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NO2 SIKKERHETSINSTRUKSER

VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

Disse instruksene er ogsa tilgjengelige pa nettsiden: www.whirlpool.eu
DIN OG ANDRES SIKKERHET ER SVART VIKTIG

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

A mulig risiko for brukeren og andre. Alle sikkerhetsadvarsler er

A FARE Viser en farlige situasjon, som dersom den ikke

/A\ ADVARSEL Viser en farlige situasjon, som dersom den ikke

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

- Tavare pa bruksanvisningen tilgjengelige for fremtidig bruk.

Dette er faresymbolet, som gjelder sikkerhet, og advarer om

merket med faresymbolet og falgende ord:
unngas, vil forarsake alvorlige skader.

unngas, vil kunne forarsake alvorlige skader.

Bruk beskyttende hansker for a foreta all utpakking og installasjon.
Flytting og montering av produktet ma utfgres av to eller flere personer.
Apparatet ma alltid frakobles streamnettet for installasjon.

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

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

Det er pabudt & jorde apparatet.

Nar husholdningsapparatet er pa plass inne i kjigkkeninnredningen ma
stremledningen vaere lang nok til at detinnebygde apparatet kan
tilkobles streamnettet.

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

Bruk ikke skjateledninger eller mellomsokkel.

Apparatet ma ikke kobles til en kontakt som kan styres ved en
flernkontroll eller timer.
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- lkke drai stremledningen.

- De elektriske komponentene ma ikke veere tilgjengelige etter
installasjonen.

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

- lkke bergr apparatet med vate kroppsdeler og ikke betjen apparatet
barfattet.

- Aloparatet er kun beregnet pa mattilberedning i privat husholdning.
All annen bruk er ulovlig (f.eks. oppvarming av lokaler). Produsenten
fraskriver seg ethvert ansvar for skader pa personer, dyr eller
eiendom hvis disse radene og forholdsreglene ikke overholdes.

- Tilgjengelige deler av ovnen kan bli varme under bruk. Det ma
utvises forsiktighet for a unnga a bergre varmeelementene.

- Sveert sma (0-3 ar) og sma barn (3-8) skal holdes pa avstand sa sant
de ikke er under konstant oppsyn.

- Barn pa 8 ar og oppover og personer med nedsatt sanseevne eller
fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller manglende erfaring og
kunnskap kan kun bruke dette apparatet under tilsyn eller hvis de
har fatt opplaering i trygg bruk av apparatet og forstar farene det
innebaerer. Barn ma ikke leke med apparatet. Barn ma ikke foreta
rengjarings- eller vedlikeholdsoppgaver uten a vaere under tilsyn.

- Bergr aldri varmeelementene pa apparatet eller de innvendige
overflatene under eller rett etter bruk, da det kan fare til alvorlig
forbrenning. Pass pa at ikke varme deler pa apparatet kan komme i
kontakt med tekstiler eller annet brennbart materiale for alle
komponentene er helt avkjglt.

- Nar tilberedningen er ferdig, ma du vaere forsiktig nar du apner dgren
til apparatet og vente til all den varme luften eller dampen har fatt
slippe ut. Nar apparatets dar er lukket, kommer den varme luften ut
a\I/denkiprekk over betjeningspanelet. Ventilasjonsapningene ma aldri
tildekkes.

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

- Plasser aldri brennbart material i eller i naerheten av apparatet: Hvis
apparatet sa blir slatt pa ved en feiltakelse, kan det fare til brann.

- Varm aldri opp eller tilbered mat i lukkede bokser i apparatet. Trykket
som da utvikler seg kan fgre til at boksen eksploderer og skader
apparatet.
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- Bruk aldri kokeredskaper av syntetisk materiale.

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

- La aldriapparatet vaere uten oppsyn under tgrking av mat.

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

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

- Bruk aldri damprengjaringsutstyr.

- Bergrikke ovnen under pKronsesykIusen. Hold barn pa avstand
under pyrolysesyklusen. Alt sl ma fijernes fra ovnsrommet for
rengjegringssyklusen (kun for ovner med pyrolysefunksjon).

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

- Bruk bare temperaturfgleren som er anbefalt for denne ovnen.

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

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

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

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

Dette husholdningsapparatet oppfyller kravene med hensyn til sko-designkrav i de Europeiske Reglene
65/2014 0g nr. 66/2014 i overensstemmelse med den Europeiske standarden EN 60350-1.

MILJOINFORMASJON

Avhending av emballasje

Avfallsbehandling av apparatet

Emballasjematerialet er 100% gjenvinnbart og
merket med gjenvinningssymbolet(&). De

forskjellige delene av emballasjematerialet ma
avhendes ifglge gjeldende lokale miljagforskrifter.

Tips for energisparing

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

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

- Sldavovnen 10/15 minutter for
tilberedningstiden nas. Hvis matvarene har lang
tilberedningstid, vil de likevel fortsette a steke.

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

Ved a serge for at dette produktet kasseres
forskriftsmessig, er du med pa a forebygge
eventuelle negative miljg- og
helsekonsekyenser.

Symbolet /2 pa produktet eller pd de vedlagte
dokumentene, indikerer at dette apparatet ikke
ma behandles som vanlig husholdningsavfall,
men transporteres til en innsamlingsstasjon for
resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.
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MONTERING

Kontroller at ovnen ikke har lidd noen skade under transporten og at daren lukker seg korrekt.

Dersom du oppdager noen problemer, ma du kontakte forhandleren eller serviceavdelingen. For d unnga
eventuelle skader, bar ovnen tas ut av polystyrenbunnen bare rett far den skal installeres.

Les alle sikkerhetsanbefalingene pa side 2, 3, 4 for apparatet installeres.
Folg monteringsinstruksene pasidel, I, lll og IV ved installasjon av apparatet.

KLARGJORING AV KJOKKENSEKSJONEN

ovre overflaten pa ovnen.

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

Gjor helt ferdig apningen pa seksjonen fgr ovnen settes pa plass og fiern alt spon og sadflis.
Undersiden av apparatet ma ikke veere tilgjengelig etter installasjon.

For at apparatet skal fungere korrekt, er det viktig a serge for fritt rom mellom kjokkenbenken og den

ELEKTRISKTILKOBLING

GENERELLE RAD

Forsikre deg om at spenningen som er oppgitt pa
dataskiltet til husholdningsapparatet svarer til
spenningen pa streamnettet. Dataskiltet sitter pa
forkanten av ovnen (synlig nar dgren dpnes).

Utskifting av stremledningen (type HO5 RR-F 3 x
1,5 mm?) ma utfgres av en autorisert elektriker.

Kontakt et autorisert servicesenter.

Ovnen er programmert til & fungere med et
stromforbruk over 2,5 kW (indikert ved“16 A”i
innstillingene, slik det vises pa side 10), som er
kompatibelt med et stramnett for husholdninger
pa over 3 kW.

Hvis stramforsyningen i boligen er lavere enn
dette, md innstillingen vaere lavere (“13 A”i
innstillingene).

For bruk:

Under bruk:

Fjern alle kartongbiter, all plastfilm og alle
klebemerker pa tilbehgret.

Fjern alt tilbehgret fra ovnen og varm den opp
ved 200 °Ciomlag en time for a flerne lukt og
damp fra beskyttelsesfettet og
isolasjonsmaterialene.

Utsett ikke dgren for belastning, da det kan fare
til skade pa den.

Stett deg aldri pa deren og heng aldri
gjenstander i handtaket.

Dekk ikke bunnen av ovnen med
aluminiumsfolie.

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

Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunneniovnen, da dette kan fore til skader pa
emaljen.

Forsikre deg om at de elektriske ledningene til
andre apparater i naerheten av ovnen ikke
kommer i kontakt med varme delerelleriklemi
ovnsdgren.

Ikke utsett ovnen for veer og vind.
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HUSHOLDNINGSAPPARATET

ONONONEXE)

A W W .

\\
I

PN =

©No W

9.
10.
11.

Kontrollpanel

Vifte

Rundt varmeelement (ikke synlig)
Siderister (antall riller indikeres framme pd
ovnsrommet)

Dar

Varmeelement i bunnen (ikke synlig)
Grillspidd (dersom dette finnes)
Innfaringspunkt for steketermometer (om
dettefinnes)

Dataskilt (md ikke fiernes)

Lys

@vre varmeelement/grill

MERK:

- Undertilberedningen kan det hende kjoleviften aktiveres periodevis for d redusere energiforbruket.
- Nartilberedningen er over og ovnen er sldtt av kan det hende kjgleviften fortsetter d ga en liten stund.
- Ndrovnsderen dpnes under tilberedning, slds varmeelementene seg av.

TILBEH@R

Fig. B

Fig.D

AN

Fig. E

Fig. F

A.

F.

Rist:

grilling
stottepanner, kaker osv.

Langpanne:
oppsamling av dryppende fett
steking av kjatt, fisk, osv.

. Kakebrett:

Brad og bakverk
kjott, fisk, osv.

. Glidespor (kun i noen modeller):

for a handtereriller og brett.

. Grillspidd (finnes kun pa noen modeller):

Dette tilbehgret brukes til jevn grilling av store
stykker av kjott og fjaerkre.

Steketermometer (kun enkelte modeller)
for maling av matens kjernetemperatur.

TILBEH@R SOM IKKE FGLGER MED

Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra serviceavdelingen.

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som kjgpes.
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PLASSERING AV RISTOG ANNETTILBEH@R | OVNEN

Settristen vannrettinn, slikat den opphgyde
delen "A" peker opp (Fig. 1).

Annet utstyr, som en langpanne og bakebrett,
settes inn pa samme mate som risten (Fig. 2).

|

Fig. 2

FJERNING AV SIDERISTER

Far automatisk ovnsrens tasi bruk (se del 11), ma
alt tilbehgr tas ut av ovnen.

Se bildene (fig. 1, 2, 3) for fjerning av sideristene og
eventuelt muttere som holder disse pa plass i
ovnen.

MERK: Dersom disse anvisningene ikke folges, vil det
fore til varig edeleggelse av utstyret.

it

N |
=

2

Fig.3

MONTERING AV GLIDESPORENE (DERSOM DISSE FINNES)

1.

Delvis eller helt uttrekkbare glidespor gjor det lettere
d handtere panner pdrist og langpanner.

Fjern stottegitteret (fig. 1)
(for helt uttrekkbare skinner, md festeskruen
forst fiernes).

Fjern plastikkbeskyttelsen pa glidesporene
(fig. 2).

Heng den gvre delen av gliderne pa
stottegitteret. Kontroller at teleskopskinnene
beveger seg fritt helt fram til enden av ovnen.
Trykk sa den nederste delen av glidesporene
hardt mot stettegitteret til de klikker pa plass

(fig. 3).

Plasser sidestattegitteret pd plass i
ovnsrommet (fig. 4).

Sett utstyret pa glideskinnen (fig. 5, 6).
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BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET
BER@DRINGSTAS- BERDRINGSTAS-

VENSTRE DISPLAY TER KNOTT TER H@YRE DISPLAY
| | | | |
D i |
ko) A P YT
=5 @@ H F;Ef"\:ﬁcg
g = o
% © F@®LoD
S J

KNOTTER OG BERORINGSTASTER

Q &
0 >
« o

ROTERENDE BRYTER 6" SENSE KNAPP
@7 Drei bryteren for a bla gjennom 6 Trykk denne for a velge, stille inn, fa
funksjonene og endre tilgang til og bekrefte funksjoner og
stekeinnstillingene. parametre og ogsa starte stekeprogram.
O LYS . TEMP
= for asla lyset pa/av. &' for a stille inn temperaturen.
(D PA/AV |> START
for d sld av/pa ovnen. for & bruke stekefunksjonene.
QQ TILBAKE TID
for a komme tilbake til foregaende @ for a stille inn klokken, steketiden eller
— skjermbilde. —  utvide stekesyklusens tid.
VENSTRE DISPLAY H@YRE DISPLAY
6’ -_— vow
6] (—Z) ™) SR (B =

= X o e
=S I
& F @ b P

Dette displayet viser de viktigste stekefunksjonen. Displayet viser klokkeslett og samlet visning for
Funksjonen som kan velges har kraftigere 6" Sense (8] og spesialfunksjonene (), detaljer
belysning. for alle funksjoner og hjelp til & justere alle
Symboler indikerer funksjonen. For ytterligere stekeinnstillingene.

beskrivelse, se tabellen pa side 17. MERK: bildet kan variere ut ifra hva slags modell som

er kjopt.
Huvis det siste hayre ikonet for spesialfunksjoner pa cluster
ikke tennes, mangler en automatisk rensefunksjon.
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1.1 INNSTILLING AV KLOKKEN 1.3 PA/AV

Nér ovnen slds PA for farste gang, méd klokken stilles inn. | | Nér husholdningsapparatet er sldtt av, vises
24-timers klokken.

Drei 4 ¢ ¥ for innstilling av timene.

I o o R .
Trykk@for 5 bekrefte. Trykk forasla ovnen PA (holdi'zs).
Ndrovnen er sldtt PA, er begge display aktive.

Knotten og alle bergringstastene fungerer.

| =L O i

Drei @ forinnstilling av minuttene.

Trykk @ for a bekrefte. MERK: Ved d trykke avsluttes alltid stekingen, og
MERK: For d forandre tiden etter at ovnen er sldtt AV, ovnenslds AV.

holdinne 9 i minst 1 sekund og gjenta
operasjonene ovenfor. Ved strambrudd ma klokken
stilles inn pd nytt.

1.2 INNSTILLINGER 2 VALGAVFUNKSJON
Dersom det er ngdvendig, kan temperaturenhetene Forvalg av stekesykluser og andre funksjoner.
og streminnstillingene forandres fra For ytterligere beskrivelser, se tabellen pd 17 og18.
standardverdiene (°C og 16A).
Hold inne i minst 5 sekunder@ ndrovnen er sldtt Trykk O] for aslé ovnen PA.

AV (sedel 1.3). Drei @ for a velge hovedfunksjon: Funksjonen

som kan velges har kraftigere belysning.

el =

Drei 4 ¢ ¥ for & velge °C eller °F.

Trykk @ for & bekrefte. Trykk @ for & bekrefte valget.
MERK: Velg 6" Sense|Q |eller spesialfunksjonene
l— l—l for @ komme inn pd den tilhgrende samlevisningen
||_| l-l pd hayre display (se relevant del (7 og 8) pa side
. 13).
_ . Felg anvisningen under delen "hurtigstart" (de/
Drei 4 ¥ for & velge stramstyrke (16A eller 13A). 3) for & starte stekefunksjonen umiddelbart, eller
. . gd gjennom veiviseren for modusvalg som angitt i
Trykk@ for & bekrefte. del 4,5 0g 6.

MERK: Etter at du har bekreftet innstillingene, kan det
veere ngdvendig a stille klokken inn pd nytt.
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3 HURTIGSTART

4.1 INNSTILLING AV NIVATIL GRILL

For G hoppe over veiledningen for modus-
innstillingen og for raskt d starte en stekesyklus.

Trykk@for hurtig startav en hvilken som helst
funksjon.

Ovnen vil starte en ikke-tidsinnstilt stekesyklus (se
del 5.1) ved & benytte standardtemperaturen, og
displayet vil telle oppover for d indikere tiden som
har gatt.

Trykk\El for umiddelbar start av stekesyklusen
med bruk av de sistinnstilte verdiene.

For & stille inn nivaet for styrke til Grill (™) og Turbo
Grill sine stekefunksjoner.

Det finnes 3 definerte styrkeniva for grilling:
-1-(lav), -2- (mid), -3- (hay).

Hgyre display viser standardverdien mellom to
blinkende "--".

= -

Drei 4 ¢ ¥ for innstilling av @nsket niva.

Trykk @ for a bekrefte og ga til innstilling av
varighet (se del 5) eller trykk [ ] for hurtigstart.

MERK: Drei @ for a stille temperaturen under en
stekesyklus.

4 INNSTILLING AVTEMPERATUR

4.2 FASEFORFORVARMING

For a tilpasse temperaturen til alle stekesyklusene
som finnes, unntatt Grill @, Turbo Grill , Hold

Py

varm ﬁ og Dk varmen .

Trykk for & bekrefte gnsket funksjon.

°C/°F-ikonet blinker.

=)

Drei €< ¥ for innstilling av ansket temperatur.

W (s

Trykkfor a bekrefte og ga til innstilling av
varighet (se del 5) eller trykk [ ] for hurtigstart.

MERK: Drei 4 < ¥ for d stille temperaturen under en
stekesyklus.

For visse funksjoner (Over- og undervarme @,
Varmluft , Baking med luft , Hurtig
forvarming [J*), finnes det en forvarmingsfase som

automatisk starter og gjer at onsket temperatur
oppnads raskt.

En pil som blinker i kretsen ved maltemperaturen
indikerer fasen for forvarming.

Nar ovnen nar maltemperaturen, begynner en
summer a pipe.

Sett maten inniovnen og lukk dgren: Ovnen
starter automatisk den valgte stekesyklusen.

MERK: Hvis mat settes i ovnen under forvarmingen,
kan dette ga ut over stekeresultatet.
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5 INNSTILLING AV VARIGHET

5.2 TIDSINNSTILT STEKESYKLUS

Innstilling av en funksjons varighet etter at
temperaturen er innstilt.

(“: Ikon blinker.

Trykk eller [ D] for & bruke en ikke-tidsinnstilt
stekesyklus (5.7).

Drei @ forinnstilling av varighet.

ML)
|_" _ll_! &

Trykk for a bekrefte innstilt steketid (5.2) og ga
til for & sette sluttid eller trykk [ ] for hurtigstart.

MERK: Trykk © for d stille inn varigheten foren
stekesyklus.

I lgpet av en tidsinnstilt stekesyklus viser det hgyre
display varigheten ved a telle minutt etter minutt
og“:"blinker.

= =
("L N7 0
I 2o e s e

Trykk for nar som helst & avslutte stekesyklusen.

Nar steketiden er over, vil hgyre display vise “End”
0og summeren vil pipe.

MERK: Varigheten inkluderer ikke tiden for
forvarming.

6 INNSTILLING AV SYKLUS OGTID MED
FORSINKET START

5.1 IKKETIDSINNSTILT STEKESYKLUS

I lopet av en ikke-tidsinnstilt stekesyklus viser det
heyre display varighet ved a telle minutt etter
minutt og“:" blinker.

Trykk for & avslutte stekesyklusen nar som
helst og sla ovnen AV.

MERK: Trykk © for d bytte fra ikke-tidsinnstilt til
tidsinnstilt syklus og sette en sluttid.

For astille inn gnsket sluttid for en funksjon.

Hoyre display viser steketidens slutt og @ ikonet
blinker.

Drei 4 < ¥ forinnstilling av @nsket sluttid.
Trykk@for a bekrefte sluttid.

| ZLNE
S S D Y

MERK: Tiden som indikeres pd displayet inkluderer
innstilling av varighet. Ved forsinkelse er det alltid mulig a:

Drei @ for & sette sluttiden senere.

Trykk [ for&innstille temperaturniva.
Trykk g for a justere varigheten.

Dersom funksjonen har innlagt forvarming, vil den
utelates ndr en tidsforsinkelse er stilt inn.




BRUKAV OVNEN

NO13

7 6™ SENSE-FUNKSJONENE

8 SPESIALFUNKSJONER

For G velge mellom 6 forskjellige spesifikke
stekesykluser med forhdndsinnstilte verdier. For G se
hele listen med beskrivelse av funksjonene, se
tabellenpa 17.

Drei €+ ¥ for & velge 6™ Sense-funksjonen.

Trykk 4/ for a bekrefte.

Drei @ for & velge gnsket 6™ Sense-funksjon.

Trykk @ for & bekrefte og ga til innstilling av
varighet/sluttid eller trykk @ for hurtigstart.

MERK: Forvarming av ovnen er ikke nadvendig for
alle 6" Sense-funksjonene. Se tabellen pa side 19
for forslag til steketemperatur og tid.

6" SENSE GJENOPPRETTELSE AV TEMPERATUR

Dersom, ved 6" Sense stekesyklus, temperaturen inne
iovnen synker i lgpet av stekingen, fordi doren har
blitt dpnet, vil den 6 Sense-funksjonen for
gjenopprettelse av temperaturen automatisk
gjenopprette den opprinnelige temperaturen.

I lgpet av 6™ Sense' gjenopprettelse av temperatur,
viser display en“tegning av en slange” helt til
maltemperaturen nas.

MERK: I lgpet av en tidsinnstilt syklus, for d garantere
optimal tilberedelse, vil steketiden gke med tiden som
daren har stdtt oppe.

Brukes for G velge mellom forskjellige spesifikke
stekesykluser. For G se hele listen med beskrivelse av
funksjonene, se tabellen pa 18.

Drei {} for a velge spesialfunksjon.

Trykk\ 4/ for d bekrefte.

=
»

Drei €< ¥ for & velge ansket spesialfunksjon.

Trykk @ for & bekrefte og still inn verdier eller [ >
for hurtigstart.

8.1 HURTIG FORVARMING

For rask forvarming av ovnen. Se fullstendig
beskrivelse pd side 18.

For a fa tilgang til spesialfunksjoner .
Drei €y for & velge [J2.
Trykk \ 4/ for d bekrefte.

Drei {} for d velge gnsket temperatur.

Trykk @ for rask forvarming eller trykk fora
stille tiden for den falgende stekesyklusen.

Ndar ovnen nar maltemperaturen, begynner en
summer a pipe.

Sett maten inniovnen og lukk dgren: Ovnen
starter automatisk stekesyklusen og holder
oppnadd temperatur.

Sett ikke mat inne i ovnen for den raske syklusen for
forvarming er avsluttet.
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9 AUTOMATISK OVNSRENS (KUN VISSE MODELLER)

som er kjgpt.

Den automatiske rengjeringsfunksjonen (nar dette finnes) kan variere i henhold til hvilken modell

PYRO-RENGJ@RING
(HVIS DETTE FINNES)

SMARTCLEAN™ RENGJ@RINGSSYKLUS
(HVIS DETTE FINNES)

For beskrivelse av denne funksjonen, se ogsd tabellen
med funksjoner pa side 18 og kapittelet “Renhold”
pa side 24.

For a fa tilgang til spesialfunksjoner .

Drei € ¥ for & velge ().

Trykk (5 for & bekrefte.

Drei {} for d velge gnsket forhandsinnstilt
varighet.

LA
l' l_l ¢

Trykk \EI for pyro-rengjeringssyklus eller trykk
s for a sette sluttid (del 6).

Drei @ forinnstilling av gnsket sluttid.

MERK: Ved Pyro-renhold, Idses doren automatisk.

A
el R &
" _l l ¢

Ndr ikonet @J forsvinner, er ovnen igjen helt
funksjonell.

/\ ADVARSEL

- Bergrikke ovnen under pyrolysesyklusen.

- Hold barn pa avstand under
pyrolysesyklusen.

- Hold dyr pa avstand under og etter
pyrolysesyklusen.

Trykk @ for a starte automatisk rengjaring av ovnen.

For en beskrivelse av denne funksjonen, se ogsd
tabellen med funksjoner pd side 18.

Nar ovnen er kald, hell 200 ml vann pa bunnen av
ovnen og lukk dgren.

For a fa tilgang til spesialfunksjoner .

Drei €<y for & velge (&
Trykk @ for & bekrefte.

(M. 2\
Trykk [ > for umiddelbar start av SMARTCLEAN™
rengjaring eller trykk \ 4~ for d stille inn sluttid /

forsinket start (se del 6).

Nar syklusen er ferdig, fiern gjenveerende vann i
ovnen og gjer rent med en svamp fuktet i varmt
vann (det kan bli vanskeligere a rengjere ovnen
hvis du venter mer enn 15 minutter for du starter
rengjgringen).

For rengjgring av seerlig vanskelig smuss, gjenta
SMARTCLEAN™ -syklusen og tilsett noen draper
ngytral nar smusset fjernes.

MERK: En mindre eller starre mengde vann kan gjore
at syklusen ikke fungerer som den skal.

Det er ikke mulig a stille varigheten for
rengjoringssyklusen.




BRUKAV OVNEN

NO15

STEKETERMOMETER (KUN VISSE MODELLER)

Det medfalgende steketermometeret gjor det mulig a
madle ngyaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme [z]

Varmluft (&), Baking med luft (=), Turbo Grill (%),
6™ Sense kjott (& og 6 Sense Maxicooking ).

Det er sveert viktig a plassere steketermometeret
korrekt for a fa perfekt stekeresultat. Stikk
termometeret heltinniden tykkeste delen av
kjottet, og unnga bein og fettholdige deler (Fig. 1).
For fjaerkre skal termometeret settes inn sidelengs,
midt i brystet, mens du passer pa at spissen ikke
ender opp i en hul del (Fig. 2).

Ved tilberedning av kjgtt med svaert ujevn
tykkelse, ma du kontrollere at det er ordentlig stekt
for du tar det ut av ovnen. Koble enden av
termometeretinni hullet som befinner seg pa
hgyre side av ovnen.

Fig.1 Fig.2

VIKTIG: Veer forsiktig med ovnsveggene og maten ndr
du stikker inn steketermometeret: Disse kan veere
varme.

Nar steketermometeret er koblet til ovnen, vil et
lydsignal heres og displayet viser ikonet [-— og
gnsket temperatur.

Dersom steketermometeret er koblet til mens det
velges en funksjon, bytter displayet til standard
gnsket temperatur for steketermometeret.

Trykk \ 4/ for d starte innstillingene.

Drei @ for & sette gnsket temperatur for
steketermometeret.

Trykk \ &/ for a bekrefte.
Drei {} for innstilling av ovnstemperatur.

Trykk @ eller [ D] for & bekrefte og starte
stekesyklusen.

Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret.

Nar kjottet oppnar ensket temperatur, stanser
stekesyklusen og displayet viser“End”.

For a starte stekesyklusen igjen etter“End”, kan du
dreie @ og dermed justere steketermometerets
gnskede temperatur som vist over.

Trykk (4 eller [ >] for & bekrefte og starte
stekesyklusenigjen.

MERK: Under steking med steketermometer er det

mulig d dreie @ for G endre onsket temperatur for
termometeret.

Trykk [ fordjustere ovnstemperaturen.

Setabellen pad side 19 for d vite den ideelle
temperaturen for ulike typer kjott.

Steketermometeret kan stikkes inn ndr som helst,
ogsd midt under stekesyklusen.
Funksjonsinnstillingene ma da stilles inn pa nytt.

Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en
gitt funksjon, vil ovnen sld av stekesyklusen og avgi et

alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller
trykk <2 for dstille inn en annen funksjon.

Forsinket start og forvarming fungerer ikke med
steketermometer.
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9 BELYSNINGIOVNEN 10 TASTESPERRE
Trykk O for3sld ovnslyset PA eller AV. For dlase kontrollpanelets knapper.

Nar gko-varmluftfunksjonen eribruk, vil lyset Hold = nedeiminst 5 sekunder.
bli slatt av etter 1 minutt.

Nérpyro—syklusen(hvisdetteﬁnnes)eribruk, |_| N N |
kan lyset ikke bli slatt pa. 1) )

Nar en stekesyklus brukes med steketermometer

(hvis dette finnes), vil lyset alltid veere slatt pa. For & deaktivere.

Hold ﬁ nedeiminst 5 sekunder.

/A Av sikkerhetsmessige hensyn kan ovnen alltid
sldes AV mens en stekesyklus pdgdr ved d trykke pd
PA/AV knappen.
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TABELL MED FUNKSJONSBESKRIVELSER

Den tradisjonelle funksjonen

OVER/UNDERVARME

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun enrille. Bruk den 3.
rillen. Ved steking av pizza, middagspaier og kaker med flytende fyll, bruk
den 1. eller 2.rillen. Forvarm ovnen fgr du setter inn maten.

ERI

GRILL

For a grille koteletter, grillspidd og pelser, gratinere grennsaker eller
sprosteke brgd. Sett maten pa 4. eller 5.rille. Ved grilling av kjgtt anbefales
det & bruke en langpanne til 3 samle opp stekesjyen. Plasser den pa 3./4.
rille og hell i cirka en halv liter vann. Ovnen trenger ikke a forvarmes.
Under tilberedningen skal ovnsdgren vaere lukket.

8

VARMLUFT

Tilberedning av forskjellige matvarer krever samme steketemperatur pa
flere riller samtidig (maksimalt tre) (f. eks. fisk, grennsaker, kaker). Denne
funksjonen lar deg tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre. Bruk 3.rille for steking pa et enkelt niva, 1. og 4.rille for steking
pa to nivaer og 1., 3. 0g 5.rille for steking pa tre nivder. Forvarm ovnen for
stekingen.

&

OVER/UNDERVARME
MED VIFTE

For steking av kjott eller fylte paier (ostekake, strudel, fruktpaier) og fylte
gronnsaker pa ett niva. Denne funksjonen bruker redusert vifteeffekt med
avbrudd for a forhindre at maten blir torr. Bruk 2. rille. Vent til
forvarmingen er avsluttet for du setter inn maten.

6" Sense-funksjoner

6" Sense KASSEROLLE

Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur for tilbereding av retter laget med pasta (lasagne, cannelloni,
osv). Temperaturen vil kunne forandre seg innen et gitt intervall for a
tilpasse seg de forskjellige oppskriftene og personlig smak. Bruk 2. rille.
Ovnen trenger ikke d forvarmes.

7

6" Sense KJOTT

Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur ved tilbereding av enhver kjgttrett (fjeerkre, okse, kalv, gris,
lam, osv). Temperaturen vil kunne forandre seg innen et gitt intervall for a
tilpasse seg de forskjellige oppskriftene og personlig smak. Denne
funksjonen bruker redusert vifteeffekt med avbrudd for d forhindre at
maten blir torr. Bruk 2. rille. Ovnen trenger ikke a forvarmes.

&7

6 Sense MAXI
COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur ved tilberedelse av store kjattstykker (over 2.5 kg). Snu steken
under steking sa den brunes jevnt. Det lgnner seg & pensle kjgttet en
gangiblant, slik at det ikke blir tgrt. Bruk 1. eller 2.rille, avhengig av hvor
store kjattstykkene er. Ovnen trenger ikke a forvarmes.

S

Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur ved baking av alle typer brad (baguetter, rundstykker, loff
osv.). Temperaturen vil kunne forandre seg innen et gitt intervall for a

6" Sense BROD tilpasse seg de forskjellige oppskriftene og personlig smak. Bruk 2. rille.
Ovnen trenger ikke d forvarmes.
Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur ved baking av alle typer pizzaer (tynne pizzaer, hjemmelaget
pizza, focaccia, osv.). Temperaturen vil kunne forandre seg innen et gitt
6t Sense PIZZA intervall for & tilpasse seg de forskjellige oppskriftene og personlig smak.

Bruk 2. rille. Ovnen trenger ikke & forvarmes.

=

6" Sense BAKVERK

Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur for baking og tilberedelse av sgtt bakverk (kjeks, sukkerbrad,
fruktterter, osv). Temperaturen vil kunne forandre seg innen et gitt
intervall for a tilpasse seg de forskjellige oppskriftene og personlig smak.
Bruk 2. eller 3.rille. Ovnen trenger ikke a forvarmes.
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TABELL MED FUNKSJONSBESKRIVELSER

Spesialfunksjoner

@:

For rask forvarming av ovnen. Nar forvarmingsfasen er avsluttet, vil ovnen
automatisk velge funksjonen for over- og undervarme. Vent til

HURTIG FORVARM | forvarmingen eravsluttet for du setter inn maten.
For grilling av store kjottstykker (larstek, roastbiff, kylling). Plasser maten
— midtiovnen.Vianbefaler a bruke en langpanne til a samle opp
stekesjyen. Plasser den pa 1./ 2.rille og helli cirka en halv liter vann.
Ovnen trenger ikke d forvarmes. Under tilberedningen skal ovnsdgren
TURBOGRILL

veere lukket. Med denne funksjonen kan du ogsa bruke grillspiddet, hvis
det medfelger.

For steking av fylte steker og kjottstykker pa énrille. Denne funksjonen
bruker redusert vifteeffekt med avbrudd for & forhindre at maten blir tarr. |
denne ECO-funksjonen forblir lyset av under steking og kan slas pa igjen
midlertidig ved a trykke pa bekreftelsesknappen. For @ maksimere

OKO VARMLUET energieffektiviteten, anbefaler vi at du ikke dpner dgren under
tilberedning.Vianbefaler at du bruker 3.rille. Ovnen trenger ikke d
forvarmes.

s ‘ s For & holde mat som nettopp er blitt tilberedt varm og spre (f. eks.: kjott,
HOLDE VARM frityrmat og gratenger). Vi anbefaler a8 bruke den midtersterrillen.
o For optimal heving av deig til gjeerbakst og kaker. Plasser deigen pa 2.rille.
| Ovnen trenger ikke d forvarmes. For d vaere sikker pd godt resultat, md
HEVING ikke funksjonen brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.
For & brenne av sprut som har skjedd under tilberedning, med ekstremt
hey temperatur (ca. 500°C). Det finnes to tilgjengelige
PYRO AUTOMATISK | autorengjoringssykluser:en full syklus (PYRO) og en redusert syklus
OVNSRENS (ECO). Den komplette syklusen bgr helst brukes kun nar ovnen er svaert
(hvis dette finnes) skitten, mens den kortere syklusen bgr brukes med jevne mellomrom.
0__6‘ For & flerne matrester etter tilberedning ved a kjgre en syklus med lav
temperatur. Den kombinerte virkningen med den spesielle emaljen og
SMARTCLEAN™

OVNSRENGJ@RING
(hvis dette finnes)

vanndampen som frigis under syklusen, gjor det lettere a fjerne smuss.
Hell 200 ml vann pa ovnsbunnen og aktiver funksjonen nar ovnen er kald.
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TILBEREDNINGSTABELL
. . . Rille Temp. Tid .
Oppskrift Funksjon | Forvarming (nedenfra) °C) (min.) Tilbehor og merknader
=3 . 2/3 | 160-180 | 30-90 |Kakeform périst
Sukkerbrod = Rille 4: Kakeform pa rist
\) Ja 1-4 160-180 30-90 - —
Rille 1: Kakeform pa rist
Fylte paier é i 3 160-200 | 30-85 Langpanne{bfakebrett eller
(ostekake, kakeform pa rist
strudel, ‘ Rille 4: Kakeform pa rist
. Ja 1-4 160-200 35-90
eplepai) Rille 1: Kakeform pa rist
Kieks/ é - 3 170-180 | 15-45 |Langpanne/bakebrett
jeks
2 Rille 4: Rist
smakaker @ Ja 1-4 160-170 | 20-45 |—
Rille 1: Langpanne/bakebrett
é - 3 180-200 | 30-40 |Langpanne/bakebrett
Vannbakkels : 2 i
= Rille 4: Panne pa rist
Ja 1-4 180-190 35-45
Rille 1: Langpanne/bakebrett
@ Ja 3 90 110-150 | Langpanne/bakebrett
Marengs - .
oy Rille 4: Panne pa rist
Ja 1-4 90 130-150
Rille 1: Langpanne/bakebrett
IPizza (dyp - 2 220-250 20-40 | Langpanne/bakebrett
angpanne
pizza, tynn Rille 4: Bakebrett eller selv
. /-. o .
pizza, Ja 1-4 220-240 | 20-40 |panne périst
focaccia) Rille 1: Langpanne/bakebrett
Brod (helt
- 2 180-220 50-70 |L bakebrett
brad) 0,5/1 kg ® angpanne/bakebre
Brod (sma
brad) ) - 2 180-220 | 30-50 |Langpanne/bakebrett
Rille 4: Panne pa rist
Brod ‘ Ja 1-4 180-200 30-60
Rille 1: Langpanne/bakebrett
@ Ia 3 250 10-15 Ir_ii:gpanne/bakebrett eller
Frossen pizza Ia - 550 10-20 Rille 4: Panne parist
N Rille 1: Langpanne/bakebrett
Middagspaier < Ja 2 180-190 | 45-60 | Kakeform pa rist
(gl:ﬁlr‘mfaks!)al,) ; - 180-190 | 45-60 Rille 4: Kakeform pa rist
uichelorraine a - - -
9 M Rille 1: Kakeform pa rist
Vol-au-vents/ @ Ja 3 190-200 | 20-30 |Langpanne/bakebrett
butterdeig : .
Rille 4: Panne pa rist
tilberedin ‘ Ja 1-4 180-190 20-40
9 Rille 1: Langpanne/bakebrett
Lasagne/flan/
o;:i:?:;(t @ Ja 3 190-200 40-65 | Langpanne eller panne parist
cannelloni
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Lasagne/Flans - 3 190-200 | 40-65 |Langpanneeller panne parist
Innbakt pasta/ = o .
Cannelloni 3 190-200 | 25-45 |Langpanne eller panne périst
Lam/kalv/ ari
okse/svin 1kg @ - 3 190-200 | 60-90 |Langpanneellerpanne parist
o Langpanne eller panne parist
Lammelar/ - 3 2 (mid) 60-90 | (snuom ngdvendig maten
skanker . . .
nar2/3 av tiden er gatt)
. . Langpanne eller panne parist
Kyllx:g{lK:nln @ - 3 220-230 | 50-80 |(snuom ngdvendig maten
g nar2/3 av tiden er gatt)
Kalkun/gas 3 @ - 2 190-200 | 90-150 |Langpanneeller panne parist
kg ap p p
Svinestek med
svor - 2 170 110-150 | Langpanne eller panne pa rist
2kg
Ovnsstekt/
foliebakt fisk @ Ja 3 180-200 | 40-60 |Langpanneeller panne parist
(filet, hel)
Fylte
gronnsaker ___
(tomater, =~ Ja 2 180-200 50-60 | Panneparist
squash,
auberginer)
Ristet brad @ - 5 3 3-6 Rist
(Hay)
. Rille 4: Rist (snu maten
Fiskefileter/- @ - 4 2 20-30 | halvveisistekingen)
koteletter (Mid) :
Rille 3: Langpanne med vann
Palser / kebabs Rille 5: Rist (snu maten
/ 2-3 halvveis i stekingen)
. @ - 5 Mid | 15-30 J
spareribs / .
hamburgere - Hay) Rille 4: Langpanne med vann
Helstekt Rille 2: Rist (snu maten nar 2/3
kylling - 2 2 55-70 |avtidenergatt)
(Mid) .
1-1,3 kg Rille 1: Langpanne med vann
Helstekt 3 Rille 2: Grillspidd (dersom
kylling - 2 (Hoy) 60-80 |dettefinnes)
1-1,3 kg y Rille 1: Langpanne med vann
5 Langpanne/bakebrett (snu
Stekte poteter - 3 (Mid) 35-55 orrlir;(advendﬂi?t)maten nar 2/3
avtidenerga
Gratinerte vov 3
- 10-2 L Il ari
grennsaker 3 (Hay) 0-25 angpanne eller panne parist
L Rille 4: Panne pa rist
asagne og ) Ja 1-4 200 | 50-100% |—
kjott Rille 1: Langpanne eller
panne parist
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TILBEREDNINGSTABELL
Kiott Rille 4: Panne pa rist
JOtt 0g ad J 1-4 200 | 45-100* |Rille 1:
poteter Q() a Rille 1.Lingpanne eller
panne parist
Fisk Rille 4: Panne pa rist
IsKog ) Ja 1-4 180 | 30-50% |—
grennsaker Rille 1: Langpanne eller
panne parist
Komplett Rille 5: Panne pa rist
maltid: Rille 3: Panne parist
Terte (rille 5)/ =
lasagne (rille & _ 1-3-5 190 40-120% 1 .
9 Rille 1: Langpanne eller
3) / kj¢tt (ri"e panne pé rist
1)
Fylte steker - 3 200 80-120* | Langpanne eller panne pa rist
Kjottskiver
(kanin, kylling, - 3 200 50-100* | Langpanne eller panne pa rist
lam)

*  Steketiden er veiledende. Du kan ta maten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.

Oppskrifter for steketermometer*

Kjottskiver Kjottets endelige kjernetemperatur (°C)
Oksestek blodig 48
Roastbiff medium 60
Roastbiff godt stekt 68
Stekt kalkun 75
Stekt kylling 83
Svinestek 75
Kalvestek 68

*  Kun enkelte modeller
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TESTEDE OPPSKRIFTER
(ISAMSVAR MED IEC60350-1:2011-12)
. . . Rille Temp. Tid . N
Oppskrift | Funksjon | Forvarming (nedenfra) °C) (min.) Tilbehor* og merknader
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
= : 3 150 | 35-50 |Langpanne/bakebrett
Kjeks/ —
smarkjeks < Ja 3 150 25-40 | Langpanne/bakebrett
(Shortbread) /-) 1a 1-4 150 25-35 Rille 4: Bakebrett
N\ Rille 1: Langpanne/bakebrett
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.3
é** - 3 170 25-35 | Langpanne/bakebrett
Smakaker < Ja 3 160 20-30 |Langpanne/bakebrett
(Small cakes) A Bakeh
< ille 4: Bakebrett
Q) 12 1-4 160 25-35 MRille 1: Langpanne/bakebrett
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é %% - 2 170 30-40 | Kakeform parist
Fettfritt < Ja 2 160 30-40 | Kakeform pé rist
sukkerbrod I Kaker —
< ) ) ille 4: Kakeform pa rist
XY Ja 1-4 160 35-45 Rille 1: Kakeform parist
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.2
é *% - 2 185 70-90 | Kakeform parist
2 Eplepai < Ja 2 175 70-90 | Kakeform pa rist
= Rille 4: Kakeform pa rist
XY Ja 1-4 175 75-95 Rille 1: Kakeform parist
IEC60350-1:2011-12§9.2
. 3 .
Ristet bred @ - 4 (Hoy) 3-6 Rist
IEC60350-1:2011-12§9.3
3 Rille 5: Rist (snu maten
Hamburgere @ - 4 (Hoy) 18-30 | halvveisistekingen)

Rille 4: Langpanne med vann

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

** 6" Sense KONDITORFUNKSJON é bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av

varmluft.

Forvarming er ikke ngdvendig.

Indikasjonenei tabellen er uten bruk av glidesporene. Utfar testene uten disse.
Forvarm den tomme ovnen (i henhold til IEC 60350-1:2011-12 § 7.2): test av funksjonene for OVER-
0G UNDERVARME (=), VARMLUFT (@) og RASK FORVARMING. {J*.

Energieffektivitetsklasse (i henhold til EN 60350-1:2013-07): Bruk den tilegnede tabellen for a utfere

testen.
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Slik leser du tilberedningstabellen

Kjott

Tabellen viser den beste funksjonen & benytte foren
bestemt mattype, ved steking pa ett eller flere nivaer
samtidig. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settesiovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Temperaturene og steketidene er veiledende
og avhenger av matmengden og typen tilbehgr. Bruk
til d begynne med de laveste verdiene som anbefales,
og hvis resultatet ikke er slik du @nsker, velger du
hayere verdier. Det anbefales & benytte medfalgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
merkt metall. Det er ogsa mulig a benytte gryter og
tilbehgar i pyrex eller stentay, men da vil steketiden
forlenges noe. For d oppna best mulig resultat, bar
man fglge de radene som gis i steketabellen nar det
gjelder valg av medfalgende tilbehar og hvilkeriller
det skal plasseres pa.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

Ved 4 benytte funksjonen «VARMLUFT» er det
mulig a tilberede forskjellige matvarer som setter
krav til samme temperatur og samme tid samtidig
(for eksempel fisk eller greannsaker), ved a benytte
forskjellige riller. Ta ut matvarene som trenger
kortere steketid og la de som skal halengre
fortsette a steke.

- Dukan bruke hvilken som helst ovnsfast panne
eller pyrex-form som passer til stgrrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Hvis det
dreier seg om en stek, bgr man tilsette litt kraft i
bunnen av gryten og dynke kjgttet under
tilberedningen for a gi det mer smak. Nar steken
er ferdig bgr du la den std og hvileiovneni
10-15 minutter, eller pakke deninni
aluminiumsfolie.

- Foraoppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn
tykkelse. Tykke kjattstykker har behov for lengre
steketid.

For d unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa
en lavererille. Snu kjgttet ndr 2/3 av tiden er gatt.

Det anbefales a plassere en langpanne med en
halv liter vann direkte under risten med kjattet
som skal grilles, slik at sjyen fra kjgttet samles opp.
Fyll opp ved behov.

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

Kaker

- Delikate kaker stekes med over- og undervarme
pa en enkel rille. Bruk kakeformer av merkt
metall og plasser dem alltid pd medfalgende
rist. Ved steking pa flereriller, velges
varmluftfunksjonen og kakeformene fordeles
utoverrillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

- Fordundersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
hgyeste delen midt pa kaken. Hvis tannpirkeren
fortsetter a veere torr, er kaken ferdig.

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

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

- Brukfunksjonen «OVER- OG UNDERVARME MED
VIFTE» for desserter med saftig fyll (oste- eller
fruktpaier. Dersom bunnen av kaken er for
fuktig, ber du velge en lavererille og stra
bunnen med brgd- eller kjiekssmuler far du har i
fyllet.

Dette tilbehgret brukes til jevn grilling av store
stykker av kjott og fjeerkre. Stikk kjattet pa spiddet
og bind det (med hyssing dersom det dreier seg
om kylling). Forsikre deg om at kjgttet er godt
festet for du setter grillspiddet pa plass i sporet pa
forveggen i ovnen og plasserer det pa tilhgrende
stotte.

For & hindre at det dannes os og for a samle opp
sprut fra kjottet, anbefales det a sette en
langpanne med en halv liter vann pa farste rille.
Stangen pa grillspiddet er utstyrt med et
plasthandtak som skal fiernes for stekingen starter,
og som skal benyttes nar stekingen er avsluttet for
atamaten utavovnen uten at du brenner deg.

Pizza

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

Hevefunksjon

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

- Brukaldridamprengjgringsutstyr.

& AD)T/:8Y M - Venttil apparatet er helt avkjolt for du rengjor det.

- Koble husholdningsapparatet fra stramnettet.

Ovnen utvendig

Syklus for renhold - Pyrolysefunksjon

+ Rengjar overflatene med en fuktig
mikrofiberklut. Hvis ovnen er sveert tilsmusset,
tilsettes noen draper oppvaskmiddel. Terk med
en tarr klut.

Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et
slikt produkt ved en feiltakelse skulle kommei
kontakt med husholdningsapparatet, ma man
umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

Ovnen innvendig

Det anbefales & rengjere ovnen hver gang den
har veert i bruk og har fatt avkjglt seg, men
fortsatt er lunken, slik at ikke matrestene
brenner seg fast og blir vanskelige a fierne (f.
eks. matvarer med hgyt sukkerinnhold).

Bruk ikke etsende eller slipende midler.
Rengjor derglasset med et egnet flytende
vaskemiddel. Ovnsdaren kan fjernes for a
forenkle rengjgringen (se VEDLIKEHOLD).

Det gvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan
senkes (kun noen modeller) for lettere a kunne
rengjgre apparatet innvendig.

MERK: Under lang tilberedningstid av matvarer med
heytvanninnhold (f.eks. pizza, groannsaker osv.) kan
det danne seg kondens pad innsiden av doren og
rundt pakningslisten. Ndr ovnen er avkjolt, tork
innsiden av deren med en klut eller svamp.

Unnga bruk av gryteskrubber, stélull eller
metallskrapere. Slike produkter kan over tid fore til
skader pé overflater med emalje og glasset i deren.

Tilbehor

« Setttilbehgret til blgtivann tilsatt et
oppvaskmiddel hver gang det har veerti bruk.
Bruk ovnsvotter hvis det fortsatt er varmt.

« Matrester kan flernes med en egnet borste eller
med en svamp.

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

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

« Laderetter husholdningsapparatet fa avkjole
seg fgr du bruker en svamp til & flerne
eventuelle matrester.

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

/\ ADVARSEL

- Bergrikke ovnen under pyrolysesyklusen.

- Hold barn pa avstand under
pyrolysesyklusen.

- Hold dyr pa avstand under og etter
pyrolysesyklusen.

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

« Dersom ovnen erinstallert under en platetopp,
ma du under selvrengjeringssyklusen (pyrolyse)
forsikre deg om at brennerne eller kokeplatene
erslattav.

« Tauttilbehgret for du aktiverer
pyrolysefunksjonen (ogsa ristene pa siden).

- Foratdaren skal bli helt ren, ma storre
smussrester flernes med en fuktig svamp for
pyrolysefunksjonen benyttes.

Husholdningsapparatet er utstyrt med 2
pyrolysefunksjoner:

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

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

MERK: Under pyrolysefunksjonen lar ikke daren seg
dpne; den blir veerende last til temperaturen inne i
ovnsrommet er avkjolt til et akseptabelt, sikkert niva.
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VEDLIKEHOLD

/A\ ADVARSEL [E

- Brukbeskyttelseshansker.
Forsikre deg om at ovnen er kald for du utfarer falgende handlinger.
- Koble husholdningsapparatet fra stremnettet.

FJERNING AV D@REN

UTSKIFTING AV PAREN

Apne daren helt.

Loft opp de to stopperne og trykk dem forover

salangt de gar (Fig. 7).

Lukk dgren til den blokkeres (A), loft den opp

EE) og)sving den rundt (C) til den frigjeres (D)
ig. 2).

I

1.
2.
3.
4,

Fig. 2

Slik settes dgren pa plass igjen:

Sett hengslene pa plass igjen.
Apne dgren helt.

Senk de to stopperne.

Lukk dgren.

FLYTTING AV DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN NOEN MODELLER)

—_

Fjern tilbehgret pa siden som holder grillene.
Trekk varmeelementet litt ut (Fig. 3) og senk
det (Fi?. 4).

Varmelementet settes pa plass ved a lafte det
opp, trekke det litt mot seg og forsikre seg om
at det blir sittende riktig i sporene pa sidene.

Slik skifter man ut den bakre paeren:

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skrulgslampedekslet (Fig. 5), skift ut paeren
(se anmerkningene for type paere) og sett
dekselet tilbake pa plass.

3. Koble ovnen til stramnettetigjen.

]
)//

Fig.5
MERK:

- Kungledelamper pa 25-40W/230V av typen E-14,
T300°C, eller halogenlamper pa 20-40W/230V av
typen G9, T300°C. kan benyttes.

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

- Peerer kan fds fra kundeservice.

VIKTIG:

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

- Brukikke ovnen faor lampedekslet er satt pa
plass.
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FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke

Hvis doren ikke kan apnes

Kontroller at det ikke er strambrudd og pass pa
atovnen er tilkoblet stramnettet.

Sla av og pa ovnen og se om problemet har lgst
seg.

Den elektroniske programmeringsenheten
virker ikke

Dersom displayet viser bokstaven “F” etterfulgt
av et tall, ma du kontakte serviceavdelingen.

Oppgi i dette tilfellet nummeret som kommer etter
bokstaven“F".

+ Sldav og pd ovnen og se om problemet har lgst
seg.

Viktig: Under selvrensingen med pyrolyse kan
ovnen ikke apnes.

Vent til den frigjores automatisk (se avsnittet
"Rengjgringssyklus for ovner med
pyrolysefunksjon").

ETTERSALGSSERVICE

For du kontakter serviceavdelingen

1. Kontroller om du kan lgse problemet selv, pa
bakgrunn av punktene under
"Feilsgkingsliste".

2. Sla husholdningsapparatet av og pa igjen for a
se om problemet har lgst seg.

Dersom problemet vedvarer etter disse
kontrollene, kontakter du naermeste
serviceavdeling.

Oppagi alltid:

« en kort beskrivelse av feilen;
+ ngyaktig ovnstype og -modell;

+ servicenummeret (nummeret som star etter
ordet Service pa typeskiltet), som er plassert pa
den hgyre innvendige kanten i ovnsrommet
(synlig ndr dgren er apen). Servicenummeret er
0gsa oppgitt pa garantiseddelen;

- dinfulle adresse;

« ditttelefonnummer.

MERK: Dersom du har behov for en reparasjon, ma
du henvende deg til en autorisert serviceavdeling
(dette sikrer at det benyttes originale reservedeler og
at reparasjonen utfgres korrekt).

N AYAKe S 0000 000 00000

AVHENDING AV BRUKTE HUSHOLDNINGSAPPARAT

kjgpte husholdningsapparatet.

- Husholdningsapparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om igjen.
Husholdningsapparatet skal avfallsbehandles i samsvar med lokale renovasjonsforskrifter. Far
avhending ma husholdningsapparatet gjares ubrukelig ved at nettledningen klippes av.

- Forvidere informasjon om behandling, gjenvinning og resirkulering av elektriske
husholdningsapparater, kan du kontakte kommunen, det lokale renholdsverket eller butikken der du
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Nama ohjeet ovat luettavissa myos osoitteessa: www.whirlpool.eu
OMA SEKA MUIDEN TURVALLISUUS ON HYVIN TARKEA SEIKKA

Tassa kayttoohjeessa seka itse laitteessa on tarkeita turvallisuutta
koskevia varoituksia. Lue ne aina ja noudata niita.

Tama on turvallisuutta koskeva vaaran merkki. Se varoittaa
/A mahdollisista kayttajaa tai muita henkil6ita uhkaavista vaaroista.
an Kaikkien turvallisuutta koskevien varoitusten edella on vaaran
merkki ja jokin seuraavista sanoista:

A\ VAARA Osoittaa vaaratilanteen, joka aiheuttaa vakavia
tapaturmia, ellei sita valteta.

Osoittaa vaaratilanteen, joka voi aiheuttaa
/\ VAROITUS vakavia tapaturmia, ellei sita valteta.

Kaikissa turvallisuutta koskevissa varoituksissa kuvataan mahdollinen vaaraja
kerrotaan, miten laitteen vaarasta kaytdsta aiheutuvien tapaturmien, vahinkojen
ja sahkoiskujen mahdollisuus voidaan minimoida. Noudata seuraavia ohjeita
huolellisesti:

- Sdilyta nama ohjeet lahettyvilla mybhempaa kayttda varten.
- Kaytd suojakasineitd aina, kun avaat ja poistat pakkauksia ja suoritat asennuksia.
- Laitteen kasittely ja asennus edellyttaa kahta tai useampaa henkiloa.

- Laite on kytkettava irti sahkoverkosta ennen minkaan asennustoimenpiteiden
aloittamista.

- Asennuksen ja huoltotoimenpiteet saa suorittaa vain pateva huoltoteknikko, ja
ne on suoritettava valmistajan ohj.eidenﬂ'a. paikallisten turvallisuusmaaraysten
mukaisesti. Ald korjaa tai vaihda mitaan laitteen osaa ellei kayttdohjeessa

nimenomaan nain kehoteta.

- Virtajohdon vaihtaminen on annettava ammattitaitoisen sahkbasentajan
tehtavaksi. Ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

- Laitteen maadoitus on lakisaateinen.

- Koska laite upotetaan kalusteisiin, on huolehdittava siitd, etta virtajohto on
tarpeeksi pitka, jotta paikalleenssijoitettu laite voidaan liittaa sahkoverkkoon.

- Asennuksessa onvoimassa olevien turvallisuusmadraysten mukaisesti
kaytettdva jokanapaista turvakytkinta, jonka koskettimien valit ovat vahintaan 3
mm.

- Ala kayta jatkojohtoja tai haaroituspistorasioita.

- Al kytke laitetta pistorasiaan, jota voidaan ohjata kauko-ohjaimella tai
ajastimella.
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- Ala veda syottovirtajohdosta.

- Asentamisen jalkeen sahkdosien on oltava kayttajan
ulottumattomissa.

- Jos induktiolevyn pinnassa on halkeamia, ala kayta sita ja sammuta
laite sahkdiskujen valttamiseksi (koskee vain induktiotoimisia malleja).

- Ala koske laitetta millaan maralla ruumiinosalla dlaka kayta sita paljain
jaloin.

- Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoan valmistamiseen kotitaloudessa.
Mika tahansa muu kaytto on kiellettya (esimerkiksi huoneen
lammittaminen). Valmistaja ei ole missaan vastuussa henkildille,
elaimille tai omaisuudelle aiheutuneista vahingoista, jos naita ohjeita
ja turvallisuusmaarayksia ei noudateta.

- Laite jasen kosketettavigsa ngvgt osat kgume;nevat ka ton aikana.
Varo koskettamasta uunin sisalla olevia lammitysvastuksia.

- Hyvin nuoret (0-3-vuotiaat) ja nuoret lapset (3—-8-vuotiaat) on
pidettava turvallisen valimatkan paassa, ellei heita valvota jatkuvasti.

- Laitetta voivat kayttaa 8 vuotta tayttaneet lapset seka fyysisesti,
aisteiltaan tai henkisesti rajoitteiset tai kokemattomat ja
taitamattomat henkilot ainoastaan, jos heidan turvallisuudestaan
vastaava henkil6 valvoo tai opastaa heita laitteen turvallisessa
kaytOssa ja osoittaa mahdolliset vaaratilanteet. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistus- tai huoltotoimenpiteita
ilman valvontaa.

- Ala koske laitteen lammitysvastuksia tai sen sisdpintoja kayton aikana
tai heti sen jalkeen. Ne voivat aiheuttaa palovammoja. Pida kankaat tai
muut tulenarat materiaalit pois kosketusetaisyydelta laitteesta,
kunnes kaikki laitteen osat ovat taysin jaahtyneet.

- Avaa luukku varovasti kypsennyksen paatyttya. Anna kuumanilman ja
héyrlyn Eoistua vahitellen ennen kuin kosketat mitaan uunin sisalla.
Kun [uukku on kiinni, kdyttopaneelin ylapuolella olevasta aukosta

tulee ulos kuumaa ilmaa. Ala missaan tapauksessa tuki

ilmanvaihtoaukkoja.

- Kayta uunikintaita, kun kasittelet vuokia ja varusteita. Varo koskemasta
lammitysvastuksiin.

- Ald laita tulenarkoja aineita laitteeseen tai sen ldheisyyteen; ne
saattavat syttya palamaan, jos laite vahingossa kytketaan toimintaan.

- Al3 lammita tai kypsenna suljetussa purkissa tai pakkauksessa olevia
ruokia. Pakkauksen sisalle syntyva paine saattaa aiheuttaa pakkauksen
rajahtamisen ja vahingoittaa laitetta.
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Ala kayta synteettisista materiaaleista tehtyja astioita.

Ylikuumentunut rasva seka 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo aina
kypsymista tarkasti silloin, kun valmistat runsaasti rasvaa tai 6ljya
sisaltavia ruokia.

Ala koskaan jata laitetta ilman valvontaa elintarvikkeiden
kuivaamisen aikana.

Jos kaytat ruoanlaitossa alkoholipitoisia juomia (esimerkiksi rommia,
konjakkia, viinia), muista etta alkoholi haihtuu korkeassa
lampdtilassa. Syntyneet hdyryt saattavat syttya palamaan, jos ne
joutuvat kosketuksiin sahkoisen lammitysvastuksen kanssa.

Ylikuumentunut rasva seka 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo
jatkuvasti ruoanvalmistusta, jos kaytat valmistuksessa runsaasti
rasvaa, 6ljya tai alkoholia (esimerkiksi rommia, konjakkia, viinia).

Ala koskaan kayta puhdistamiseen hdyrypesuria.

Ala koske uuniin pyrolyysijakson aikana. Pida lapset loitolla uunista
pyrolyysijakson aikana. Kaikki roiskeet ja tippuneet ruokakokkareet
on poistettava uunista ennen puhdistusjaksoa (vain uunit, joissa on
pyrolyysitoiminto).

Pyrolyysijakson aikana ja sen jalkeen on elaimet pidettava loitolla
laitteen sijaintipaikasta (koskee vain uuneja, joissa on
pyrolyysitoiminto).

Kayta ainoastaan tata uunia varten suositeltua lampomittaria.

Ala kayta luukun lasin puhdistukseen hankaavia puhdistusaineita tai
teravia metallikaapimia, koska ne voivat naarmuttaa pintaa ja
aiheuttaa lasin rikkoontumisen.

Varmista ennen lampun vaihtamista, etta laite on kytketty pois
paalta. Nain valtyt sahkoiskun vaaralta.

Ala peita paistoastiassa olevia ruokia alumiinifoliolla (koskee vain
uuneja, joiden mukana toimitetaan paistoastia).
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VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS C €

Tama uuni, jota kaytetaan kosketuksissa elintarvikkeisiin, vastaa Euroopan parlamentin ja neuvoston

asetusta

(C E) 1935/2004 ja se on suunniteltu, valmistettu ja sitd markkinoidaan pienjannitedirektiivin 2006/95/EY
(joka korvaa direktiivin 73/23/ETY ja sen myohemmat lisdykset) turvallisuusmaaraysten seka EMC-

direktiivin 2004/108/EY suojausvaatimusten mukaisesti.

Tama laite noudattaa EU:n asetusten 65/2014 ja 66/2014 energiamerkinta- ja ekosuunnitteluvaatimuksia

eurooppalaisen standardin EN 60350-1 mukaisesti.

YMPARISTONSUOJELU

Pakkausmateriaalien havittaminen

Tuotteen havittaminen

Pakkausmateriaali on 100-prosenttisesti
kierratettavaa ja siina on kierratysmerkki (L’B ).

Pakkauksen osat on havitettava asianmukaisella
tavalla ja paikallisten jatehuoltoviranomaisten
maaraysten mukaisesti.

Energiansaastovinkkeja

- Esilammita uuni vain jos kypsennystaulukossa

tai ruokareseptissa kehotetaan tekemaan nain.

- Kdyta tummia tai emaloituja vuokia, koska ne
imevat paremmin lampda.

- Kytke uuni pois toiminnasta 10-15 minuuttia
ennen asetetun kypsennysajan paattymista.
Pitkaa kypsennysaikaa vaativat ruoat jatkavat
viela kypsymista sen jalkeen kun uunion
sammutettu.

Tama laite on merkitty sahko- ja
elektroniikkalaiteromua koskevan Euroopan
parlamentin ja neuvoston direktiivin 2012/19/
EU (WEEE) mukaisesti.

Varmistamalla, etta tuote poistetaan kaytosta
asianmukaisesti, voidaan auttaa estamaan
sellaiset ymparisto- ja terveyshaitat, jotka
saattaisivat aiheutua tuotteen asiattomasta
havittamisesta.

Symboli 2 tuotteessa tai sen asiakirjoissa
tarkoittaa, ettei sita saa havittaa
kotitalousjatteiden mukana. Sen sijaan tuote on
toimitettava sahko- ja
elektroniikkakomponenttien kerays- ja
kierratyspisteeseen.
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ASENNUS

luukku sulkeutuu moitteettomasti.

Kun olet purkanut uunin pakkauksesta, varmista, ettei uuni ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja ettd

Jos havaitset ongelmia, ota yhteyttd jdlleenmyyjécdn tai ldhimpddn huoltopalveluun. Vahinkojen vdlttimiseksi
on suositeltavaa poistaa uunin alla oleva polystyreenialusta vasta juuri ennen asennusta.

Lue kaikki turvallisuutta koskevat suositukset sivuilta 28, 29, 30 ennen laitteen asentamista.
Noudata laitteen asennuksessa sivuillal, II, lll ja IV olevia asennusohjeita.

KALUSTEEN VALMISTELU ASENNUSTA VARTEN

paikalleen.

tukkia.

« Uunin vieressa olevien keittiokalusteiden on oltava lammodnkestavia (vahintaan 90 °C).
 Tee kaikki kalusteiden leikkaustyot seka poista lastut ja sahanpuru huolellisesti ennen kuin asetat uunin

« Asennuksen paatyttya uunin alaosa ei saa olla kosketeltavissa.
« Laitteen moitteettoman toiminnan takaamiseksi tyétason ja uunin yldosan valista pienta aukkoa ei saa

SAHKOLIITANTA

YLEISIA SUOSITUKSIA

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

« Virtajohdon vaihtamisen (tyyppi
HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) saa suorittaa
ainoastaan pateva sahkodasentaja.

Ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Uuni on ohjelmoitu toimimaan yli 2.5 kW:n
virrankulutuksella (ndkyy asetuksissa arvosta“16
A’ ks. sivu 36), joka on yhteensopiva yli 3 kW:n
sahkon kotikulutuksen kanssa.

Jos talouden sahkéverkon arvo on alhaisempi,
asetusta on pienennettava (asetuksissa“13 A”).

Ennen kayttoa:

- Poista varusteista pahvisuojukset, kalvot ja
tarrat.

- Otavarusteet uunista ja lammita uuni
[ampdotilaan 200 °C noin tunnin ajaksi, jotta
eristysmateriaalien ja suojarasvan haju ja kary
haviavat.

Kayton aikana:

- Al3 laita luukun paalle painoja; se saattaa
vahingoittua.

- Al3 nojaa luukkuun tai ripusta mitaan luukun
kahvaan.

- Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al3 koskaan kaada vetté suoraan kuuman uunin

sisdan; emalipinnoitus saattaisi nimittain
vahingoittua.

- Ali koskaan vedi kattiloita tai pannuja uunin
pohjaa pitkin, silla emalipinnoitus voi
vaurioitua.

- Varmista, etta muiden lahella sijaitsevien
sahkolaitteiden johdot eivat kosketa uunin
kuumiin osiin tai joudu uunin luukun valiin.

- Al3altista uunia ilmastotekijsille.
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LAITE
1. Kayttopaneeli
O—— 2. Puhallin
3. PyOred lammitysvastus (ei nékyvissd)
©) @ 4. Sivuritilat (kannatintasojen mddird on merkitty
uunin etuosaan)
® 5.  Luukku
® 6. Alempilampdvastus (ei ndkyvissd)
U/ 7. Varras (mallikohtainen varuste)
( 8. Paistomittarin asetuskohta (mallikohtainen
: O) varuste)
® 9. Arvokilpi (ei saa poistaa)
® 10. Valo
v \N\\ 11. Ylempilampovastus/grilli
/

HUOM.:
- Kypsennyksen aikana jddhdytyspuhallin saattaa kytkeytyd toimintaan jaksoittain energian sédstdmiseksi.

- Jddhdytyspuhallin voi jatkaa toimintaa vield jonkin aikaa kypsennyksen pdcdityttyd, kun uunion
sammutettu.

- Kunuunin luukku avataan kypsentdmisen aikana, Iimmitysvastukset kytkeytyvdit pois pddiltd.

VARUSTEET

A. Ritila:
+ grillaaminen
« pannujen, kakkuvuokien jne. alusta

B. Uunipannu:
' _ - tippuvan rasvan kerdaminen
Fig. A Fig.B « lihan, kalan, jne. kypsentaminen

C. Leivinpelti:
+ leipadjaleivonnaiset
+ liha, kala, jne.

D. Liukukiskot (vain joissakin malleissa):
+ helpottavat kannatintasojen ja peltien

Fig.C Fig.D kasittelya.
E. Varras (vain joissakin malleissa):
 kaytetaanisojen lihapalojen grillaamiseen
tasaisesti.
é : N F. Paistomittari (vain joissakin malleissa):
Fig. E Fig. F « kaytetaan ruoan sisalampatilan mittaamiseen.

Varusteiden maara saattaa vaihdella hankitun mallin mukaisesti.

VARUSTEET, JOTKA EIVAT KUULU TOIMITUKSEEN
Muita lisavarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.
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RITILOIDEN JA MUIDEN VARUSTEIDEN SIJOITTAMINEN UUNIIN

1. Laitaritilda uuniin vaakatasossa, korotettu
reuna Aylospain (kuva 1).

2. Muut varusteet, kuten uunipannu ja
leivinpelti, laitetaan paikalleen samoin kuin
ritilakin (kuva 2).

|

Kuva 2

SIVURITILOIDEN POISTAMINEN

Ota kaikki uunin sisalla olevat varusteet pois ennen
uunin automaattisen puhdistusohjelman
(ks. kohta 11) kdynnistamista.

Sivutukien seka niita kiinnittavien pidikkeiden
(mallikohtainen varuste) irrottaminen on naytetty
kuvissa (kuvat 1, 2, 3).

HUOM.: ndiden ohjeiden noudattamatta jéttdminen
saattaa aiheuttaa pysyvid vahinkoja kyseisille
varusteille.

=

3

N |

o

2

Kuva 3

LIUKUKISKOJEN ASENTAMINEN (MALLIKOHTAINEN VARUSTE)

Osittain ja kokonaan liukuvat kiskot helpottavat
ritildiden ja peltien kdsittelydi.

1. Irrota sivuissa olevat kannatustelineet (kuva 1)
(jos kyseessd ovat kokonaan liukuvat kiskot, on
ensin poistettava kiinnitysruuvi).

2. lIrrota liukukiskojen muovisuojus (kuva 2).

3. Asetakiskojen yldosa kannatustelineen
varaan.Varmista, etta teleskooppiset liukuosat
padsevat kulkemaan vapaasti uunin etuosaa
kohden.

Paina sitten liukukiskojen alaosa tukevasti
kannatustelinetta vasten, kunnes ne
napsahtavat paikalleen (kuva 3).

4. Aseta kannatustelineet takaisin uunin sivuille
(kuva 4).

5. Aseta varusteet liukukiskojen varaan
(kuva 5, 6).
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KAYTTOPANEELIN KUVAUS

VASENNAYTTO KOSKETUSPAINIKKEET VALITSIN KOSKETUSPAINIKKEET OIKEA NAYTTO

e 3O

2 [6] ol

@: FPoOoRo>ERE

= o
: = ) e e
© |F@@ Yo

VALITSIN JA KOSKETUSPAINIKKEET

I}
0)
a4

@:
>
©

KIERRETTAVA VALITSIN

@7 Valitsinta kaantamalla selaillaan
toimintoja seka sadadetaan kaikki

kypsennysparametrit.
VALO

sytyttaa / sammuttaa lampun.

VIRRANKATKAISU
kytkee uunin paalle / pois paalta.

< TAKAISIN

palauttaa edelliselle sivulle.

6™ SENSE -PAINIKEVALITSIN

Painamalla valitaan, asetetaan, avataan tai
vahvistetaan toimintoja tai parametreja
seka kdynnistetaan kypsennysohjelma.
LAMPOTILA

asettaa lampatilan.

START
kaynnistaa kypsennystoiminnot.

AIKA

asettaa kellonajan, kypsennyksen keston
tai pidentaa kypsennysjakson kestoa.

VASEN NAYTTO

OIKEA NAYTTO

6) &) ™
@ & ©

Talta ndytolta nakyvat tarkeimmat
kypsennystoiminnot.

Kaytettavissa oleva toiminto nakyy kirkkaampana.

Toiminnot tunnistetaan symboleista. Kaikkien
toimintojen kuvaus on annettu taulukossa,
ks. ivu 43.

DD (D3
- s
= A
P E R LY E

Erityistoimintojen klusterlt, kalkklen
toimintojen yksityiskohdat ja auttaa saatamaan
kaikki kypsennysparametrit.

HUOM.: kuva saattaa poiketa hankitusta mallista.

Jos viimeinen oikealla oleva kuvake
erityistoimintojen ryhmdissd ei syty, automaattinen
puhdistustoiminto ei ole kdytettdvissa.




FI36

UUNIN KAYTTO

1.1 KELLONASETUS

1.3 VIRRANKATKAISU

Kun uuni kytketddn toimintaan ensimmdiisen kerran,

on aluksi asetettava kellonaika.

Aseta tunnit kaantamalla @ .

Vahvista painamalla @

Aseta minuutit kdantamalla @ .

Vahvista painamalla @
HUOM.: jotta kellonaikaa voitaisiin muuttaa
mydhemmin, kun uuni on kytketty pois pddltd (OFF),

pidd 9 painettuna vdhintddn 1 sekunnin ajan ja
toistaylld ilmoitetut toimenpiteet. Sdhkokatkoksen
jélkeen on kellonaika asetettava uudelleen.

Kun laite on kytketty pois toiminnasta, ndytdssd
ndkyy ainoastaan 24 tunnin kello.

Kytke uuni paalle painamalla -painiketta (pida
painettuna %2 sekuntia).

Kun uunion laitettu pddlle, molemmat néiytét ovat
toiminnassa.

Valitsimen ja kaikkien kosketuspainikkeiden
toiminnot ovat kdytettdvissd.

=) .

HUOM.: painikkeen painaminen pysdyttdd aina
kdynnissd olevan kypsennysjakson sammuttaen
laitteen (OFF).

1.2 ASETUKSET

2 TOIMINTOJEN VALITSEMINEN

Tarpeen vaatiessa ldmpétilan yksikkdd ja
sdhkévirran asetuksia voidaan muuttaa
oletusarvoista (°Cja 16 A).

Pidéi [J¢ -symbolia painettuna véihintéddn 5 sekunnin
ajan uunin ollessa pois pddlté (OFF) (ks. kohta 1.3).

i

Valitse °C tai °F kaantamalla €<y,

: : D
Vahvista arvo painamalla \ .

Valitse virta (16 A tai 13 A) kaantamalls €< ¥ .

Vahvista arvo painamalla \§ .

HUOM.: asetusten vahvistamisen jilkeen saattaa
olla tarpeen asettaa kello uudelleen.

Kypsennysjaksojen ja muiden toimintojen
valitseminen.

Kuvaukset on annettu taulukossa, ks. sivu 43 ja sivu
44,

Painikkeen painaminen kytkee uunin paalle.

Kaanna @ ja valitse paatoiminto: kaytettavissa
oleva toiminto nakyy kirkkaampana.

=)

Vahvista valinta painamalla .

HUOM.: valitse 6" Sense- tai Erikoistoiminnot
,jolloin pddset kyseiseen klusteriin
oikeanpuoleisella néytélld (ks. kyseinen kohta (7, 8)
sivulla 39).

Jatka pikakaynnistys-kohdassa (kohta 3)
kuvatulla tavalla, jos haluat kaynnistaa
kypsennyksen heti, tai siirry kypsennystavan
ohjattuun valintaan kohtien 4, 5 ja 6 mukaisesti.




UUNIN KAYTTO

FI37

3 PIKAKAYNNISTYS

4.1 GRILLAUSTEHON ASETTAMINEN

Ohittaa toimintatavan ohjatun valinnan ja
kdynnistdd nopeasti kypsennysjakson.

Painikkeen @-painaminen kaynnistaa nopeasti
minka tahansa toiminnon.

Uuni suorittaa ilman aikavalintoja suoritettavan
kypsennysjakson (ks. kohta 5.1) kdyttaen
oletuslampatilaa ja naytolla nakyy toiminnon
kaynnistyksesta kulunut aika.

\EI -painikkeen painaminen kaynnistaa
kypsennysjakson valittomasti viimeisimmaksi
asetettuja arvoja kayttdaen.

Tehotason asettaminen Grilli- (") ja Turbogrilli-

kypsennystoiminnoille.
Grillaukselle on 3 ennaltamaaritettya tehotasoa:

-1- (alhainen), -2- (keski), -3- (korkea).

Oikeanpuoleiselta naytdlta nakyy oletusarvo
kahden vilkkuvan "- -" merkin valissa.

= -

Aseta haluttu taso kaantamalla @ .
Vahvista painamalla jasiirry kestoajan
asettamiseen (kohta 5) tai paina @,jos haluat

valita Pikakdaynnistyksen.

HUOM.: kdidnnd 4= , jos haluat sddtdic
grillaustehoa kypsennysjakson aikana.

4 LAMPOTILAN ASETTAMINEN

4.2 ESIKUUMENNUSVAIHE

Ldmpédtilan sédtdminen kaikkia kypsennysjaksoja
varten, lukuun ottamatta Grilli- @ Turbogrilli- ,

;;;;

Ldmpimdndpito- ﬁ ja Kohotus-{ g toimintoja.

Vahvista haluttu toiminto painamalla @

°C/°F kuvake vilkkuu.

=)

Aseta haluttu lampétila kdantamalla @ .

== <

Vahvista painamalla jasiirry kestoajan
asettamiseen (ks. kohta 5) tai paina @,jos haluat

valita Pikakdynnistyksen.

HUOM.: kdédnnd €<y , jos haluat sdidtdd ldmpétilaa
kypsennysjakson aikana.

Joissakin toiminnoissa (Perinteinen @ Kiertoilma
(&), Konvektiouuni (=), Nopea esikuumennus {J*)

on esikuumennusvaihe, joka alkaa automaattisesti

jajonka ansiosta haluttu Idmpdtila saavutetaan
nopeasti.

Halutun [ampétilan vieressa vilkkuva nuoli nayttaa
esikuumennusvaiheen olevan kdynnissa.

Kun uuni on kuumentunut haluttuun lampétilaan,
kuuluu danimerkki.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: uuni kdaynnistaa
automaattisesti valitun kypsennysjakson.

HUOM.: Ruoan laittaminen uuniin ennen
esikuumennusvaiheen pddttymistd saattaa
vaikuttaa haitallisesti kypsennystulokseen.
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5 TOIMINTA-AJAN ASETTAMINEN

5.2 AIKAVALINTAINEN KYPSENNYSJAKSO

Toimintojen kestoajan asettaminen Idmpétilan
asettamisen jilkeen.

(“: Kuvake vilkkuu.

Paina @ tai @,jos haluat suorittaa ilman
aikavalintoja suoritettavan kypsennysjakson (5.1).

Aseta kestoaika kaantamalla {} .

ML)
|_" _ll_! &

Vahvista aikavalintainen kypsennysaika (5.2)

painamalla @ ja siirry paattymisajan
asettamiseen tai paina @,jos haluat valita
Pikakdynnistyksen.

HUOM.: paina Q, jos haluat sdditdidi kestoa
kypsennysjakson aikana.

Aikavalintaisen kypsennysjakson aikana
oikeanpuoleiselta naytolta nakyy jaljella oleva aika

s un

ja“"vilkkuu.

) )
| 0
Je s e

Painikkeen painaminen paattaa
kypsennysjakson milloin tahansa.

Kun kypsennysaika on kulunut loppuun, oikealla
ndytolla lukee “End” ja kuuluu aanimerkki.

HUOM.: kestoaika ei siscilld esikuumennusvaihetta.

6 JAKSON PAATTYMISAJAN JA
AJASTETUN KAYNNISTYKSEN ASETTAMINEN

5.1 KYPSENNYSJAKSO ILMAN
AIKAVALINTOJA

llman aikavalintoja suoritettavan kypsennysjakson
aikana oikeanpuoleiselta naytolta nakyy kulunut

u,n

aika ja“:"vilkkuu.

Painikkeen painaminen paattaa
kypsennysjakson ja kytkee uunin pois paalta
milloin tahansa.

HUOM.: paina 9 ,jos haluat vaihtaa ilman
aikavalintoja suoritettavan jakson aikavalinteiseen
ja asettaa pddttymisajan.

Toimintojen halutun pddttymisajan asettaminen.
Oikeanpuoleiselta naytélta nakyy kypsennysjakson
paattymisaika ja () -kuvake vilkkuu.

Aseta haluttu paattymisaika kaantamalla {} .

D
Vahvista paattymisaika painamalla \ 4 .

\TLILNE
o @

HUOM.: néiytolld nékyvddn aikaan sisdltyy asetettu
kesto. Viiveen aikana on aina mahdollista:

pidentaa paattymisaikaa kaantamalla @

saataa lampétilatasoa painamalla [
saataa kestoa painamalla 9 .

Jos toimintoon kuuluu esikuumennusvaihe, se
ohitetaan viiveajan ollessa asetettuna.
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7 6™ SENSE-TOIMINNOT

8 ERIKOISTOIMINNOT

6 erityisen kypsennysjakson valinta; jaksoilla on
esiasetetut arvot. Tdydellinen luettelo ja toimintojen
kuvaus léytyvit taulukosta, ks. sivu 43.

Valitse 6™ Sense -toiminnot kaantamalla {} .

6

sssss

Vahvista painamalla .

Valitse haluttu 6™ Sense -toiminto kaantamalla {}

Vahvista painamalla jasiirry kesto/
paattymisajan arvojen asettamiseen tai paina @
jos haluat suorittaa Pikakdaynnistyksen.

HUOM.: uunin esikuumennusta ei tarvita

6" Sense -toiminnoissa. Taulukossa sivulla 45 on
ilmoitettu suositellut kypsennysldmpétilat ja
kestoajat.

6™ SENSE -TOIMINTOJEN LAMPOTILOJEN
PALAUTUS

Jos 6™ Sense -kypsennysjakson aikana uunin
sisdldmpatila laskee luukun avaamisen vuoksi,

6" Sense -Idmpdtilan palautustoiminto palauttaa
alkuperdisen Idmpétilan automaattisesti.

6™ Sense -lampatilan palautustoiminnon aikana
naytolla nakyy "kadrmeanimaatio” siihen asti,
kunnes oikea lampétila on saavutettu.

Erilaisten kypsennysjaksojen valinta. Tdydellinen
luettelo ja toimintojen kuvaus I6ytyvdit taulukosta,
ks. sivu 44.

Valitse erikoistoiminto kaantamalla @ .

)| &

Vahvista painamalla @ .

Valitse haluttu erikoistoiminto kaantamalla @ .

Vahvista painamalla @ja aseta arvot tai paina [ D |
jos haluat suorittaa Pikakdaynnistyksen.

8.1 NOPEAESIKUUMENNUS

HUOM.: kypsennystuloksen takaamiseksi
aikavalintaisissa jaksoissa kestoa lisdtddn yhtd
pitkén ajan kuin luukku oli avoinna.

Uunin nopea kuumentaminen etukdteen. Toiminnon
kuvaus, ks. sivu 44.

Siirry erikoistoimintoihin ().

Kadnna €¥ javalitse [J2.

Vahvista painamalla .

Aseta haluttu lampdétila kaantamalla {} .

Paina @,jos haluat suorittaa nopean
esikuumennusjakson tai paina @ ,jos haluat
asettaa seuraavan kypsennysjakson keston.

Kun uuni on kuumentunut haluttuun lampaétilaan,
kuuluu aanimerkki.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: uuni kdynnistaa
automaattisesti kypsennysjakson sailyttaen
saavutetun lampatilan.

Aléi laita ruokaa uuniin ennen nopean
esikuumennusjakson pddttymistd.
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9 UUNINAUTOMAATTINEN PUHDISTUS (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Mahdollisen automaattisen puhdistustoiminnon ominaisuudet riippuvat hankitusta mallista.

PYROLYYSI-PUHDISTUSJAKSO
(MALLIKOHTAINEN)

SMARTCLEAN™ -PUHDISTUSJAKSO
(MALLIKOHTAINEN)

Tdmdn toiminnon kuvaus dytyy myds toimintojen
taulukosta, ks. sivu 44 ja luvusta “Puhdistus” sivulla
50.

Siirry erikoistoimintoihin .

Kaanna {} javalitse .

Vahvista painamalla @ .

Valitse haluttu esiasetettu kestoaika kaantamalla

&)

Paina @ ,jos haluat suorittaa Pyrolyysi-
puhdistusjakson tai paina \§~ , jos haluat siirtya
padttymisajan asettamiseen (kohta 6).

Aseta haluttu paattymisaika kaantamalla @ .

Kdynnista automaattinen uunin puhdistus
painamalla \ 4/ .

HUOM.: pyrolyysipuhdistusjakson aikana uunin
luukku on automaattisesti lukittuna.

Kun kuvake @ sammuu, uunion jdlleen téysin
toimintakykyinen.

A\ VAROITUS

- Ali koske uuniin pyrolyysijakson aikana.

- Pidad lapset loitolla uunista pyrolyysijakson
aikana.

- Pida elaimet loitolla pyrolyysijakson aikana
jasen jalkeen.

Tdmdn toiminnon kuvaus on annettu myos
toimintotaulukossa sivulla 44.

Kun uuni on kylmana, laita 200 ml vetta uunin
pohijalle ja sulje sitten uunin luukku.

Siirry erikoistoimintoihin .

Kainna €<y javalitse (&3 .

Vahvista painamalla @ .

7L 2MZ
0 P

Yy
—

Paina \EI ,jos haluat kdynnistaa valittomasti
SMARTCLEAN™ _jakson tai paina () jos haluat

asettaa paattymisajan/viivastetyn kaynnistyksen
(ks. kohta 6).

Pyyhi jakson loputtua kaikki jaljelle jadanyt vesi
uunista ja ryhdy puhdistamaan uunia kuumaan
veteen kostutetulla sienella (puhdistus saattaa
epaonnistua, jos tata vaihetta ei suoriteta 15
minuutin kuluessa).

Jos lika on erityisen pinttynytta, toista
SMARTCLEAN™ -jakso ja lisdd muutama pisara
neutraalia pesuainetta lian puhdistusvaiheessa.

HUOM.: pienemmdn tai suuremman vesimdcdrén
kdyttdminen saattaa vaikuttaa haitallisesti
puhdistusjakson onnistumiseen.

Puhdistusjakson kestoa ei voida sddtdd.
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PAISTOMITTARI (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Toimitetulla paistomittarilla pystytddn mittaamaan
ruoan tarkka siséldmpdétila kypsennyksen aikana.

Paistomittaria saadaan kdyttaa ainoastaan tietyissa
kypsennystoiminnoissa (Perinteinen [Z]

Kiertoilma , Konvektiouuni ,Turbogrilli ,

6" Sense Liha (& ja 6™ Sense Maxicooking
(Isot Lihapalat) S2).

On hyvin tarkeaa sijoittaa paistomittari oikeaan
kohtaan, jotta saadaan parhaat tulokset.

Aseta paistomittarin anturiosa kokonaan sisaan
paksuimpaan lihaosaan, valta luita ja rasvaisia
osia (kuva 1).

Paistomittari on asetettava kypsennettavaan
lintuun sivuttain rinnan keskiosaan niin, etta
mittarin karki ei tule onteloon (kuva 2).

Jos lihakappaleen paksuus vaihtelee merkittavasti,
tarkista, etta se on kypsynyt kunnollisesti, ennen
kuin poistat sen uunista. Kytke paistomittarin paa
reikaan, joka on uunin sisustan oikeassa seinassa.

Kuva 2

Kuva 1

TARKEAA: varo uunin seinic ja ruokaa paistomittarin
paikalleen laittamisen aikana: ne saattavat olla
kuumia.

Kun paistomittari on kytketty uunin sisaseinaan,
kuuluu danimerkki ja naytolla nakyvat kuvake (2=
seka haluttu lampdtila.

Jos paistomittari kytketaan toiminnon valinnan
aikana, naytto vaihtaa oletusasetuksena olevaan
paistomittarin haluttuun lampatilaan.

Aloita asetusten tekeminen painamalla @ .

Aseta paistomittarin haluttu lampdtila kaantamalla

'Y

Vahvista painamalla .
Aseta uunin sisdlampatila kaantamalla €y .

Vahvista asetukset ja kdynnista kypsennysjakso
painamalla tai @

Kypsennysjakson aikana naytolla nakyy
paistomittarin haluttu lampotila.

Kun liha saavuttaa asetetun [ampdtilan,
kypsennysjakso paattyy ja ndytolla lukee “End”.

Kypsennysjaksoa kaynnistettdessa uudelleen
kohdasta“End” kaantamalla {} on mahdollista

saataa paistomittarin haluttua lampatilaa ylla
ndytetylla tavalla.

Painamalla @ tai @ vahvistat asetukset ja
kdynnistat kypsennysjakson uudelleen.

HUOM.: paistomittarin kanssa suoritettavan
kypsennysjakson aikana on mahdollista kddntddé

@, paistomittarin halutun ldmpétilan
muuttamiseksi.

Sédddd uunin sisdldmpétila painamalla [ .

Katso sivun 45 taulukosta kullekin lihatyypille
ihanteellinen Idmpdtila.

Paistomittari voidaan kytked paikalleen milloin
hyvéinsd, myos kypsennysjakson aikana. Téissé
tapauksessa on kypsennystoiminnon parametrit
asetettava uudelleen.

Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon
kanssa, uuni kytkee kypsennysjakson pois pddiltd ja
kuuluu hdlytysddnimerkki. Tdssd tapauksessa on
paistomittarin kytkentd irrotettava tai on painettava
X jonkin toisen toiminnon asettamiseksi.

Viivdstetty kéynnistys ja esikuumennusvaihe eivdt
soviyhteen paistomittarin kanssa.
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9 UUNILAMPPU

10 PAINIKELUKITUS

Uunin lamppu sytytetaan tai sammutetaan
painamalla Q .

Saasto kiertoilma -toiminnon aikana lamppu
sammuu 1 minuutin kuluttua.

Pyrolyysijakson aikana (mallikohtainen)
uunilamppua ei voida sytyttaa.

Paistomittarin (mallikohtainen) kanssa
suoritettavien
kypsennysjaksojen aikana se palaa aina.

Kdyttépaneelin painikkeiden lukitseminen.

Pidd 99 painettuna vahintdan 5 sekunnin ajan.

Lukituksen avaaminen.

Pids W painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

/A Turvallisuussyistd uuni voidaan aina

SAMMUTTAA kypsennysjakson aikana painamalla
virrankatkaisupainiketta (ON/OFF).
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TOIMINTOJEN KUVAUSTAULUKKO

PERINTEINEN

Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla. Kayta kannatintasoa 3.
Kayta 1.tai 2. kannatintasoa, jos paistat pizzoja, suolaisia piiraita tai kakkuja,
joissa on nestepitoinen tayte. Esikuumenna uuni ennen kuin laitat siihen ruokia.

ERI

GRILLI

Kyljysten, lihavartaiden, makkaroiden grillaaminen; vihannesten gratinointi tai
leivan paahtaminen. Ruoka on suositeltavaa asettaa 4. tai 5. kannatintasolle.
Laita lihaa grillatessasi ritilan alle uunipannu, joka kerda tippuvat nesteet. Sijoita
se 3.1tai 4. tasolle ja kaada siihen noin puoli litraa vetta. Uunia ei tarvitse
esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu kypsennyksen ajan.

A

Perinteinen toiminto

KIERTOILMA

Saman lampatilan vaativien ruokien kypsentaminen useammalla (enintaan
kolmella) tasolla (esimerkiksi: kala, vihannekset, kakut). Talla toiminnolla voit
kypsentaa useampia ruokalajeja ilman, etta tuoksut siirtyvat ruoasta toiseen.
Kayta 3. kannatintasoa, kun paistat ruokia vain yhdella tasolla, 1. tai 4. tasoa, kun
paistat ruokia kahdella tasollaja 1., 3., ja 5. tasoa, kun paistat ruokia kolmella
tasolla. On suositeltavaa esikuumentaa uuni, ennen kuin laitat siihen ruokia.

&

KONVEKTIOUUNI

Lihan, taytettyjen piiraiden (juustokakku, struudeli, hedelmapiirakat) ja
taytettyjen vihannesten kypsennys vain yhdelld tasolla. Tama toiminto kayttaa
ajoittaista, hellavaraista puhallintoimintoa, joka estaa ruokien liiallisen
kuivumisen. Kayta 2 kannatintasoa. Odota esikuumennuksen paattymista
ennen kuin laitat ruoan uuniin.

6" Sense VUOKA

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan kypsennystavan ja lampatilan
kaikkien pastaruokien paistamiseen (lasagne, cannelloni, jne.). Lampétilaa
voidaan muokata annetuissa rajoissa eri reseptien ja henkilokohtaisten
mieltymysten mukaisesti. Kdyta 2- kannatintasoa. Uunia ei tarvitse
esikuumentaa.

e

6 Sense LIHA

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan kypsennystavan ja lampatilan
kaikentyyppiselle lihalle (siipikarja, nauta, vasikka, sika, lammas, jne.).
Lampéotilaa voidaan muokata annetuissa rajoissa eri reseptien ja
henkilokohtaisten mieltymysten mukaisesti. Tama toiminto kayttaa
ajoittaista, hellavaraista puhallintoimintoa, joka estaa ruokien liiallisen
kuivumisen. Kayta 2- kannatintasoa. Uunia ei tarvitse esikuumentaa ennen
kypsennysta.

&7

6" Sense MAXI
COOKING

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan kypsennystavan ja lampatilan
suurille lihapaloille (yli 2,5 kg). Lihaa kannattaa kdantaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti. On hyva kostuttaa sita silloin talldin,
jotta se ei kuivu lilkaa. Kayta 1-tai 2- kannatintasoa lihapalan koon mukaan.
Uunia ei tarvitse esikuumentaa ennen kypsennysta.

6" Sense -toiminnot

=S

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan kypsennystavan ja lampatilan
kaikentyyppisten leipien leipomiseen (patonki, sampylat, vuokaleipg, jne.).
Lampatilaa voidaan muokata annetuissa rajoissa eri reseptien ja

6™ Sense LEIPA henkilokohtaisten mieltymysten mukaisesti. Kdyta 2 kannatintasoa. Uunia
ei tarvitse esikuumentaa.
Toiminto valitsee automaattisesti parhaan kypsennystavan ja lampatilan
kaikentyyppisen pizzojen leipomiseen (ohut pizza, peltipizza, focaccia, jne.).
Lampatilaa voidaan muokata annetuissa rajoissa eri reseptien ja
6t Sense PIZZA henkilokohtaisten mieltymysten mukaisesti. Kayta 2 kannatintasoa. Uunia
ei tarvitse esikuumentaa.
Toiminto valitsee automaattisesti parhaan kypsennystavan ja lampatilan
é kaikille makeille leivonnaisille (pikkuleivat, sokerikakut, hedelmapiiraat,
6" Sense jne.). ‘Lfc?mpéti‘laa voic?aan muokata anngtui§sa [ajqissa gri reseptignja
LEIVONNAISET henkil6kohtaisten mieltymysten mukaisesti. Kayta 2- tai 3- kannatintasoa.

Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
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TOIMINTOJEN KUVAUSTAULUKKO
a
Uunin nopea kuumentaminen etukateen. Esikuumennusvaiheen
paattyessa uuni valitsee automaattisesti perinteisen toiminnon.
NOPEA Odota esikuumennuksen paattymista ennen kuin laitat ruoan uuniin.
ESIKUUMENNUS
Isojen lihapalojen grillaaminen (koivet, paahtopaisti, broilerit). Laita ruoka
r— keskimmaisille kannatintasoille. Kdyta uunipannua tippuvien nesteiden
-( kerddmiseen. Sijoita se 1-tai 2- tasolle ja kaada siihen noin puoli litraa vetta.
Uunia ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun tulee olla suljettu
TURBOGRILLI kypsennyksen ajan. Taman toiminnon kanssa voit kayttaa varrasta, mikali
varuste kuuluu toimitukseen.
Taytettyjen paistien ja paloitellun lihan paistaminen yhdella tasolla.
Tama toiminto kayttaa ajoittaista, helldvaraista puhallintoimintoa, joka
estda ruokien liiallisen kuivumisen. Tassa sadastétoiminnossa valo pysyy
€ sammuksissa kypsennyksen aikana, ja se voidaan sytyttaa valiaikaisesti
SAASTO KIERTOILMA | Painamalla vahvistuspainiketta. Energian sadstamiseksi on suositeltavaa
° pitaa luukku kiinni kypsentamisen aikana. On suositeltavaa kayttaa 3
E tasoa. Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
£ (49 N j N
(<] Pitaa juuri valmistetun ruoan kuumana ja rapeana (esim. liha, paistokset,
@ i, . . . .
‘5 . o laatikot). Laita ruoka uunin keskitasolle.
X LAMPIMANAPITO
S
w o Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen kohottaminen.
,;:. Laita taikina 2- kannatintasolle. Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
Kohotustuloksen takaamiseksi ei toimintoa saa kaynnistda uunin ollessa
KOHOTUS Y

vield kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

UUNIN AUTOMAATTI-
NEN PYROLYYSIPUH-
DISTUS
(mallikohtainen)

Polttaa kypsennyksen aikana muodostuneet ruoan rdiskeet erittdin
korkean lampétilajakson avulla (n. 500 °C). On mahdollista valita kaksi eri
puhdistusjaksoa: koko jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - sddsto).
Taydellista jaksoa on suositeltavaa kdyttaa vain, jos uuni on erittdin
likainen. Lyhyempaa jaksoa suositellaan kdytettavaksi saannollisemmin.

100
\—
SMARTCLEAN™
UUNIN PUHDISTUS
(mallikohtainen)

Kypsennyksestd aiheutuvan lian poistaminen matalan lampdtilan jakson
avulla. Erityisvalmisteisen emaloinnin ja jakson aikana vapautuvan
vesihdyryn yhteisvaikutus helpottaa lian poistoa. Laita 200 ml vetta uunin
pohjalle ja kdaynnista toiminto, kun uuni on kylma.
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PAISTOTAULUKKO
Kanna-
Resebti Toiminto Esikuu- tintaso | Lampot. Aika Varusteet ja
P mennus | (alhaalta (°C) (min) huomautuksia
lukien)
== . 2/3 160-180 | 30-90 |Kakkuvuoka ritilalls
Sokerikakut T : e
= aso 4: Kakkuvuoka ritilalla
Kylla 1-4 160-180 30-90
Y Taso 1: Kakkuvuoka ritilalla
Taytetyt Uunipannu/leivinpelti tai
- 3 160-200 0-
piiraat (juusto- é 30-85 kakkuvuoka ritilalla
kakku, struu- _ Taso 4: Kakkuvuoka ritilalla
deli, omena- . Kylla 1-4 160-200 35-90
pi;rakka) Y Taso 1: Kakkuvuoka ritilalla
Pikkuleivat/ é - 3 170-180 15-45 | Uunipannu/leivinpelti
ikkuleiva
tarteletit — . Taso 4: Ritila
m Kylla 1-4 160-170 20-45 - - :
Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
=3 . 3 180-200 | 30-40 |Uunipannu/leivinpelt
Tuulihatut Taso 4: Uunipelti ritilalla
Kylla 1-4 180-190 35-45 : ,p — -
Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 3 20 110-150 | Uunipannu/leivinpelti
Marengit — ] Taso 4: Uunipelti ritilall
Kylla 1-4 90 130-150 - — :
Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
Pizza (paksu - 2 220-250 20-40 | Uunipannu/leivinpelti
pal:mup.lzza, Taso 4: Leivinpelti tai
ohut pizza, ) Kyl 1-4 220-240 | 20-40 | uunipeltiritilalla
focaccia) - — -
Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
Leipa
(vuokaleipd) | (XD - 2 180-220 50-70 | Uunipannu/leivinpelti
0,5/1kg
Le"i':i‘(";'t‘;“et > . 2 180-220 | 30-50 | Uunipannu/leivinpelti
= Taso 4: Uunipelti ritilalla
Leipa . Kylla 1-4 180-200 30-60
P Y Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
@ Kyll3 3 250 10-15 :#;Iglpannu/lelvmpeltl tai
Pakastepizzat = . Taso 4: Uunipelti ritilalla
Kylla 1-4 250 10-20 - — -
Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
Suolaiset =< Kyll3 2 180-190 | 45-60 |Kakkuvuoka ritilslla
piiraat (kas- —
vispiiraat, Taso 4: Kakkuvuoka ritilalla
ransk. kink- & Kyl 1-4 180-190 | 45-60
upiirakka) | 4 Y Taso 1: Kakkuvuokaritiléllz
Vannikkeet/ @ Kylla 3 190-200 20-30 | Uunipannu/leivinpelti
voitaikinalei- ™ — . Taso 4: Uunipeltiritilzll3
vonnaiset @ Kylla 1-4 180-190 20-40

Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
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PAISTOTAULUKKO
Lasagne/
U"::itl;';‘s’tt a/ ) @ Kyl 3 190-200 | 40-65 |Uunipannu tai uunipeltiritilalla
Cannelloni
']:;:?k':::/ ; 3 190-200 | 40-65 |Uunipannu tai uunipeltiritilalla
Uunipasta/ . R,
T <z 3 190-200 | 25-45 | Uunipannu tai uunipeltiritilslls
Lammas/
vasikka/nauta/ @ - 3 190-200 60-90 | Uunipannu tai uunipeltiritilalla
sika1kg
Uunipannu tai uunipelti
Lampaan ritilalla (kaanna ruokaa
reisi/potka - 3 2 (keski) 60-90 | tarvittaessa, kun
P kypsennysajasta on kulunut
kaksi kolmasosaa)
Uunipannu tai uunipelti
Broileri/kani/ ritilalla (kaanna ruokaa
e . 3 220-230 | 50-80 | tarvittaessa,kun
g kypsennysajasta on kulunut
kaksi kolmasosaa)
z::‘khki‘;";; (& . 2 190-200 | 90-150 | Uunipannu tai uunipeltiritilllz
Kamarallinen
porsaanpaisti | © i 2 170 110-150 | Uunipannu tai uunipeltiritilélla
2kg
Uunissa/"pake-
t'si;:;_:ls::ft" = Kyll: 3 180-200 | 40-60 |Uunipannu taiuunipettiritilslla
kokonainen)
Taytetyt
vihannekset —
(tomaatit, Kylla 2 180-200 50-60 Uunipeltiritilalla
kesakurpitsat,
munakoisot)
Paahtoleipa @ 3 -~
(Toast) _ > (Korkea) 3-6 Ritila
Kalafileet/ 5 Taso 4: Ritila (kdanna ruokaa
a!,a eet @ - 4 . 20-30 | kypsennyksen puolivalissa)
viipaleet (keski) - - -
Taso 3: Uunipannu, jossa vetta
Makkarat/ Taso 5: Ritila (kdanna ruokaa
lihavartaat/ 2-3 kypsennyksen puolivélissa)
grillikylici/ @ - 5 (keski 15-30
. . - kork : i i 3
jauhelihapihvit orkea) Taso 4: Uunipannu, jossa vetta
Paistettu Taso 2:Ritila (kdadnna ruokaa,
o . — 2 kun kypsennysajasta on
_?r?';elz' i 2 (keski) >>-70 kulunut kaksi kolmasosaa)
2K9 Taso 1: Uunipannu, jossa vetta
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PAISTOTAULUKKO
Paistettu 3 Taso 2:Varras (mallikohtainen
broileri 2 60-80 | varuste)
(Korkea) ) . -
1-1,3 kg Taso 1: Uunipannu, jossa vetta
Uunissa 2 (LIJ:;ginp:;:Luo/:(ii: iti:‘;?\(/eiI’cttiaessa
. vow
pa;::it:tt 3 (keski) 3555 kun kypsennyksesta on
P kulunut kaksi kolmasosaa)
Vihannesgra- vov 3 Uunipannu tai uunipelti
tiini 3 (Korkea) 10-25 1 s
L . Taso 4: Uunipelti ritilalla
asagne ja = w
Iiaa J &) Kylla 1-4 200 50-100* | Taso 1: Uunipannu tai
uunipeltiritilalla
o Taso 4: Uunipelti ritilalla
Lihaja ad) Kyl 1-4 200 45-100* | Taso 1: Uuni tai
perunat | (8 ' 250 i Uunipann
uunipelti ritilalla
. Taso 4: Uunipelti ritilalla
Kala ja ad) Kyl 1-4 180 30-50% | Taso 1:Uuni i
vihannekset S Y aso 1: Uunipannu tai
uunipeltiritilalla
Kokonainen Taso 5: Uunipeltiritilalla
ateria: Taso 3: Uunipelti ritilalla
Torttu(taso5) | (29, 1-3-5 190 40-120%
/Lasagne Taso 1: Uunipannu tai
(taso 3)/Liha uunipelti ritilalla
(taso 1)
Taytetty . Lo
Uunipannu tai uunipelti
_ *
paal.idettu 3 200 80-120 itilall
liha
Paloiteltu liha Uunipannu tai uunipelti
(kani, broileri, 3 200 50-100 citilall
lammas)
Paloiteltu liha Uunipannu tai uunipelti
(kani, broileri, 3 200 50-100 citilll
lammas)

¥ Kypsennysaika on likimaarainen

mieltymyksista riippuen.

.Ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista

Paistomittarireseptit*
Paloiteltu liha Lihan lopullinen sisalampaétila (°C)
Raaka paahtopaisti 48
Puolikypsa paahtopaisti 60
Kypsa paahtopaisti 68
Kalkkunapaisti 75
Paistettu broileri 83
Porsaanpaisti 75
Vasikanpaisti 68

¥ Vain joissakin malleissa



Fl48 UUNIN KAYTTO
TESTATUT RESEPTIT
(STANDARDIN IEC60350-1:2011-12 MUKAISESTI)
Kanna-
Resebti Toiminto Esikuu- | tintaso | Lampot. Aika Varusteet* ja
P mennus | (alhaalta (°C) (min) huomautuksia
lukien)
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
é** - 3 150 35-50 | Uunipannu/leivinpelti
Murokeksi - - . L .
~« Kylla 3 150 25-40 | Uunipannu/leivinpelti
(Shortbread) — Y P P
Y . Taso 4: Leivinpelti
t() Kylla 1-4 150 25-35 Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.3
é** - 3 170 25-35 | Uunipannu/leivinpelti
Pienet kakut <z Kylli 3 160 20-30 | Uunipannu/leivinpelti
(Small cakes) R
y ; i ) aso 4: Leivinpelti
Q() Kylla 1-4 160 25-35 Taso 1: Uunipannu/leivinpelti
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
Rasvaton | B . 2 170 30-40 | Kakkuvuokaritilala
sokerikakku < Kylla 2 160 30-40 | Kakkuvuoka ritilill
(Fatless sponge RO PR
cake) Iy , i ) aso 4: Kakkuvuoka ritilalla
t() Kylla 1-4 160 35745 Taso 1: Kakkuvuoka ritilalla
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.2
é** - 2 185 70-90 | Kakkuvuoka ritilalla
2 —
(Apple pie) < ) Taso 4: Kakkuvuoka ritilalla
t() Kylla 1-4 175 75-95 Taso 1: Kakkuvuoka ritilalla
IEC60350-1:2011-12§9.2
Paahtoleipa 3 -
(Toast) @ 4 (Korkea) 3-6 Ritila
IEC60350-1:2011-12§9.3
Taso 5: Ritila (kdanna ruokaa
Jauhelihapihvit i 3 ) kypsennyksen puolivalissa)
(Burgers) @ 4 (Korkea) 18-30 Taso 4: Uunipannu, jossa
vetta

*  Toimitukseen kuulumattomia varusteita voidaan hankkia huoltoliikkeista.

** 6 Sense LEIVONNAISETé -toiminnossa kdytetaan ainoastaan yla- ja alalammitysvastuksia ilman

kiertoilmaa.

Se eivaadi esikuumennusta.

Taulukon tiedot on ilmoitettu ilman liukukiskoja. Tee testit ilman niita.

Tyhjan uunin esikuumennus (standardin IEC 60350-1:2011-12 § 7.2 mukaisesti): toimintojen

PERINTEINEN (=), KIERTOILMA (%), NOPEA ESIKUUMENNUS [J* testaus.

Energiankulutusluokka (standardin EN 60350-1:2013-07:n mukaisesti): tee testi kyseisen taulukon

mukaisesti.
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KAYTTOOHJEITA JA NEUVOJA

Paistotaulukon lukeminen

Liha

Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras
toiminto, kun ruokaa kypsennetaan
samanaikaisesti yhdella tai useammalla tasolla.
Paistoaika alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka
laitetaan uuniin. Aika ei sisalla esikuumennusta
(mikali se on vaadittu). Lampdtilat ja paistoajat
ovat viitteellisia ja riippuvat ruoan maarasta ja
varusteiden tyypista. Kayta ensin alhaisimpia
suositeltuja arvoja. Jos ruoka ei ole sopivan kypsaa,
kayta korkeampia arvoja. Ruoanlaitossa kannattaa
kayttad uunin mukana toimitettuja varusteita ja
mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja.
Voit kayttaa myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja
-varusteita. Talloin paistoajat ovat hieman
pidempia. Parhaan lopputuloksen
aikaansaamiseksi noudata tarkkaan
kypsennystaulukon ohjeita eri tasoille asetettavista
(toimitukseen kuuluvista) varusteista.

Eri ruokien kypsentaminen samanaikaisesti

- Voit kayttaa kaikenlaisia uunipelteja tai pyrex-
vuokia kypsennettavan lihan koon mukaisesti.
Kun paistat kokonaisen paistin, lisaa astian
pohjalle lihalienta ja valele lihaa kypsennyksen
aikana. Lihaliemi antaa myos lisada makua. Kun
paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

- Jos haluat grillata lihaa, valitse paloja, joiden
paksuus pysyy samana joka kohdassa, jotta ne
kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan.

Asetaritila alemmalle tasolle kauemmaksi
grillivastuksesta, jotta lihan pinta ei pala. Kdanna
lihaa, kun kypsennysajasta on kulunut kaksi
kolmasosaa.

Ritilan alle kannattaa laittaa lihaa grillattaessa
tippuvien nesteiden keraamiseksi uunipannu,
jossa on puoli litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

KIERTOILMA-toiminnolla voidaan valmistaa
samanaikaisesti uunin eri tasoilla erilaisia
ruokalajeja, jotka vaativat saman
kypsennyslampétilan (esimerkiksi kalaa tai
vihanneksia). Ota lyhyemman paistoajan vaativat
ruoat pois uunista ensin ja jatka pidemman ajan
vaativien ruokien kypsentamista.

Varras (vain joissakin malleissa)

Jalkiruoat

- Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla. Kayta
tummia metallivuokia ja laita vuoka aina uunin
mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto
ja laita kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin,
jottailma padsee kiertamaan hyvin.

- Tarkista kakun kypsyys puutikulla kakun keskelta.
Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on kypsa.

- Jos kaytat kakkuvuokia, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talloin kakku
ei kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

- Jos kakku laskee paistamisen aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa;
voit myos vahentda nesteen madraa ja sekoittaa
taikinan varovaisemmin.

- Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte (juusto- ja hedelmakakut), on hyva paistaa
toiminnolla KONVEKTIOUUNI. Jos taikinan
pohja jaa liian kosteaksi, paista kakku alemmalla
tasolla ja ripottele taikinapohjan paalle
keksinmuruja ennen taytteen lisaéamista.

Kun grillaat isoja lihapaloja ja siipikarjaa, kayta
varrasta, joka paistaa lihan tasaisesti. Tyonna liha
vartaaseen (jos kyseessa on broileri, sido se
paistinarulla) ja varmista, etta se on hyvin
kiinnitetty ennen kuin asetat vartaan paikalleen
uunin etuseinaan ja lasket sen tuen paalle.

Karyn valttamiseksi ja tippuvien nesteiden
keraamiseksi alimmalle kannatintasolle on
suositeltavaa laittaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Vartaaseen kuuluva muovikahva on
irrotettava ennen paistamisen aloittamista. Ruoka
voidaan ottaa muovikahvan avulla pois uunista
sormia polttamatta kypsennyksen paatyttya.

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu
rapeaksi. Levita mozzarellajuustoa pizzan paalle,
kun kypsennysajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

Taikinan kohotustoiminto

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammoassa (20-25 °C). 1 kilon
pizzataikinan kohotusaika on noin tunti.
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PUHDISTUS

A\ VAROITUS |

- Ali koskaan kéyta puhdistamiseen hoyrypesuria.
Puhdista uuni vasta kun se jaahtynyt.
- Kytke laite irti sahkoverkosta.

Uunin ulkopinnat

Puhdistusjakso - Pyrolyysitoiminto

+ Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kayttaa vetta, johon
on lisatty muutama pisara astianpesuainetta.
Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

Ald kayta syovyttavia tai hankaavia
puhdistusaineita. Jos tallaista ainetta paasee

vahingossa kosketukseen laitteen kanssa, pyyhi se
heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

Uunin sisatila

« Annauunin aina jaahtya kayton jalkeen ja
puhdista se sitten mieluiten haaleana
poistaaksesi ruoantahteet ja ruokatahrat
(esimerkiksi paljon sokeria sisaltavat ruoat).

- Ald kayta syovyttavia tai hankaavia
puhdistusaineita.

+ Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella. Puhdistamisen
helpottamiseksi luukku voidaan irrottaa
(katso HUOLTO).

+ Ylempi grillivastus (katso HUOLTO) voidaan
laskea alas (vain joissain malleissa) uunitilan
yldosan puhdistamista varten.

HUOM.: paljon vettd sisdltdvien elintarvikkeiden
(esim. pizza, vihannekset, jne.) pitkén kypsentdmisen
aikana luukun sisdpuolelle ja tiivisteen ympdirille voi
muodostua kosteutta. Kuivaa luukun sisdpuoli
liinalla tai sienelld, kun uunion jédhtynyt.

Ald kdytd hankaussienid, terdsvillaa tai
metallikaapimia. Niiden kdyttdminen voi ajan myétd
pilata emalipinnat ja luukun lasin.

Varusteet

- Laita varusteet heti kdyton jalkeen veteen, jossa
on astianpesuainetta. Kasittele niita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia.

+ Ruoantdhteet lahtevat helposti harjalla tai sienella.

Takaseinan ja katalyyttisten sivupaneelien
puhdistus (mallikohtaiset):

« Anna uunin toimia kiertoilmatoiminnolla
tyhjana 200 °C:n lampdtilassa noin tunnin ajan

« Anna laitteen sitten jaahtya ennen kuin ryhdyt
poistamaan mahdollisia ruoanjaanteita sienella.

Ald kayta syovyttavia tai hankaavia
puhdistusaineita, karkeita harjoja, kattilasienia tai
uuninpuhdistussuihkeita. Ne saattavat
vahingoittaa katalyyttista pintaa, mika heikentaa
uunin itsepuhdistusominaisuuksia.

A\ VAROITUS

- Ald koske uuniin pyrolyysijakson aikana.

- Pida lapset loitolla uunista pyrolyysijakson
aikana.

- Pida elaimet loitolla pyrolyysijakson aikana
jasen jalkeen.

Tama toiminto polttaa uunin sisdlle kypsennyksen
aikana roiskuneen lian noin 500 °C:n lampétilassa.
Nain korkeassa lampédtilassa lika muuttuu kevyeksi
tuhkaksi, joka on helppo pyyhkia pois kostealla
liinalla kun uuni on jaahtynyt.
Itsepuhdistustoimintoa ei tarvitse kayttaa jokaisen
kypsennyksen jalkeen, vaan ainoastaan silloin kun
uuni on hyvin likainen tai kun siita tulee savua tai
karya esikuumennuksen tai kypsennyksen aikana.
- Josuunion asennettu keittotason alle, on
varmistettava, etta polttimet tai sahkolevyt on
sammutettu itsepuhdistusjakson (pyrolyysin)
ajaksi.

« Kaikki varusteet taytyy ottaa pois uunista
ennen pyrolyysitoiminnon aloittamista
(myos sivuritilat).

+ Uunin luukun saa parhaiten puhtaaksi
poistamalla suurimmat kerrostumat kostealla
sienella ennen pyrolyysitoiminnon
kaynnistamista.

Laitteessa on kaksi eri pyrolyysitoimintoa:

1. Saastdjakso (PIKAPYROLYYSI/SAASTO):
energiankulutus on noin 25 % standardijaksoa
alhaisempi. Kayta sita saannollisin valein (kun
olet kypsentanyt lihaa 2-3 kertaa perakkain).

2. Standardijakso (PYROLYYSIPUHDISTUS):
takaa erittain likaisen uunin tehokkaan
puhdistuksen.

HUOM.: Pyrolyysijakson aikana uunin luukkua ei voi
avata; se pysyy lukossa, kunnes uunin siséldmpatila
on palannutriittdvdn turvalliselle tasolle.
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HUOLTO

- Kayta suojakasineita.

& \V/:\\:{0lN VAl - Teekuvatut toimenpiteet uunin ollessa kylma.

- Kytke laite irti sahkoverkosta.

LUUKUN IRROTTAMINEN

UUNIN LAMPUN VAIHTAMINEN

Avaa luukku kokonaan.
2. Nosta saranoiden lukitusvipuja ja tydonna niita

—_—

3. Sulje luukkua niin pitkalle kuin se menee (A).
Nosta (B) ja kaanna sita (C), kunnes se irtoaa
(D) (kuva 2).

eteenpain, niin pitkalle kuin ne menevat (kuva 7).

Kuva 2

Luukun kiinnittaminen paikalleen:

1. Laita saranat paikoilleen.
2. Avaaluukku kokonaan.
3. Laske alas lukitusvivut.
4. Sulje luukku.

YLEMMAN LAMMITYSVASTUKSEN
SIIRTAMINEN (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. lrrota varusteiden sivukannattimet.
Veda vastusta hieman ulospain (kuva 3)
jalaske sita alas (kuva 4).

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla
sitd ja vetamalla hieman itseesi pain. Varmista,
etta se on kohdallaan sivutuissa.

Takalampun vaihtaminen:

1. Kytke uuniirti sahkéverkosta.

2. Kierrd lampun suojusirti (kuva 5),
vaihda lamppu (ks. lampputyyppia
koskeva huomautus) ja kierra suojus
takaisin paikalleen.

3. Kytke uuni sahkéverkkoon.

]
)//

Kuva 5

HUOM.:

- Kdytdvain hehkulamppuja 25-40 W/230 V tyyppi
E-14,T300°C, tai halogeenilamppuja 20-40 W/230
Vtyyppi G9, T300°C.

- Laitteessa kdytetty lamppu on suunniteltu
erityisesti séhkolaitteita varten, eikd se sovellu
huonevalaistukseen (komission asetus (EY) N:o
244/20009).

- Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

TARKEAA:

- Jos kaytat halogeenilamppuija, ala kasittele niita
paljain kasin, silla sormenjaljet voivat
vahingoittaa niita.

- Al4 kytke uunia toimintaan, ellei lampun suojus
ole paikallaan.
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VIANETSINTA

Uuni ei toimi

Uunin luukku ei avaudu

Varmista, etta verkossa on jannite ja etta uuni
on kytketty verkkoon.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle
nahdaksesi onko vika poistunut.

Elektroninen ohjelmointi ei toimi

+ Jos naytdssa nakyy kirjain“F”ja jokin numero,
ota yhteytta lahimpaan huoltopalveluun.
Mainitse tall6in numero, joka seuraa kirjainta "F".

+ Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle
nahdaksesi onko vika poistunut.

Tarkeda: pyrolyysi-itsepuhdistusjakson
(mallikohtainen) aikana uunin luukku pysyy
lukossa.

Odota, etta se vapautuu automaattisesti
(katso kappaletta Uunien puhdistusjakso
pyrolyysitoiminnolla).

HUOLTOPALVELU

Ennen kuin otat yhteyden Huoltopalveluun

1. Kokeile, voitko korjata vian itse kohdassa
Vianetsinta annettujen vinkkien avulla.

2. Kytke laite pois toiminnasta ja uudelleen
toimintaan nahdaksesi, onko hairio poistunut.

Jos yllda mainittujen tarkastusten jilkeen vika ei
ole korjautunut, ota yhteytta ldhimpaan
huoltopalveluun.

[Imoita aina:

+ vian laatu
« uunin tyyppija malli

+ huoltokoodi (arvokilpeen sanan Service jalkeen
merkitty numero), joka sijaitsee uunin sisalla
oikeassa laidassa (nakyvissa, kun luukku on
auki). Huoltokoodi on merkitty myos
takuukorttiin

+ taydellinen osoitteesi

+ puhelinnumerosi.

HUOM.: Jos korjauksia tarvitaan, ota yhteyttd
valtuutettuun huoltopalveluun (ndin taataan se,
ettd kdytetyt varaosat ovat alkuperdisid ja
korjaukset tehddcin oikein).

N AYAKe S 0000 000 00000

KODINKONEIDEN HAVITTAMINEN

- Tama laite on valmistettu kierratettavasta tai uusiokdyttoon kelpaavasta materiaalista. Havita laite
paikallisten jatehuoltomaaraysten mukaisesti. Leikkaa poikki sahkdjohdot ennen laitteen havittamista,
jotta laitetta ei voida enaa liittaa sahkoverkkoon.

- Lisatietoja sahkokayttoisten kodinkoneiden kasittelystd, materiaalin keradmisesta ja kierratyksesta saat
paikallisilta viranomaisilta, jatehuollosta tai liikkeesta, josta laite on ostettu.
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VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN
Disse anvisninger star desuden til radighed pa websitet: www.whirlpool.eu
DIN OG ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG

Denne brugsvejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige
oplysninger om sikkerhed, der altid skal laeses og overholdes.

. Dette er symbolet for fare, der advarer om potentielle risici for
/ \ brugeren og andre. Foran advarsler vedrgrende sikkerhed findes
faresymbolet og falgende termer:

A FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke
forhindres, forarsager alvorlige leesioner.

/\ ADVARSEL Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke
forhindres, vil kunne forarsage alvorlige laesioner.

Alle advarsler vedrgrende sikkerhed giver specifikke detaljer om den mulige
risiko og angiver, hvordan man kan reducererisikoen for laesioner, skade og
elektrisk stad som falge af forkert brug af apparatet. Overhold falgende
anvisninger ngije:

- Opbevardisse anvisninger pa et let tilgeengeligt sted til eventuel senere brug.

- Anvend altid beskyttelseshandsker i forbindelse med udpakning og
installation.

- Flytning og installation af apparatet skal foretages af to eller flere personer.

- Tag stikket ud af stikkontakten fgr enhver form for installation eller
vedligeholdelse.

- Installation og vedligeholdelse skal udfares af en autoriseret el-installatgr i
overensstemmelse med producentens anvisninger og de lokale
sikkerhedsforskrifter. Reparér eller udskiftingen af apparatets dele,
medmindre dette specifikt er anfart i brugsvejledningen.

- Stregmforsyningskablet skal udskiftes af en autoriseret elektriker. Henvend dig
til etautoriseret servicecenter.

- Dette apparat skal jordforbindes iht. forskrifterne.

- Stramforsyningskablet skal veere tilstraekkelig langt til, at det er muligt at
slutte det indbyggede apparat til stramforsyningen.

- Forat %,ofylde de gaeldende sikkerhedsdirektiver for installation skal der
anvendes en flerpolet kontakt med en afstand pa mindst 3 mm.

- Anvend ikke forleengerledninger, multistikdaser.

- Tilslutikke apparatet til en stikkontakt, der kan betjenes via fiernbetjening
ellertimer.
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- Traek ikke stremforsyningskablet ud.

- Efter endtinstallation ma der ikke vaere direkte adgang til de
elektriske dele.

- Brugikke induktionspladen og sluk for apparatet for at undga
elektrisk stad, hvis overfladen er revnet (angar kun modeller med
induktionsfunktion).

- Rar ikke ved apparatet med vade kropsdele, og brug det ikke med
bare fadder.

- Afoparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug til
tilberedning af fadevarer. Enhver anden brug frarades (f.eks.
opvarmning af rum). Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for
eventuelle skader pa personer eller ting, hvis disse rad og forskrifter
ikke overholdes.

- Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver varme under brug. Pas pa
ikke at bergre varmelegemerne.

- Sma barn (0-3 ar) og bernialderen 3-8 ar skal holdes borte fra
apparatet, medmindre de er under konstant opsyn.

- Apparatet kan bruges af bgrn pa over 8 ar og personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller med manglende erfaring
og viden, hvis disse er under ops?/n eller er opleerti bru?en af
apparatet pa en sikker made og forstar de involverede farer. Barn ma
ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma ikke
foretages af barn, medmindre de er under opsyn.

- Rar ikke ved apparatets opvarmede dele under og efter brug, da de
vil kunne forarsage forbreendinger. Undga kontakt med klude eller
aPkdeIt breendbart materiale, indtil alle apparatets dele er fuldsteendig
afkolet.

- Efter endt tilberedning skal apparatets lage abnes forsigtigt, sa den
varme luft eller damp gradvist kan sive ud, inden retten tages ud. Nar
apparatets lage er lukket, fares den varme luft ud af abningen over
betjeningspanelet. Ventilationsabningerne ma aldrig blokeres.

- Brug ovnhandsker til at flerne bradepander og tilbehgar, og pas pa
ikke at rare de opvarmede dele.

- Anbring ikke braendbare materialer i eller i naerheden af apparatet:
Der errisiko for brand, hvis apparatet bliver teendt ved et uheld.

- Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet. Det
tryk, der udvikler sig inde i beholderen, kan medfare, at beholderen
eksploderer og apparatet beskadiges.
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- Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

- Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold gje med
tilberedningen af fedt- og olieholdige fgdevarer.

- Apparatet skal altid vaere under opsyn under tgrring af madvarer.

- Hvis du tilsaetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under
tilberedningen, skal du huske pa, at spiritus fordamper ved hgje
temperaturer. Der kan ga ild i dampene, nar de kommer i kontakt
med det elektriske varmelegeme.

- Varme fedtstoffer og olier kan nemt antaendes. Hold gje med
tilberedningen, nar der tilberedes mad med meget fedt, olie eller
alkohol (f.eks. rom, cognac, vin).

- Anvend aldrig damprensere.

- Rar ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen. Serg for, at der ikke
kommer bgrn i naerheden af ovnen under pyrolysecyklussen. Alt
overskydende spild skal fijernes fra ovnrummet, for
renseprogrammet startes (angar kun ovne med pyrolysefunktion).

- Under og efter pyrolysecyklussen skal dyr holdes vaek fra omradet,
hvor apparatet er placeret (angar kun ovne med Pyrolysefunktion).

- Brug kun den temperaturfaler, der anbefales til denne ovn.

- Brug ikke staerkt slibende rengaringsmidler eller metalskrabere til
rengering af ovndarens glasrude, da de kan ridse overfladen og
gdelzegge glasset.

- Serg for, at apparatet er slukket, far du udskifter paeren, for at undga
risikoen for elektrisk stad.

- Brug ikke aluminiumsfolie til at deekke maden (angar kun ovne med
medfalgende bradepande).
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OVERENSSTEMMELSESERKLARING 3

Dette produkt er beregnet til at komme i kontakt med fadevarer og er i overensstemmelse med den
europaiske forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet, produceret og markedsfert i
overensstemmelse med sikkerhedskravene i“Lavspaendingsdirektivet”2006/95/EF (der erstatter direktiv
73/23/E@F og efterfelgende aendringer) og beskyttelseskravene i “EMC-direktivet”2004/108/EQF.

Dette apparat opfylder kravene om miljgvenligt design i Radets forordning n. 65/2014 og n. 66/2014 i
overensstemmelse med den Europaiske standard EN 60350-1.

MILJOBESKYTTELSE

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er maerket
med genbrugssymbolet (L’?) ). Emballagens

forskellige dele bar derfor ikke efterlades i miljget,
men skal bortskaffes i overensstemmelse med
lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

Energisparerad

- Ovnen skal kun forvarmes, hvis det angives i
tilberedningstabellen eller i opskriften.

- Anvend mearklakerede eller emaljerede forme,
da de absorberer varmen bedst.
- Sluk ovnen 10/15 minutter, for den indstillede

tilberedningstid er gaet. Tilberedningen af
retter, der kraever lang tilberedning, fortsaetter.

Dette apparat er maerket i overensstemmelse
med EU-direktiv 2012/19/EU, Affald af elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre at dette produkt bliver skrottet
korrekt, hjeelper du med til at forhindre
potentielle, negative konsekvenser for miljget
og folkesundheden, der kunne opsta gennem
uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette
produkt.

Symboletg pa produktet eller den ledsagende
dokumentation angiver, at dette produkt ikke
ma bortskaffes som husholdningsaffald, men at
det skal afleveres til etindsamlingscenter til
genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.
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INSTALLATION

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndaren lukker korrekt.

Kontakt forhandleren eller serviceafdelingen, hvis der er problemer. For at undga beskadigelser anbefales det,
at ovnen ikke fiernes fra underlaget af polystyrenskum, for den skal installeres.

Laes alle sikkerhedsanbefalingerne pa side 54, 55, 56 fgr installation af apparatet.
Felg monteringsanvisningerne pa side I I, Il og IV, ndr apparatet installeres.

FORBEREDELSE AF INDBYGNINGSNICHEN

+ Alletilstedende kokkenelementer skal veere varmebestandige (min. 90° C).
« Skeer kokkenelementet til, sa det passer, far ovnen installeres, og flern omhyggeligt eventuelle

treespaner og savsmuld.

« Der ma ikke vaere adgang til ovnens nederste del efter installationen.
« For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste

kant ikke spaerres.

TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

GENERELLE RAD

Kontrollér, at speendingen pa typeskilt svarer il
forsyningsspaendingen. Typeskiltet er anbragt pa
forkanten af ovnen (synlig, nar dgren er dben).

« Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?)
ma udelukkende udskiftes af en kvalificeret
elektriker.

Henvend dig til et autoriseret servicecenter.

Ovnen er programmeret til at virke med et
stremforbrug pa over 2,5 kW (angivet med“16 A”i
indstillingerne, som vist pa side 62) hvilket
stemmer overens med en
husholdningsstreamforsyning pa over 3 kW.

Hvis husstanden har en lavere stramforsyning, skal
indstillingen saenkes ("13 A"iindstillingerne).

Inden ibrugtagning:

- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og
kleebemaerkater fra tilbehgret.

- Tagtilbehgret ud af ovnen, og varm den op til
200° Cicirka en time, sd lugten af
beskyttelsesfedt ogisoleringsmaterialer
forsvinder.

Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pad ovndaren, da
den kan tage skade.

- Holdikke fastiovndgren, og haeng ikke
genstande pd handtaget.

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

- Treekaldrig gryder og pander hen over bunden
af ovnen, da de kan gdelaegge belaegningen.

- Serg for, at ledningerne pa andre apparater ikke
bergrer varme dele eller kommer i klemmeii
lagen.

- Ovnen ma ikke udsaettes for oplgsningsmidler.
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APPARATET

Betjeningspanel

Ventilator

Ringvarmelegeme (ikke synligt)
Sideindsatser (antallet af ribber er anfort pa
forsiden af ovhrummet)

Ovndar

Nederste varmelegeme (ikke synligt)
Drejespid (afhaengigt af model)
Kodtermometerets iseetningspunkt
(afhaengigt af model)

9. Typeskilt (ma ikke fiernes)

10. Lys

11. @verste varmelegeme/grill

PN =

©No W

ONONONEXE)

A W W .

\\
I

BEMARK:

- Ventilatoren aktiveres muligvis regelmaessigt under tilberedningen. Dette sker for at reducere
energiforbruget.

- Ndrovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsaetter ventilatoren muligvis med at kare i et stykke tid.
- Hvis ovndgren dbnes under tilberedningen, deaktiveres varmelegemerne.

TILBEH@R

A. Grillrist:
+ Grillning
« understatning af bageforme, kager, osv.

B. Dryppebakke:
« opsamler fedtstaenk

Fig. A Fig.B tilberedning af kad, fisk, osv.

C. Bageplade:
+ bred ogkager
« kead, fisk, osv.

_ D. Sideindsatser (kun pa visse modeller)
Fig.C Fig.D « tillettere handtering af riste og plader.

E. Drejespid (kun pa visse modeller)
til ensartet stegning af store kadstykker og

flerkree.
£ > F. Kadtermometer (kun pa visse modeller):
Fig.E Fig. F « Til maling af madens kernetemperatur.

Antallet af tilbehor kan variere alt efter den kebte model.

TILBEH@R, DER IKKE MEDF@LGER
Yderligere tilbehgr kan kgbes separat hos Kundeservice.
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INDSATNING AF RISTE OG ANDETTILBEH@R | OVNEN

For grillristen vandret ind med den haevede
del "A" vendt opad (Fig.1).

Andet tilbehgr, sdésom dryppebakken og
bagepladen, saettes i pa samme made som
grillristen (Fig. 2).

Fig. 2

AFTAGNING AF SIDEINDSATSER

For man kerer for en automatisk ovnrengearing (jfr.
afsnit 11) skal alt tilbehgr tages ud af ovhrummet.

Se hvordan sidestgtterne og (om forudset)
matrikkerne, der fastholder samme, tages ud i
billederne (Fig. 1, 2, 3).

BEMARK: Tilsideszettelse af disse anvisninger vil
medfare en permanent beskadigelse af tilbehgret.

it

N |
=

2

Fig.3

MONTERING AF SKYDEINDSATSERNE (OM FORUDSET)

Delvis og fuld udtraekning af skydeindsatserne letter
hdndtering af grillriste og plader.

1.

Tag sidestativerne ud (Fig. 1) (med indsatse til
fuldt udtreek skal faesteskruen forst skrues ud).

Fjern plastikbeskyttelsen pa skydeindsatserne
(Fig.2).

Haegt glidestykkernes @vre del fast pa
sidestativet. Kontrollér, at teleskopudtraekket
kan bevaege sig frit frem til ovnens forside.
Tryk herefter den nedre del af
skydeindsatserne forsvarligt fast pa
sidestativet, indtil der lyder et bekraeftende
klik (Fig. 3).

St sidestativerne pa plads i ovnrummetigen
(Fig.4).

Seet tilbehgret pa glidestykket (Fig. 5, 6).
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

VENSTREDISPLAY TRYKKNAPPER DREJEKNAP TRYKKNAPPER H@JRE DISPLAY

( l l ™
ko) b [oecacaas
o) i - PO
_ &) |2 ool &5
a4 @ @A Bl
\ J
KNAP OG TASTER
O My
O] >
< ©
OREJEKNAP 6™ SENSE KNAP

Drej herpa, for at browse gennem
funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

LYS
til taending/slukning af ovnens lys.

TAND/SLUK
til taending/slukning af ovnen.

TILBAGE

til tilbagevending til det foregaende
skaermbillede.

s Tryk, for at markere, indstille, tage

===== adgang til eller bekraefte funktioner eller
parametre, samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

TEMP
til requlering af temperaturen.

TID

til indstilling af ur, tilberedningens
varighed eller forlaengelse af
tilberedningens cyklusvarighed.

D START
til start af tilberedningsfunktioner.

VENSTRE DISPLAY

H@JRE DISPLAY

¢l & O
& & ©

Dette display indeholder tilberedningens
hovedfunktioner.
Funktionen, der kan vaelges, visualiseres klarere.

Symboler angiver funktionen. Indhent den fulde
beskrivelse i tabellen pa side 69.

D D= (D3
* CEVEENE S
=) 1
B E R Lo E

Dette display viser uret, the grupperne for

6" Sense og Specialfunktionerne (&}, alle
funktionsdetaljerne og hjzelp til justering af alle
tilberedningsparametrene.

BEMARK: Det viste billede kan se anderledes ud end
den kabte model.

Hvis det sidste, hgjre ikon i panelet Specialfunktioner ikke

teender, stdr der ikke en automatisk rengeringsfunktion
tilradighed.
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1.1 INDSTILLING AF UR

1.3 TAND/SLUK

Uret skal indstilles ndr oven taendes for forste gang.

Drej pé €y, for atindstille timer.
Tryk pa @ for at bekraefte.

Drej pa €< , for atindstille minutter.

Tryk pa @ for at bekreefte.

BEMARK: Hold g trykket i mindst 1 sekund, for at
andre tiden ndr ovnen er slukket, og gentag de
ovenstdende handlinger. Uret har ogsd behov for
indstilling efter et stramsvigt.

Ndr apparatet er slukket, vises kun 24-timers uret.

Tryk pa , for at teende for ovnen (hold i 2 sek).
Ndrovnen er teendt er begge display aktive.
Drejeknappen og trykknapperne fungerer fuldt ud.

=

e
- o)

BEMARK: Tryk pa for altid at afslutte en aktiv
tilberedningscyklus, ved at slukke for apparatet.

1.2 INDSTILLINGER

2 MARKERING AF EN FUNKTION

Temperaturens mdleenhed og indstillingen af
strommen kan aendres fra defaultvaerdierne (°Cog 16A).

Hold trykket i mindst 5 sekunder, @¢ ndroven er
slukket (OFF - jfr. afsnit 1.3).

I

Drej pa {} ,foratveaelge °Celler °F.

Tryk pa @ for at bekrzefte veerdien.

Drej pa @ , for at markere stremstyrken (16A
eller 13A).

Tryk pad @ for at bekreefte vaerdien.

BEMARK: Uret skal muligvis indstilles igen efter
bekreeftelse af indstillingerne.

Til markering af tilberedningscyklusser og yderligere
funktioner.

Jfr. beskrivelserne i tabellen pd side 69 og side 70.
Tryk pa [(D], for at taende for ovnen.

Drej pa ¢y, for at markere hovedfunktionen:
Funktionen, der kan veelges, visualiseres klarere.

=)

Tryk pa ',/ for at bekraefte markeringen.

BEMARK: Markér 6" Sense funktionen eller
Specialfunktioner || for at tage adgang til den
tilsvarende gruppe i det hgjre display (jfr. der
relevante afsnit (7, 8) pd side 65).

Forsaet som anferti afsnittet “quick start” (afsnit
3), for straks at starte tilberedningsfunktionen, eller
for at gennemse den guidede tilstandsindstilling,
som anfertiafsnit4, 5 og 6.
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3 QUICKSTART

4.1 INDSTILLING AF GRILLNIVEAU

Til at springe guidet tilstandsindstilling over og starte
en tilberedningscyklus med det samme.

Tryk p&[ D> for straks at starte enhver funktion.

Ovnen vil kgre en tilberedningscyklus uden
tidsindstilling (jfr. afsnit 5.1) ved
defaulttemperaturen, og displayet vil telle op, for
at angive det forlgbne tidsrum.

Tryk pa @, for gjeblikkeligt at starte
tilberedningscyklussen med de senest indstillede
veerdier.

Tilindstilling af effektniveau ftil
tilberedningsfunktionerne Grill (") og Turbo Grill (%),
Der er 3 definerede effektniveauer til grillstegning:
-1- (lav), -2- (mid), -3- (hgj).

Det hgjre display viser defaultvaerdien mellem to
blinkende "--".

_ I-

Drej pa {} , for atiindstille det gnskede niveau.

Tryk pa @ for at bekraefte og fortseette til
varighedens indstilling (afsnit 5) eller tryk pa @ ,
for at aktivere Quick start.

BEMARK: Drej pd @, for at justere grillniveauet
under en tilberedningscyklus.

4 INDSTILLING AF TEMPERATUR

4.2 FORVARMNINGSFASE

Til justering af temperaturen for alle de forudsete
tilberedningscyklusser, bortset fra Grill @, Turbo

Grill (%), Hold varm 1 og Haevning 2.

Tryk pa\ 4/ for at bekraefte den gnskede funktion.

°C/°F ikonet blinker.

=)

Drejpa €3 , for atindstille den gnskede
temperatur.

| <

Tryk pa , for at bekraefte og fortseette til
varighedens indstilling (jfr. afsnit 5) eller tryk pa

(D], for at aktivere Quick start.

BEMARK: Drej pd @ for at justere temperaturen
under en tilberedningscyklus.

Til visse funktioner (Konventionel @ Forceret luft

, Varmluftsbagning , Hurtig forvarmning [ﬂ’ )

er der forudset en forvarmningsfase, der starter

automatisk og sorger for at den gnskede temperatur
hurtigt kan opnds.

En pil, som blinker i loop ved siden af den
indstillede temperatur angiver forvarmningsfasen.

Der hgres en summetone, nar ovnen nar op pa den
indstillede temperatur.

Seetretten i ovnen og luk ovndgren: Ovnen starter
automatisk den valgte tilberedningscyklus.

BEMARK: Iseetning af mad i ovnrummet inden
forvarmningsfasen kan pdvirke tilberedelsens
resultat.
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5 INDSTILLINGAFTID

Tilindstilling af varigheden pd en funktion, efter
indstilling af temperaturen.

(“: Ikonet blinker.

Tryk pa @ eller [ >] til at starte en
tilberedningscyklus uden tidsindstilling (5.1).

Drej p& € ¥ , for atindstille varigheden.

ML)
|_" _ll_! &

Tryk pa @ for at bekraefte tilberedning med
tidsindstilling (5.2) og fortseet til indstillingen af
sluttidspunkt eller tryk pa [ > for aktivere Quick start.

BEMARK: Tryk pa @, for at justere varigheden under
en tilberedningscyklus.

5.2 TILBEREDNINGSCYKLUS MED
TIDSINDSTILLING

Under en tilberedningscyklus med tidsindstilling
viser det hgjre display varigheden med en
nedteelling af minutterne og“:"blinker.

= =
"L ) (I T |
I | % s De

Tryk pa [(D], for ndr som helst at afslutte
tilberedningscyklussen.

Nar tilberedningens tid er gdet visualiserer det
hgjre display“End” og der hgres en summetone.

BEMARK: Varigheden omfatter ikke tiden til
forvarmningsfasen.

6 INDSTILLING AF KLOKKESLAT FORENDT
TILBEREDNING/UDSKUDT START

5.1 TILBEREDNINGSCYKLUS UDEN
TIDSINDSTILLING

Under en tilberedningscyklus uden tidsindstilling
viser det hgjre display varigheden med en
stigende opteelling af minutterne og“:" blinker.

Tryk pa , for at afslutte tilberedningscyklussen
nar som helst og slukke for ovnen.

BEMARK: Tryk pa O, for at Skifte fra cyklus uden
tidsindstilling til cyklus med tidsindstilling og indstille
afslutningstidspunktet.

Tilindstilling af det enskede klokkeslaet for endt funktion.

Det hgjre display viser tidspunktet for tilbered-
ningscyklussens afslutning og ikonet @ blinker.

Drejpa €+ ¥, for atindstille det anskede afslutnings-
tidspunkt.

Tryk pa '3/ for at bekraefte afslutningstidspunktet.

| ZLINE
S S D Y

BEMARK: Tiden, som vises pa displayet, omfatter den
indstillede varighed. Under udsaettelsen er det altid
muligt at:

Drej pa @ , for at forlaenge afslutningstidspunktet.

Trykpd [t ,foratjustere temperaturniveauet.

Trykpa O, for at justere varigheden.

Hvis funktionen har en forvarmningsfase vil denne
blive skippet, ndr der er blevet indstillet en udsaettelse.
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7 6™ SENSE FUNKTIONER

8 SPECIALFUNKTIONER

Tilvalg mellem 6 forskellige specifikke tilberedningscy-
klusser med forindstillede vaerdier. Jfr. den fulde liste
med funktionernes beskrivelse i tabellen pa side 69.

Drej pa {} , for at markere funktionen 6 Sense.

Til valg mellem forskellige specifikke
tilberedningscyklusser. Jfr. den fulde liste med
funktionernes beskrivelse i tabellen pa side 70.

Drej pa @ , for at markere specialfunktionen.

6

sssss

)| &

Tryk pa ',/ for at bekraefte.

Drej pa €<y , for at vaelge den nskede 6 Sense
funktion.

Tryk pa , for at bekraefte og fortseette til
indstillingen af varighedens/
afslutningstidspunktets vaerdier eller tryk pa @
for at aktivere Quick start.

BEMARK: Forvarmning af ovnen er ikke nodvendig
for alle 6™ Sense funktionerne. Jfr. tabellen pa side 71
med de anbefalede tilberedningstemperaturer og
-varigheder.

6™ SENSE TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnrummet falder under en 6™
Sense tilberedningscyklus, fordi ovnderen er blevet
dbnet, genopretter funktionen 6" Sense
temperaturgenoprettelse automatisk den
oprindelige temperatur.

Under 6™ Sense temperaturgenoprettelsen viser
displayet en“slangeanimation”indtil den fastsatte
temperatur er oparbejdet.

Tryk pa @ for at bekraefte.

Drej pa @ ,for at vaelge den gnskede
specialfunktion.

Tryk pa @, for at bekraefte og indstille veerdierne

eller tryk pa @ for at aktivere Quick start.

8.1 HURTIG FORVARMNING

BEMARK: Under en cyklus med timer forleenges
varigheden med det tidsrum ovndgren har vaeret
abneti, for at sikre tilberedelsens resultat.

Til hurtig forvarmning af ovnen. Jfr. den fulde
beskrivelse pd side 70.

Tag adgang til specialfunktioner .

Drej p& €% , forat markere [I*.

Tryk pa , for at bekraefte.

Drej pa {} , for at markere den gnskede temperatur.

Tryk pa \EI, for at afvikle den hurtige

forvarmningscyklus, eller tryk pa @ ,forat
indstille varigheden pa den felgende
tilberedningscyklus.

Der hgres en summetone, nar ovnen nar op pa den
indstillede temperatur.

Seet retten i ovnen og luk ovndgren: Ovnen starter
automatisk en tilberedningscyklus og opretholder
den oparbejdede temperatur.

Seet ikke fadevarer i ovnrummet, for den hurtige
forvarmningscyklus er feerdig.
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9 AUTOMATISK OVNRENG@RING (KUN PA VISSE MODELLER)

Den automatiske renggringsfunktion, om forudset, kan variere i funktion af den kabte model.

PYRO RENG@RINGSCYKLUS
(OM FORUDSET)

SMARTCLEAN™ RENG@RINGSCYKLUS (OM
FORUDSET)

Indhent beskrivelsen af denne funktion i tabellen over
funktioner paside 70 og i kapitlet “Rengering” pa side 76.
Tag adgang til specialfunktioner |57 /.

Drej pa €<y , for at markere ().

Tryk pa @ for at bekraefte.

Drej pa €< , for at markere den gnskede
forindstillede varighed.

Tryk pa ‘E for at afvikle Pyro renggringscyklussen,
eller tryk pa \ 4, for at fortsaette til indstilling af
afslutningstidspunkt (afsnit 6).

Drej pé €y , for atindstille det gnskede
afslutningstidspunkt.

Tryk pa @ for at starte den automatiske
rengering af ovnen.

BEMARK: Under en Pyro-renggaringscyklus Idses
ovndgren automatisk.

Ndr ikonet @ forsvinder, er ovnen igen fuldt
fungerende.

/\ ADVARSEL

- Rorikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

- Sorgfor, at derikke kommer bgrni
naerheden af ovhen under
pyrolysecyklussen.

- Hold dyr pa afstand under og efter
pyrolysecyklussen.

Indhent ogsd en beskrivelse af denne funktion i listen
med funktionernes beskrivelse i tabellen pd side 70.

Fordel, for kold ovn, 200 ml vand i bunden af
ovnrummet, og luk sd ovnderen.

Tag adgang til specialfunktioner .

Drej p& €<%, for at markere (&

Tryk pad @ for at bekraefte.

7L 2MZ
0 P
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—

Tryk pa [ D], for straks at starte SMARTCLEAN™
cyklussen, eller tryk pa @,for atindstille
afslutningstidspunkt/udskudt start (jfr. afsnit 6).

Fjern alt overskydende vand i ovnen, ndr cyklussen
er fuldfgrt, og begynd derefter at vaske af med en
svamp, der er fugtet med varmt vand
(rengeringseffekten kan blive forringet, hvis der
ventes mere end 15 minutter).

Gentag SMARTCLEAN™ cyklussen og tilsaet et fa
par draber af et mildt rensemiddel, ndr snavset
vaskes af, for at eliminere szerligt fastsiddende
snavs.

BEMARK: Mere vand eller mindre vand kan medfeore,
at rengoringscyklussen ikke fungerer korrekt.

Rengaringscyklussens varighed kan ikke indstilles.
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K@DTERMOMETER (KUN PA VISSE MODELLER)

Det medfaelgende kedtermometer giver mulighed for
at mdle den ngjagtige, interne temperaturi maden
under tilberedningen.

Kadtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel @,
Forceret luft (&), Varmluftsbagning (Z), Turbo
Grill (%), 6% Sense Kad & 0g 6™ Sense
Maxicooking &2).

Det er meget vigtigt at placere kedtermometeret
korrekt for at opna det gnskede
tilberedningsresultat. Stik termometeret heltind i

den tykkeste del af kadstykket, og undga kontakt
med knogler og fedtvaev (fig. 1).

Ved fjerkrae skal termometeret stikkes ind pa tvaers
i midten af brystet, og det mad ikke ende med
spidseniet hulrum (fig. 2).

[ forbindelse med kad med ujeevn tykkelse skal
tilberedningsgraden kontrolleres, far maden tages
ud af ovnen. Slut kedtermometeret til i det
tilhgrende stik i ovnrummets hgjre vaeg.

Fig.1 Fig.2

VIGTIGT: Vaer opmaerksom pd ovnrummets vaegge og
maden, mens kadtermometeret seettes i: Disse kan
veere varme.

Nar kedtermometeret er forbundet med stikket i
ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet

(-~ og den fastsatte temperatur vises pa displayet.

Hvis kedtermometeret saettes i stikket under
markering af en funktion, vil displayvisualiseringen
skifte til kedtermometerets defaultindstillede
temperatur.

Tryk pa , for at starte indstillinger.

Drej pa €<y , for at indstille kedtermometerets
indstillingstemperatur.

Tryk pa , for at bekreefte.

Drej pa {} ,for atindstille ovnrummets
temperatur.

Tryk pa @ eller [ ], for at bekraefte og starte
tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet
ke@dtermometerets indstillede temperatur.

Nar kedet nar op pa den indstillede temperatur,
stopper tilberedningscyklussen og“End” vises pa
displayet.

Det er muligt at genstarte tilberedningscyklussen
fra“End’, ved at dreje pa {} for at justere

kedtermometerets indstillede temperatur, som
anfert ovenfor.

Tryk pa @ eller [>], for at bekraefte og genstarte
tilberedningscyklussen.

BEMARK: Under tilberedningscyklussen med
kadtermometer, er det muligt at dreje pd €< ¥, for at
aendre kadtermometerets indstillede temperatur.

Trykpd [ , for atjustere ovnrummets temperatur.

Indhent oplysninger om den ideelle temperatur for
de forskellige kadtyper i tabellen pa side 71.
Kadtermometeret kan saettes i ndr som helst, ogsa
under en tilberedningscyklus. Det er i sGdanne
tilfeelde nadvendigt, at genindstille
tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis kedtermometeret ikke kan anvendes med en
funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen
og udsende en advarende summetone. | sGdanne
tilfelde skal kedtermometeret slds fra, eller tryk pd
ﬁ, for at indstille en anden funktion.

Start af den udsatte og forvarmede fase er ikke
beregnet pd brug af kedtermometer.
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9 OVNRUMMETSLYS

10 TASTLAS

Tryk pa 6 for attaende eller slukke for
ovnrummets lys.

Under funktionen @ko Varmluft slukkes lyset
efter 1 minut.

Det er ikke muligt at teende for ovnrummets lys
under Pyro-cyklussen (om forudset).

Under en tilberedningscyklus med
kodtermometer
(om forudset) vil det altid veere teendt.

Til lasning af betjeningspanelets knapper.

Hold ﬁ trykket i mindst 5 sekunder.

Tilinaktivering.

Hold ﬁ trykket i mindst 5 sekunder.

/A Af sikkerhedsdrsager kan ovnen altid slukkes
under en tilberedningscyklus, ved at trykke pd
knappen ON/OFF.
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Traditionel funktion

KONVENTIONEL

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Brug 3. ribbe. Til
tilberedning af pizza og taerter med fyld bruges derimod 1. eller 2. ribbe.
Forvarm ovnen, for maden saettes ind.

GRILL

Til grilning af entrecote, grillspyd, medisterpglse, gratinering af
grentsager og ristning af bred. Det anbefales at anbringe maden pa 4.
eller 5.ribbe. Ved grilning af ked anbefales det at anvende en
dryppebakke til opsamling af kadsaften. Kom en halv liter vand i
dryppebakken, og anbring den pa 3. eller 4. ribbe. Det er ikke ngdvendigt
at forvarme ovnen. Ovndgren skal holdes lukket under tilberedningen.

] [ [0

VARMLUFT

Til samtidig tilberedning pa flere ribber (maks. tre) af retter, der skal
tilberedes ved samme temperatur (f.eks.: fisk, grentsager, kager).
Funktionen gar samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes.
Brug 3.ribbe til tilberedning pa énribbe, 1. 0g 4. ribbe til tilberedning pa
toribberog 1., 3. 0g 5. ribbe til tilberedning pa tre ribber. Det anbefales at
forvarme ovnen inden tilberedningen.

&

VARMLUFTSBAGNING

Tilbered kad, fyldt taerter (oste- og &ebletzerter, strudel) og fyldte
grentsager pa en enkelt ribbe. Denne funktion bruger diskontinuerlig, let
ventilator, hvilket forhindrer for kraftig udtarring af fadevarer. Brug 2.
ribbe. Afvent forvarmningens afslutning, fer der saettes fadevarer i ovnen.

6" Sense funktioner

th

sense

6 Sense ILDFAST FAD

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til retter som indeholder pasta (lasagne, cannelloni, osv.).
Temperaturen kan a&ndres indenfor et givet interval, sa den passer perfekt
til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

e

6t" Sense K&D

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til stegning af alle kedtyper (fierkrae, oksekad, kalvekad,
svinekad, lammekgd, osv.). Temperaturen kan aendres indenfor et givet
interval, sa den passer perfekt til de forskellige opskrifter og personlig
smag. Denne funktion bruger diskontinuerlig, let ventilator, hvilket
forhindrer for kraftig udterring af fedevarer. Brug 2. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

S

6" Sense MAXI
COOKING

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til tilberedning af store stege (pa over 2,5 kg). Det anbefales at
vende kadet under tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke bliver for ter. Brug 1. eller 2. ribbe
afhaengigt af stegens storrelse. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

@Sy

Funktionen veelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til bagning af enhver bragdtype (flute, boller, sandwichbrad,
osv.). Temperaturen kan aendres indenfor et givet interval, sa den passer

6" Sense BROD perfekt til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2. ribbe. Det er
ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til bagning af enhver pizzatype (tynd pizza, bradepandepizza,
focaccia, osv.). Temperaturen kan andres indenfor et givet interval, sa den
6" Sense PIZZA passer perfekt til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2.

ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

=

6" Sense KAGER

Funktionen vaelger automatisk den bedste tilberedningsmetode og
temperatur til bagning af sede sager (smakager, skaerekager, frugttzerter,
osv.). Temperaturen kan sendres indenfor et givet interval, sa den passer
perfekt til de forskellige opskrifter og personlig smag. Brug 2. eller 3.
ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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@2 Til hurtig forvarmning af ovnen. Efter endt forvarmning vaelger ovnen
automatisk den konventionelle funktion. Afvent forvarmningens
HURTIG FORVARME | @fslutning, for der sxettes fedevareriovnen.
Til stegning af store kadstykker (lammekglle, oksesteg, kylling). Anbring
r— maden pa de midterste ribber. Anvend en dryppebakke til opsamling af
kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1.
eller 2. ribbe. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovndaren skal
TURBOGRILL holdes lukket under tilberedningen. Drejespiddet (hvis det findes) kan
0gsa bruges sammen med denne funktion.
Til tilberedning af steg og kadstykker pa én ribbe. Denne funktion bruger
diskontinuerlig, let ventilator, hvilket forhindrer for kraftig udtarring af
feadevarer.Ved denne @KO-funktion forbliver ovnlyset slukket under
€ tilberedningen og kan midlertidigt teendes ved at trykke pa knappen til
@KO VARMLUET bekraeftelse. Hold sd vidt muligt ovndgren lukket under tilberedningen
= for at maksimere energieffektiviteten. Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det
g er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
X (4 . .
£ Til at holde netop tilberedte retter varme og sprade (f.eks. kad,
= friturestegte retter, postejer). Anbring maden pa midterste ribbe.
.g VARMHOLDNING
:I'.. . Til optimal haevning af brad- og kagedej. Stil dejen pa 2. ribbe. Det er ikke
! ngdvendigt at forvarme ovnen. Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen
DEJHAVNING stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for at vaerne om havningens

kvalitet.

Fjerner det snavs, der dannes under tilberedningen, ved hjalp af en
rengeringsfunktion med meget hgj temperatur (ca. 500°C). Der kan
veelges to automatiske renggringsfunktioner: en komplet funktion (PYRO)

AUTOMATISK PYRO
RENGORING AF og en reduceret funktion (@KO). Det anbefales, at den komplette funktion
OVNEN kun bruges, nar ovnen er meget snavset, og at anvende den reducerede
(om forudset) funktion, der bar anvendes regelmaessigt.
i ﬁ ,: Til at fjerne snavs fra tilberedningen ved hjeelp af rengaring med lav

temperatur. Den szerlige emalje kombineret med den vanddamp, der

SMARTCLEAN™ frigives under cyklussen, gor det lettere at fjerne snavset. Haeld 200 ml

OVNRENG@RING vand i bundet af ovnrummet og aktivér funktionen, nar ovnen er kold.

(om forudset)
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Ribbe . .
Opskrift Funktion | Forvarme (fra Temp. (°C) T'.d Tllbehm: °9
bunden) (min.) bemarkninger
= . 2/3 160-180 | 30-90 |Teerteform parist
Skaerekager = Ribbe 4: Teerteform pa ri
: parist
J 1-4 160-180 30-90
@ Ribbe 1: Teerteform pa rist
i i i Dryppebakke/bageplade
gISte' og é 3 160-200 30-85 eller taerteform pa rist
® st‘::::;er’ I 4 160-200 3590 Ribbe 4:Teerteform pa rist
\S Ribbe 1: Teerteform pa rist
é - 3 170-180 15-45 | Dryppebakke/bageplade
Smékager — R|bbe 4. Grl||rISt
Ja 1-4 160-170 20-45 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
é - 3 180-200 30-40 | Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser _ Ribbe 4: Bradepande pa rist
Ja 1-4 180-190 35-45 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
@ Ja 3 920 110-150 | Dryppebakke/bageplade
Marengs Ribbe 4: Bradepande parist
—
Ja 1-4 90 130-150 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
i (brad - 2 220-250 20-40 | Dryppebakke/bageplade
izza (brade-
pandepizza, Ribbe 4: Bageform eller
tynd pizza, = bradepande pa rist
. Ja 1-4 220-240 20-40
focaccia) Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
Brod (sand-
wichbrgd) ® - 2 180-220 50-70 | Dryppebakke/bageplade
0,5/1kg
Brod
(portionsbrad) ), - 2 180-220 30-50 | Dryppebakke/bageplade
Ribbe 4: Bradepande pa rist
—
Bred Ja 1-4 180-200 30-60 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
@ Ja 3 250 10-15 Dryppebakke/bageplade
ellerrist
Frossen pizza Ribbe 4: Bradepande pa rist
7 4
Ja 1-4 250 10-20 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
Grontsagstaer- < Ja 2 180-190 45-60 | Teerteform pad rist
ter, quiche - .
! Ribbe 4: Teerteform pa rist
lorrai & J 1-4 180-190 | 45-60
orraine @ Ribbe 1:Teerteform pa rist
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Ja 3 190-200 20-30 | Dryppebakke/bageplade
Tarteletter/ @ yPP P
butterdejsfor- _ Ribbe 4: Bradepande parist
retter Ja 1-4 180-190 20-40 | Ribbe 1:Dryppebakke/
bageplade
Lasagne/
postejer/ ) ) Dryppebakke eller
pastaretiovn/ @ Ja 3 190-200 40-65 bradepande pa rist
cannelloni
Lasagne/ '@’ Dryppebakke eller
Postejer 3 190-200 40-65 bradepande pa rist
Pastaretter/ @9 i i ) Dryppebakke eller
Cannelloni . 3 190-200 25-45 bradepande pa rist
Lam/kalv/okse/ @ Dryppebakke eller
svin 1 kg 3 190-200 60-90 bradepande pa rist
Dryppebakke eller
Lammekolle/ v . bradepande pé rist (vendes
skank ) 3 2 (middel) 60-90 om ngdvendigt, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gaet)
Dryppebakke eller
Kylling/Kanin/ bradepande pa rist (vendes
And 1kg @ 3 220-230 >0-80 om ngdvendigt, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gdet)
Kalkun/gas 3 Dryppebakke eller
kg @ 2 190-200 90-150 bradepande parist
Fleeskesteg
i i Dryppebakke eller
med svaer @ 2 170 110-150 bradepande pé rist
2kg
Fiskifad (filet, Dryppebakke eller
hel) @ Ja 3 180-200 40-60 bradepande parist
Fyldte
grontsager —
(tomater, Ja 2 180-200 50-60 | Bradepande pa rist
courgetter,
auberginer)
3 I
Toast @ - 5 (Hoj) 3-6 Grillrist
Ribbe 4:rist (vendes, nar
Fiskekotel 5 halvdelen af
|tser</a ﬁ(:zeert- @ 3 4 (Vi) 20-30 |tilberedningstiden er gaet)
- i
Ribbe 3: dryppebakke med
vand
. Ribbe 5:rist (vendes, nar
Medl.sI:erpgllsel 5.3 halvdelen af
grifispy @ - 5 oo 15-30 |tilberedningstiden er gdet)
spareribs/ (Mid - Hgj) -
hakkebof Ribbe 4: dryppebakke med
vand
Ribbe 2:rist (vendes, ndr 2/3
Stegt kylling 2 af tilberedningstiden er gaet)
) - 2 ) 55-70 (—
1-1,3 kg (Mid) Ribbe 1: dryppebakke med
vand
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Ribbe 2: Drejespid
Stegt kylling = 3 (afhaengigt af model)
- 2 . 60-80
1-1,3 kg (Haj) Ribbe 1: dryppebakke med
vand
Dryppebakke/bageplade
Ovnstegte v 2 (vend om ngdvendigt retten,
kartofler 3 (Mid) 3555 nar 2/3 af tilberedningstiden
ergaet)
Grgntsagsgra- e i 3 i Dryppebakke eller
tin 3 (Hgj) 10-25 bradepande parist
Ribbe 4: Bradepande parist
Lasagne &ked | |&2) Ja 1-4 200 50-100% (—
Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist
Ribbe 4: Bradepande pa rist
Ked og y A
&) Ja 1-4 200 45-100* | Ribbe 1: Dryppebakke eller
kartofler .
bradepande pa rist
Fisk Ribbe 4: Bradepande pa rist
Isicog ) Ja 1-4 180 30-50*% [—
grontsager Ribbe 1: Dryppebakke eller
bradepande pa rist
Komplet Ribbe 5: Bradepande pa rist
maltid: Ribbe 3: Bradepande pa rist
Teerte (Ribbe 5) =
- 1-3-5 190 40-120*
/ Lasagne Ribbe 1: Dryppebakke eller
(Ribbe 3) Kad bradepande pa rist
(Ribbe 1)
Dryppebakke eller
- _ *
Fyldt stegt ked 3 200 80-120* | "~ depande pé rist
Udskarne
kodstykker . | Dryppebakke eller
(kanin, kylling, 3 200 >0-100 bradepande pa rist
lam)

* Tilberedningstiden er vejledende. Maden kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af
personlig praeference.

Opskrifter med kadtermometer*

Udskarne kadstykker Kodets afsluttende kernetemperatur (°C)
Oksesteg - rgd 48
Oksesteg - medium 60
Oksesteg - gennemstegt 68
Stegt kalkun 75
Stegt kylling 83
Flaeskesteg 75
Kalvesteg 68

*  Kun pa visse modeller
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(TOVERENSSTEMMELSE MED IEC 60350-1:2011-12)
Ribbe . . %
Opskrift Funktion | Forvarme (fra TE’HCT. (I;I;:: ) b::?;ir‘kar:inoger
bunden) ’ 9
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
é** - 3 150 35-50 | Dryppebakke/bageplade
Smékage.r af z Ja 3 150 25-40 | Dryppebakke/bageplade
mardej
(Shortbread) Ribbe 4: Bageplade
Ja 1-4 150 25-35 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.3
é** - 3 170 25-35 | Dryppebakke/bageplade
Mindre kager Ja 3 160 20-30 | Dryppebakke/bageplade
(Small cakes) _ Ribbe 4: Bageplade
&) Ja 1-4 160 25-35 | Ribbe 1: Dryppebakke/
bageplade
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é %% - 2 170 30-40 | Teerteform pdrist
Lagkagebunde < Ja 2 160 30-40 | Teerteform pé rist
uden fedtstoffer TSI " —
— Ibbe 4: Teerteform pa rist
XY Ja 1-4 160 35-45 Ribbe 1:Teerteform pa rist
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.2
é *% - 2 185 70-90 | Teerteform parist
2 Abletzerte 2 Ja 2 175 70-90 | Teerteform parist
= Ribbe 4: Teerteform pa rist
XY 12 1-4 175 75795 I Ribbe 1: Teerteform pa rist
IEC60350-1:2011-12§9.2
3 -
Toast @ - 4 (Hoj) 3-6 Grillrist
IEC60350-1:2011-128§9.3
Ribbe 5:rist (vendes, nar
halvdelen af
Hakkebgaf 3 .
i 4 18- . . :
(Burgers) @ (Hoj) 8-30 |tilberedningstiden er gaet)

Ribbe 4: dryppebakke med
vand

* Huvis tilbehgret ikke medfelger kan det kgbes hos vores eftersalgsservice.

** 6™ Sense KAGER é funktionen anvender kun de gvre og nedre varmeelementer, uden forceret

luftcirkulation.

Funktionen kraever ikke forvarmning.

Indikationerne i tabellen er uden brug af skydeindsatsene. Afprgv resultaterne uden disse.

Forvarmning af den tomme ovn (i overensstemmelse med IEC 60350-1:2011-12 § 7.2): Test
funktionerne KONVENTIONEL (=), FORCERET LUFT (@), HURTIG OPVARMNING [JI*.

Energieffektivitetsklasse (i henhold til EN 60350-1:2013-07): For at foretage testen skal den

dedikerede tabel anvendes.
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Sadan leeses tilberedningstabellen

Ked

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at
bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes pa
énribbe eller flere ribber samtidigt.
Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Temperaturerne og
tilberedningstiderne er kun vejledende, og de
afhaenger af maengden af madvarer og den
anvendte type tilbehgr. Start med de laveste,
anbefalede vaerdier, og fortseet med de hgjere
veerdier, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehgr, og anvend om
muligt teerteforme og bradepander af mgrkt metal.
Gryder og tilbehgr af pyrex eller stentgj kan ogsa
anvendes, men dette forlaeenger tilberedningstiderne
lidt. Folg radene i tilberedningstabellen vedrgrende
valg af det medfglgende tilbehgr, der skal placeres
pa de forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nar funktionen“VARMLUFT”anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks. fisk eller grantsager) pa
forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever kortere
tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet tilberedningen
af de madvarer, der kraever laengere tilberedningstid.

- Brugen bradepande eller et velegnet ovnfast
fad af passende stgrrelse til kadet. Det anbefales
at komme lidt bouillon i bunden af fadet, nar
der tilberedes stege, da det gor stegen mere
saftig og velsmagende. Lad stegen hvileiovnen
i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak
denindialufolie.

- Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der
opnas en ensartet tilberedning. Tykke
kadstykker kraever laengere tilberedningstid.

Anbring derfor risten pa en af de laveste ribber, for
at undga at ka@dets overflade bliver braendt under
grillstegningen.Vend kadet, nar 2/3 af
tilberedningstiden er gdet.

Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en
dryppebakke med en halv liter vand lige under
risten med kedstykkerne til opsamling af
kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

Dessert

- Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa énribbe. Brug teerteforme af markt metal, og
anbring dem pa den medfelgenderist.Ved
tilberedninger pa flere ribber skal
varmluftfunktionen anvendes, og teerteformene skal
anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer
bedre.

- Brugentandstikker til at kontrollere, om kagen er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Hvisderanvendes teerteforme med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da
dette kan medfere, at bagveerket ikke haever
ensartet.

- Hvis bagveerket falder ssmmen under
tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere
temperatur naeste gang. Desuden kan der bruges
mindre vaeske, og dejen kan omrgres mere forsigtigt.

- Anvend funktionen“VARMLUFTSBAGNING?, il
tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller
ostetaerter). Hvis kagens bund er for svampet, skal
deranvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys
kagebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet
kommes pa.

Dette tilbehar bruges til ensartet stegning af store
kedstykker og flerkrae. Saet kedet pa spiddet (bind
flerkree sammen med k@dsnor), og serg for, at det
sidder godt fast, for spiddet saettes pa plads pa
ovnens forvaeg og anbringes, sa det hviler pa
stotten.

Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en
halv liter vand pa farste ribbe, sa dannelse af os
undgas, og kedsaften opsamles. Spiddet er
forsynet med et greb af plast, der skal fjernes inden
tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt
tilberedning for at undga forbraendinger, nar
maden tages ud af ovnen.

Pizza

Smer bradepanden let, sa pizzaen far en spred
bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar 2/3
af tilberedningstiden er gdet.

Funktionen Dejhaevning

Det anbefales at deekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevningen af 1 kg
pizzadej varer ca. 1 time.
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EFTERBRUG

RENGORING

/\ ADVARSEL

- Anvend aldrig damprensere.
- Apparatet skal veere koldt, nar det renggres.
- Tagstikket ud af stikkontakten.

Ovnens yderside

Renggringscyklus - Pyrolysefunktion

+ Renggroverfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre. Hvis ydersiden er meget snavset, skal
den renggres med en opl@sning af vand og fa
draber opvaskemiddel. Tar efter med en ter klud.

Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter

skulle komme i kontakt med apparatet, skal det
straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

Ovnens inderside

Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger
den, mens den stadig er lun, sa ophobning af
fastbreendte madrester undgas (f.eks. retter
med et stortindhold af sukker).

Brug aldrig aetsende renggringsmidler eller
slibemidler.

Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel
til renggring af ruden i ovndgren. Ovndgren kan
tages af hangslerne, s renggringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).

Det gverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE)
kan saenkes (afhaengigt af model), sa ovnloftet
kan renggres.

BEMARK: Der kan forekomme kondens pa indersiden
afdaren og pa teetningen under lange tilberedninger
afmadvarer (f.eks. pizza, grontsager osv.). Ndr ovnen
er kalet af, skal kondensen tarres af med en klud eller
en svamp.

Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere.
De kan med tiden odelaegge emaljerede overflader
og ovnruden.

Tilbehor

Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbeharet er
varmt.

Madrester flernes let med en bgrste eller svamp.

Renggring af bagbeklaedningen og de
katalytiske sidepaneler (afhaengigt af model):

« Varmden tomme ovn op til 200° C, og lad den
std pa denne temperaturica. en time med
varmluftsfunktionen

« Narapparatet er kglet af, fjernes eventuelle
madrester med en fugtig svamp.

Anvend ikke slibemidler, grove bgrster,
grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske
overflade kan blive beskadiget, sa den ikke
laengere er selvrensende.

/\ ADVARSEL

- Rorikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

- Sorgfor, at derikke kommer borni
naerheden af ovnen under
pyrolysecyklussen.

- Hold dyr pa afstand under og efter
pyrolysecyklussen.

Denne funktion breender de fedtstaenk, der
forekommeriovnen under tilberedningen, ved en
temperatur pa ca. 500°C.Ved denne hgje
temperatur bliver madrester til en let aske, der let
kan tarres af med en fugtig klud, ndr ovnen er kold.
Pyrolysefunktionen skal ikke aktiveres efter hver
tilberedning, men kun nar ovnen er meget snavset,
eller nar der dannes os og ubehagelige lugte under
bade forvarmning og tilberedning.

« Hvisovnen erinstalleret under en kogesektion,
skal du kontrollere, at blussene eller
kogepladerne er slukkede under
selvrensningen (pyrolysen).

« For pyrolysefunktionen aktiveres, skal alt
tilbehor tages ud af ovnen (ogsa
sideindsatserne).

« Foratopnaden optimal rensning af ovndgren
skal det vaerste snavs fjernes med en fugtig
klud, far pyrolysefunktionen anvendes.

Apparatet er udstyret med 2 pyrolysefunktioner:

1. @konomisk program (HURTIG/@KO PYRO):
Bruger ca. 25% mindre energi end
standardprogrammet. Aktivér programmet
regelmaessigt (nar der er tilberedt kad mindst
2-3 gangeitraek).

2. Standardprogram (PYRO): Sgrger for en
effektiv rensning af en meget snavset ovn.

BEMARK: Ovndaren kan ikke dbnes under en
selvrens. Den forbliver ldst, indtil temperaturen i
ovnen er ndet ned til et acceptabelt sikkert niveau.
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VEDLIGEHOLDELSE

- Brug beskyttelseshandsker.

& J\\DAV/:\:%Y M (- Deangivneindgreb skal udfgres, nar ovnen er kold.

- Tagstikket ud af stikkontakten.

AFTAGNING AF OVND@REN UDSKIFTNING AF PAREN
1. Lukovndgren helt op. Udskiftning af den bageste paere:
2. Loftlasene pa haengslerne, og skub dem 1. Tagstikket ud af stikkontakten.
fremad sa langt som muligt (fig. 7). 2. Skrulampeglasset af (fig. 5), skift paeren ud (se
3. Lukovndgren sa meget som muligt (A), laft den bemaerkningen angéende type), og skru
(B) og drejden (C), til den frigares (D) (fig. 2). lampeglasset pa igen.
A ’# 3. Seetstikketistikkontaktenigen.
— /]

)//

Fig.5
BEMARK:

- Brugkun 25-40 W/230V gladepeerer af typen E-14,
T300°C, eller halogenpazerer 20-40 W/230V af

typen G9, T300°C.
- Peaereniapparatet er specielt designet til elektriske
Fig.2 apparater og er ikke egnet til almindelig belysning
Genmontering af ovndgren: i husholdningen (Kommissionens Forordning (EF)
1. Seethaengslerne pa plads. No 244/2009).
2. Lukovndgren helt op. 3 ; :
3 s aeknk d ed to l3se. Paererne kan kabes hos serviceafdelingen.
4, L .
uk ovndgren VIGTIGT:
FLYTNING AF DET @VERSTE VARMELEGEME - Halogenpaerer ma ikke handteres med bare
(AFHANGIGT AF MODEL) haender, da de kan blive beskadiget af
1. Fjernovnribberneisiderne. fingeraftryk.
2. gﬁg;%d i varmelegemet (fig. 3), og szenk - Ovnenma ik'ke tagesibrug, far lampeglasset er
3. Varmelegemet sattes pa plads igen ved at sat pa pladsigen.

haeve det, idet du treekker det lidt mod dig
selv. Sgrg for, at varmelegemet anbringes
korrekt i sidestatten.
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FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op

Doren er blokeret

Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
stikket sidder i stikkontakten.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
om fejlen er afhjulpet.

Den elektroniske programmeringsfunktion
fungerer ikke

Hvis bogstavet "F" vises pa displayet efterfulgt
af et tal, kontaktes serviceafdelingen.

Meddel i ovenstaende tilfeelde, hvilket tal, der
kommer efter bogstavet“F".

+ Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
om fejlen er afhjulpet.

VIGTIGT: Ovndgren kan ikke abnes under pyro
selvrensningen (om forudset).

Vent, til lasen automatisk udlgses (se afsnittet
“Renggring af ovhen med pyrolysefunktionen
selvrens”).

SERVICEAFDELINGEN

For Serviceafdelingen kontaktes

1. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen
ved at fglge anvisningerne i afsnittet
“Fejlfinding”.

2. Sluk ogteendigen for apparatet, for at
kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, nar
de ovenstaende kontroller er udfert, kontaktes
serviceafdelingen.

Angiv altid:

« En kort beskrivelse af fejlen.
« Ovntype og-model.

- Servicenummeret (tallet star efter ordet Service
pa typepladen) er anbragt pa hgjre kant af
ovnrummet (synlig nar dgren er aben).
Servicenummeret star ogsa i garantibeviset.

 Ditfulde navn og adresse

. Telefonnummer.

BEMARK: Hvis det er nadvendigt at reparere
apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garanti for brug af originale reservedele og en
korrekt reparation).

N AYAKe S 0000 000 00000

BORTSKAFFELSE AF HUSHOLDNINGSAPPARATER

- Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold til geeldende lokale
miljoregler for bortskaffelse af affald. Gar apparatet ubrugeligt ved at klippe el-kablet af.

- Kontakt de lokale myndigheder, renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt, for
atindhente yderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske

husholdningsapparater.
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VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

Dessa instruktioner finns aven tillgangliga pa webbsidan www.whirlpool.eu
DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG

| bruksanvisningen och pa sjalva apparaten finns viktiga
sakerhetsvarningar som ska lasas och alltid foljas.

_ Dettadren sdkerhetsrelaterad varningssymbol som varnarom
/A\ eventuellarisker fér anvandaren och andrainarheten. Alla
sakerhetsvarningar ar markerade med denna symbol och féljande text:

A FARA Anger en farlig situation som, om den inte undviks,
kommer att orsaka allvarliga personskador.

Anger en farlig situation som, om deninte
A\ VARNING undviks, kan orsaka allvarliga personskador.

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

- Dessa instruktioner ska alltid forvaras nara till hands for framtida referens.
- Anvand skyddshandskar vid uppackning och installation.
- Foratt hantera och installera apparaten kravs minst tva personer.

- Apparaten maste kop#olas bort fran eluttagetinnan nagot
installationsarbete utfors.

- Installation och underhall ska utforas av behoérig fackmani enlighet med
tillverkarens anvisningar och i enlighet med lokala
sakerhetsbestammelser. Reparera eller byt inte ut delar pa apparaten om
dettainte direkt anges i bruksanvisningen.

- Byteav elkabel far bara utféras av en kvalificerad elektriker. Vand dig till
en auktoriserad serviceverkstad.

- Enligtlag ar det obligatoriskt att ansluta denna apparat till jord.

- Narapparaten har monterats i utrymmet maste elsladden vara tillrackligt
lang fOr att apparaten ska kunna anslutas till ett eluttag.

- Forattinstallationen ska uppfylla gallande sakerhetskrav maste en
allpolig strombrytare med minst 3 mm kontaktavstand anvandas.

- Anvand inte férlangningssladdar eller grenuttag.

- Anslutinte apparaten till ett uttag som kan mandvreras av en fijarrkontroll
ellerentimer.
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- Drainteiapparatens natkabel.

- Narinstallationen ar klar far de elektriska komponenterna inte vara
atkomliga for anvandaren.

- Anvand inte apparaten om induktionsplattans yta ar sprucken. Stan
av den for att undvika risken for elektrisk stot (galler endast for modeller
med induktionsfunktion).

- Vidror inte produkten med vata kroppsdelar och var inte barfota nar du
anvander den.

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

- Under anvandning blir apparaten och dess atkomliga delar heta. Det ar
viktigt attinte vidrora varmeelementen.

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

- Barnfran och med 8 ars alder och personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga, eller bristande erfarenhet och kunskap,
far bara lov att anvanda apparaten om de dvervakas eller om de har fatt
instruktioner om hur apparaten anvands pa ett sakert satt och forutsatt
att de forstar vilka faror det innebar. Barn far inte leka med apparaten.
Rengoring och underhall far inte utféras av barn utan évervakning.

- Vidror inte varmeelementen eller de inre panelerna under och efter
anvandning av apparaten eftersom du kan branna dig. Undvik att
a||oparaten ommer i kontakt med trasor eller andra brannbara material
tills alla komponenter har svalnat helt.

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

- Anvand grytlappar for att ta ut kokkarl och tillbehdr och var noga med
attinte vidréra varmeelementen.

- Laggaldrig lattantandligt material inuti apparaten eller i narheten av
den.Om apparaten skulle slas pa av misstag kan materialet fatta eld.

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

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

- Lamna aldrig apparaten utan uppsyn da du torkar mat.

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

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

- Anvand aldrig angtvatt for att rengora den.

- Rorinte vid ugnen under pyrolysrengoéringen. Hall barn pa avstand
fran ugnen under pyrolysrengoringen. Storre mangder matrester i
ugnen ska torkas bort innan pyrolysrengoringen startar (endast
ugnar med pyrolysfunktion).

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

- Anvand endast termometern som rekommenderas for den har
ugnen.

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

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

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




FORE ANVANDNING SV 83

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE (€

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

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

MILJOSKYDD
Kassering av forpackningsmaterial Kassering av apparaten
Forpackningsmaterialet kan atervinnas till 100%, - Dennaapparat ar marktienlighet med EG-
vilket framgar av étervinningssymbden (C’:’) ). direktivet 2012/19/EG om elektriskt och
Forpackningsmaterialets olika delar ska darfor elektroniskt avfall (Waste Electrical and
bortskaffas pa ett ansvarsfullt sitt och i enlighet Electronic Equipment, WEEE).

med den lokala lagstiftningen om avfallshantering. | | . Ganom att sikerstilla att produkten hanteras

pa ratt satt bidrar du till att forebygga
eventuella negativa konsekvenser for miljon
och manniskors halsa, som annars kan orsakas
av olamplig avfallshantering av denna produkt.

Tips for att spara energi

- Varm bara upp ugnen om detta specificerasi
tillagningstabellen eller i ditt recept.

- Anvand morka eller svartlackerade ugnsformar E . .
och bakplatar eftersom dessa absorberar virme | |- Symbolen _ péaapparaten och pade
mycket béttre. dokument som medféljer apparaten visar att

denna apparat inte far hanteras som
hushallsavfall, utan ska lamnas in till en lamplig
miljostation for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning.

- Stang av ugnen 10-15 minuterinnan den
installda tillagningstiden I6per ut. Om en
matratt kraver ldngkok kommer den att
fortsatta tillagas aven nar ugnen ar avstangd.
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FORE ANVANDNING

INSTALLATION

ordentligt.

den.

Ndrugnen har packats upp, kontrollera att den inte har skadats under transporten och att ugnsluckan sténger

Kontakta din Gterférsdljare eller ndirmaste kundservice om du upptéicker ndgot problem. For att forhindra
eventuella skador rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen frén polystyrenskummet férréin du skall installera

Las alla sakerhetsforeskrifter pa sidorna 80, 81, 82 innan apparaten installeras.
Foljinstallationsanvisningarna pa sidornal, I, lll och IV ndr apparaten installeras.

FORBEREDNING AV INBYGGNADSUTRYMMET

satterin ugnen.

kant tackas over.

« Dekoksskap som star intill ugnen maste vara varmetaliga (minst 90 °C).
« Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmobeln och avlagsna sdagspan och damm noggrantinnan du

« Apparatens undersida ska inte langre vara tillganglig efter installation.
« For att apparaten ska fungera korrekt far inte minimiutrymmet mellan arbetsbanken och ugnens évre

ELEKTRISKANSLUTNING

ALLMANNA FORESKRIFTER

Forsakra dig om att spanningen som anges pa
apparatens typskylt 6verensstammer med
natspanningen. Typskylten sitter pa ugnens framre
kant (syns nar ugnsluckan ar 6ppen).

« Eventuellt byte av elsladd (av typ HO5 RR-F 3 x
1,5 mm?) far endast utfoéras av behorig
elektriker.

Vand dig till en auktoriserad serviceverkstad.

Ugnen ar programmerad for att arbeta med en
stromforbrukning som overstiger 2,5 kW (anges
med "16 A"iinstallningarna, som pa sida 88), vilket
ar forenligt med hushallsel 6ver 3 kW.

Om stromforsorjningen i hushallet ar lagre maste
installningen sankas ("13 A"iinstallningarna).

Fore anvandning:

Under anvandning:

Ta bort pappskydd, plastfilmer och etiketter fran
tillbehoren.

Ta ut alla tillbehor ur ugnen. Stall in varmen pa
200°Coch ldt ugnen vara pd i cirka en timme sd
att lukt och anga fran isoleringsmaterial och
skyddsfett elimineras.

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

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

Tack inte ugnens inre paneler med
aluminiumfolie.

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

Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

Forsakra dig om att elsladdar till andra

hushallsapparater inte vidror heta delar och att
de inte kan fastna i ugnsluckan.

Undvik att utsatta ugnen for "vader och vind".
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sv8s

APPARATEN

ONONONEXE)
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Kontrollpanel

Flakt

Runt varmeelement (dolt)

Sidostegar (antalet ugnsfalsar anges pd
ugnsutrymmets framsida)

Lucka

Nedre varmeelement (dolt)

Roterande grillspett (pd vissa modeller)
Koéttermometerns inféringspunkt (pd vissa
modeller)

9. Typskylt (farinte tas bort)

10. Lampa

11. Ovre varmeelement/grillelement

PN =

©No W

OBS!

- Undertillagning kan kylfiiikten slds pa och av for att minska energiférbrukningen.
- Islutet avtillagningen, ndr ugnen sténgts av, kan det hénda att kylfldkten fortsdtter att vara igdng en stund.
- Ndrugnsluckan 6ppnas under tillagning stdngs vdrmeelementen av.

TILLBEHOR

Fig. A Fig.B
Fig.C Fig.D
Fig.E Fig.F

A. Galler:
- forattgrilla
. forstod till kokkarl, formar osv.

B. Langpanna:
. forattfanga upp droppande fett
for att laga kott, fisk osv.

C. Bakplat:
. forbakverk och brod
« forkott, fisk osv.

D. Rorliga ugnsfalsar (bara pa vissa modeller):
. foratt underlatta hanteringen av galler och
platar.

E. Roterande grillspett (bara pa vissa modeller):
. forattgrilla storre bitar kott och fagel.

F. Kottermometer (bara pa vissa modeller):
. foratt mata matens karntemperatur.

Antalet tillbehor kan variera beroende pa kopt modell.

TILLBEHOR SOM INTE MEDFOLJER

Andra tillbehor kan kdpas separat. Vand dig till var kundservice.
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ANVANDNING AV UGNEN

SATTA IN GALLER OCH ANDRA TILLBEHOR | UGNEN

1. Foringallret vagratt med den hojda sidan "A"
uppat (fig. 1).

2. Andratillbehor, sa som langpannan och
bakplatarna satts in pa samma satt som gallret
(fig.2).

|

Fig. 2

| BORTTAGNING AV SIDOSTEGAR

Innan den automatiska ugnsrengodringen startas
(se avsnitt 11) ska alla tillbehor tas bort fran
ugnsutrymmet.

Se bilderna (fig. 1, 2, 3) fér hur du tar bort
sidostoden (i forekommande fall) och deras
fastmuttrar.

OBS! Vid forsummelse att folja dessa instruktioner
kan tillbehéren fa bestdende skador.

N |
Zy |
2

2
Fig.3

MONTERING AV RORLIGA UGNSFALSAR (IFOREKOMMANDE FALL)

Helt eller delvis utdragbara rérliga ugnsfalsar
underldttar hanteringen av galler och platar.

1. Avlagsna sidostegarna (fig. 1) (med helt
utdragna ugnsfalsar maste fdstskruvarna forst
tas bort).

2. Tabortplastskydden fran de rorliga
ugnsfalsarna (fig. 2).

3. Hang upp ugnsfalsens ovre del pa stegen.
Forsakra dig om att den teleskopiska I6paren
kan rora sig fritt till ugnens framsida.

Tryck sedan den rorliga ugnsfalsens undre del
stadigt mot stegen tills den sparras pa plats
med ett klick (fig. 3).

4. Monteratillbaka stegarnaiugnen (fig. 4).
5. Placeratillbehoren paloparen (fig. 5, 6).
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BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

VANSTER TOUCH-
DISPLAY KNAPPAR
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TOUCH- HOGER
KNAPPAR DISPLAY

I
‘

ko) ¢ [eo =
- o s
. iuii G &
<< @ mﬁm,/’;\.
- J
VRED OCHTOUCHKNAPPAR
Q ¥
0) >
< S)
TH
VRIDREGLAGE KNAkPP'f':6 SENSfF i sl i £
. Vrid pa reglaget fér att rulla Tryck pa knappen for att valja, stalla in, fa

funktionerna och stallain alla
tillagningsparametrar.

BELYSNING

for att tanda och slacka lampan.
PA/AV

for att satta pa/stanga av ugnen.

TILLBAKA

for att ga tillbaka till féregaende skarm.

atkomst till och bekrafta funktioner eller
parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

TEMP

for att stalla in temperaturen.

START

for att starta tillagningsfunktioner.

TID

for att stdlla klockan, tillagningstiden och
forlanga tillagningsprogrammets tid.

VANSTER DISPLAY

HOGER DISPLAY

6 © (™)
@ & @

Pa denna display visas de huvudsakliga
tillagningsfunktionerna.

Funktionen som kan valjas visas med starkare ljus.
Symbolerna anger funktionen. For en fullstandig
beskrivning, se tabellen pa sida 95.

Al Rl e —
* (RN E
=) o
IS RCIIay

Pa denna display visas klockan, instrumenten for
6" Sense och Specialfunktioner (&),
detaljerna for alla funktioner och anvands for att
stallain alla tillagningsparametrar.

OBS! Bilden som visas kan variera beroende pa képt
modell.

Omden sista ikonen till hGger pé specialfunktionernas
instrumentpanel inte téinds betyder det att den
automatiska rengdringsfunktionen inte tillhandahdlls.
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1.1 STALLA KLOCKAN

1.3 PA/AV

Nér ugnen scitts PA for férsta gdngen ska klockan
stdllas.

Vrid pa €< ¥ for att stalla timmen.

Tryck pa @ for att bekrafta.

Vrid pa €< ¥ for att stilla minuterna.

Tryck pa @ for att bekrafta.

OBS! For att dindra tiden i efterhand ndr ugnen dr
avstdngd, hall knappen 9 intrycktiminst 1 sekund

och upprepa ovan ndmnda steg. Efter ett
strmavbrott mdste man stdlla klockan igen.

Ndr apparaten dr avstdngd visas bara
24-timmarsklockan.

Tryck pa for att satta pa ugnen (hall intryckt i
2 sekund).

Ndr ugnen dr pa dr bada displayerna aktiva.
Vredet och alla touchknappar dr fullt funktionella.

=

OBS! Néir man trycker pa avslutas ett aktivt
tillagningsprogram och apparaten sténgs av.

1.2 INSTALLNINGAR

2 VALJAENFUNKTION

Om nédviéindigt kan temperaturens mdttenhet och
effektinstdllningen dndras i stdllet for standardenheterna
(C°och16A).

Hdéll knappen [ intrycktiminst 5 sekunder ndr
ugnen dr avstdngd (se avsnitt 1.3).

e

Vrid pa @ for att valja °Celler °F.

Tryck pa @ for att bekrafta.

Vrid pa €<y for att valja stromvarde (16A eller 13A).

Tryck pa @ for att bekrafta.

OBS! Efter att ha bekrdftat instdllningarna kan det
vara noédvdndigt att stdlla klockan igen.

For att vdilja tillagningsprogram och andra
funktioner.

Foren beskrivning, se tabellen pd sida 95 och sida 96.
Tryck pa for att satta pa ugnen.

Vrid pa €<y for att vilja huvudfunktionen:
Funktionen som kan valjas visas med starkare ljus.

=)

Tryck pa @ for att bekrafta valet.

OBS! Viilj 6" Sense eller Specialfunktioner
for att fa atkomst till respektive instrument pa hoger
display (se gdllande avsnitt (7, 8) pd sida 91).

Folj anvisningarnai avsnittet "Snabbstart"
(avsnitt 3) for att starta tillagningsfunktionen
omedelbart eller for att anvanda
lagesinstallningsguiden somiavsnitten 4,5 och 6.
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3 SNABBSTART

4.1 STALLAIN GRILLNIVAN

Foratt hoppa over ldgesinstdllningsguiden och
genast starta ett tillagningsprogram.

Tryck pa [ D] for att snabbstarta en funktion.

Ugnen startar ett icke tidsinstallt
tillagningsprogram (se avsnitt 5.1) genom att
anvanda en standardtemperatur och displayen
raknar uppat for att ange tidsforloppet.

Tryck pa [ D] for att genast starta
tillagningsprogrammet genom att anvanda de
senaste installningarna.

For att stalla in effektnivan for
tillagningsfunktionerna Grill () och Turbo Grill ().
Det finns 3 definierade effektnivaer for grill:
-1-(1ag), -2- (medel), -3- (hdg).

Hoger display visar standardvardet mellan tva
blinkande "--".

Vrid pa €< ¥ for att stillain 6nskad niva.

Tryck pa for att bekrafta och ga till
tidsinstaliningen (avsnitt 5) eller tryck pa [ > for
Snabbstart.

OBS! Vrid pa {} for att justera grillnivan under ett
tillagningsprogram.

4 STALLAINTEMPERATUREN

4.2 UPPVARMNINGSFAS

For att justera temperaturen for alla befintliga
tillagningsprogram férutom Grill @, Turbo Grill ,

o=,
, S,

Varmhdllning ﬂ och Jésning .

Tryck pa for att bekrafta 6nskad funktion.

Ikonen C°/F° blinkar.

=)

Vrid pa {} for att stdlla in 6nskad temperatur.

W (s

Tryck pa @ for att bekrafta och ga till
tidsinstallningen (se avsnitt 5) eller tryck pa @ for

Snabbstart.

OBS! Vrid pa @ for att justera temperaturen under
etttillagningsprogram.

Vissa funktioner (6ver- och undervirme @
varmluft (8), éver- och undervirme & flikt (=),
snabbuppvdrmning [ﬂ’ ) har en uppvédrmningsfas

som startar automatiskt och som gér att den
Onskade temperaturen kan uppnds snabbt.

En blinkande pil bredvid maltemperaturen anger
uppvarmningsfasen.

N&r ugnen nar maltemperaturen avges en summer.

Lagg maten i ugnen och stang ugnsluckan. Ugnen
startar automatiskt det valda
tillagningsprogrammet.

OBS! Om du stdiller in maten innan uppvdrmningsfasen
drfdrdig kan tillagningsprestandan férsémras.
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5 STALLAINTILLAGNINGSTIDEN

5.2 TIDSINSTALLT TILLAGNINGSPROGRAM

For att stdlla in funktionens tillagningstid efter att
temperaturen har stdllts in.

lkonen (¥: blinkar.

Tryck pa @ eller [ D] for att starta ett icke
tidsinstdllt tillagningsprogram (5.1).

Vrid pa {} for att stalla tillagningstiden.

ML ()
|

Tryck pa @ for att bekrafta tillagningstiden (5.2)
och ga till installning av sluttiden eller tryck pa @
for Snabbstart.

OBS! Tryckpa © for att justera tiden under ett
tillagningsprogram.

Under ett tidsinstallt tillagningsprogram visar
hoger display tiden som rdaknas ned minut efter
minut och“:”blinkar.

>y >
(CL 7)) (CL 20
Iz o) e I Cle

Tryck pa for attavsluta
tillagningsprogrammet nar som helst.

Nar tillagningstiden har [6pt ut visar hoger display
“End”och en summer avges.

OBS! Tiden inbegriper inte uppvédrmningsfasen.

6 STALLAINTILLAGNINGENS SLUTTID MED
STARTFORDROJNING

5.1 ICKETIDSINSTALLT
TILLAGNINGSPROGRAM

Under ett icke tidsinstallt tillagningsprogram visar
hoger display tiden som raknas uppat minut efter
minut och“:”blinkar.

Tryck pa forattavsluta
tillagningsprogrammet nar som helst och stanga
av ugnen.

OBS! Tryckpa © fér att gd frén icke tidsinstéllt till
tidsinstdllt program och stdlla in en sluttid.

Fératt stdlla in 6nskad sluttid for en tillagningsfunktion.

Hoger display visar tillagningsprogrammets sluttid
ochikonen @ blinkar.

Vrid pa €< ¥ for att stéllain 6nskad sluttid.
Tryck pa @ for att bekrafta sluttiden.

L
0 ) Y

OBS! Tiden som anges pa displayen inbegriper den
instdllda tillagningstiden. Under férdréjningen kan
du alltid géra féljande:

Vrid pa €<y for att forlanga sluttiden.

Tryckpad [ forattjusteratemperaturnivan.
Tryck pa g for att justera tillagningstiden.

Om funktionen forutser en uppvdrmningsfas kommer
den att hoppas éver ndir en fordréjningstid har stdillts in.




ANVANDNING AV UGNEN

SV a1

7 FUNKTIONER MED 6™ SENSE

8 SPECIALFUNKTIONER

For att vélja mellan 6 olika specifika
tillagningsprogram med férinstdllda virden. Féren
fullstdndig lista och en beskrivning av funktionerna,
setabellen pad sida 95.

Vrid pa €< ¥ for att vilja 6% Sense-funktionen.

Tryck pa for att bekrafta.

Vrid pa @ for att valja onskad 6™ Sense-funktion.

Tryck pa for att bekrafta och ga till installning
av tillagningstid/sluttid eller tryck pa @ for
Snabbstart.

OBS! Fér samtliga 6" Sense-funktioner behéver inte
ugnen vdrmas upp. Se tabellen pa sida 97 for
rekommenderade tillagningstemperaturer och tider.

6™ SENSE TEMPERATURATERSTALLNING

Om temperaturen inuti ugnen under ett
tillagningsprogram 6 Sense sjunker pa grund av att
luckan 6ppnats kommer 6™ Sense
temperaturdterstdllningsfunktion att automatiskt
aterstdlla ursprunglig temperatur.

Under 6™ Sense temperaturaterstallning visar
displayen en“orm" som gar runt och runt tills
maltemperaturen har uppnatts.

For att vdlja mellan olika specifika
tillagningsprogram. For en fullsténdig lista och en
beskrivning av funktionerna, se tabellen pa sida 96.

Vrid pa {} for att valja specialfunktionen.

)| &

Tryck pa for att bekrafta.

Vrid pa @ for att valja onskad specialfunktion.

Tryck pa for att bekrafta och stalla in varden
eller tryck pa [ D] for Snabbstart.

8.1 SNABBUPPVARMNING

OBS! For att garantera tillagningsprestandan under
ett tidsinstdllt program kommer tillagningstiden att
utokas med den tid som luckan varit 6ppen.

For att snabbt vdrma upp ugnen. Se en fullstéindig
beskrivning pd sida 96.

Ga till specialfunktionerna ().

Vrid p& €< ¥ foratt vilja J2.

Tryck pa @ for att bekrafta.

Vrid pa @ for att valja onskad temperatur.

Tryck pa @ for att starta snabbuppvarmningen
eller tryck pa \ 3/ for att stalla in tiden for féljande
tillagningsprogram.

N&r ugnen nar maltemperaturen avges en summer.

Lagg maten i ugnen och stang ugnsluckan. Ugnen
startar automatiskt ett tillagningsprogram och
bibehaller den uppnadda temperaturen.

Ldgg inte maten i ugnen forrén
snabbuppvdrmningen dr férdig.
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9 AUTOMATISK UGNSRENGORING (BARA PA VISSA MODELLER)

Den automatiska rengoringsfunktionen, i forekommande fall, kan variera beroende pa kopt modell.

PYROLYSRENGORING
(IFOREKOMMANDE FALL)

SMARTCLEAN™ RENGORING
(IFOREKOMMANDE FALL)

Foren beskrivning av denna funktion, se éven
funktionstabellen pa sida 96och kapitlet "Rengdring”
pasida 102.

Gé till specialfunktionerna ().

Vrid pa €<y foratt valja ().

Tryck pa @ for att bekrafta.

Vrid p& €« ¥ for att vélja onskad forinstalld
tillagningstid.

Tryck pa @ for att starta pyrolysrengdéringen eller
tryck pa @ for att gd till installning av sluttiden
(avsnitt 6).

Vrid pa €=y for att stélla in 6nskad sluttid.

Tryck pa @ for att starta den automatiska
ugnsrengoringen.

OBS! Under pyrolysrengéringen dr luckan
automatiskt last.

LIZ (D)
= 8
) |(v

Ndr ikonen & férsvinner kan ugnen anvindas péa
normalt sctt igen.

/\ VARNING

- Rorintevid ugnen under pyrolysrengoringen.

- Hall barn pa avstand fran ugnen under
pyrolysrengoringen.

- Hall djur pa avstand under och efter
pyrolysrengoringen.

Foren beskrivning av denna funktion, se dven
funktionstabellen pa sida 96.

Lagg 200 ml vatten pa ugnens botten ndr ugnen ar
kall och stang sedan ugnsluckan.

Gé till specialfunktionerna ().

Vrid p& € ¥ fératt vélja (&

Tryck pd \ 4/ for att bekrafta.

7L 2MZ
0 P

Yy
—

Tryck pa [ D] for att genast starta SMARTCLEAN™
D
eller tryck pa \ 4~ for att stdlla in sluttiden/fordrojd

start (se avsnitt 6).

Ta bort allt vatten som ar kvar i ugnen nar
programmet ar fardigt och rengér med en svamp
fuktad med hett vatten (om du vantar meran 15
minuter gar det inte att rengora lika bra).

Avlagsna hart sittande smuts genom att upprepa
rengdringen SMARTCLEAN™ och tillsatt ett par
droppar neutralt diskmedel nar du avlagsnar
smuts.

OBS! Mindre eller stdrre mdngd vatten kan forsdmra
rengdéringsprogrammets funktion.

Rengdringsprogrammets tid kan inte stdllas in.
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KOTTERMOMETER
(BARA PAVISSA MODELLER)

Med den medféljande kéttermometern kan man
mdta matens exakta inre temperatur under
tillagningen.

Kottermometern kan bara anvandas i vissa
tillagningsfunktioner (6ver- och undervarme @
varmluft (&), dver- och undervarme & flakt (=),
Turbo Grill , 6™ Sense Kott (& och 6™ Sense
Maxicooking S2).

Det ar viktigt att kdttermometern placeras korrekt
for ett optimalt resultat. For in kottermometern
heltiden tjockaste delen av kottstycket, undvik
ben och fett (fig. 1).

For kyckling skall kottermometern foras in fran
sidan till mitten av brostet, se till att spetsen inte
hamnar i tomrummet (fig. 2).

Om kottets tjocklek ar oregelbunden bér du
kontrollera att kottet ar fardigkokt innan du tar ut
det urugnen. Anslut anden pa termometern i halet
i ugnens hogra innerpanel.

e
‘,"'Ill...ﬁ\
AT
AW

{1
0

Fig.1 Fig.2
VIKTIGT: Se upp fér ugnsvdggarna och maten ndir du
sdtter in kottermometern: de kan vara heta.

Nar kottermometern ansluts till ugnsutrymmet
avges en summer och displayen visar ikonen (2=
och maltemperaturen.

Om kottemperaturen ansluts medan en funktion
valjs vaxlar displayen till kbttermometerns
standardmaltemperatur.

Tryck pa for att starta installningen.

Vrid pa €< ¥ for att stélla in kdttermometerns
maltemperatur.

Tryck pa @ for att bekrafta.

Vrid pa {} for att stallain 6nskad
ugnstemperatur.

Tryck pa @ eller [>] for att bekrifta och starta
tillagningsprogrammet.

Under tillagningsprogrammet visar displayen
kottermometerns maltemperatur.

Nar kottet uppnar den installda maltemperaturen
stoppar tillagningsprogrammet och displayen
visar“End”.

For att starta om tillagningsprogrammet fran “End’,
vrid pa @ for att justera kottermometerns
maltemperatur enligt beskrivningen ovan.

Tryck pa @ eller \EI for att bekrafta och starta
om tillagningsprogrammet.

OBS! Under ett tillagningsprogram med
kéttermometer kan man vrida pé €< fér att éindra

kottermometerns maltemperatur.

Tryckpd [ forattjustera ugnstemperaturen.

Setabellen pad sida 97 for information om
idealtemperaturen for olika slags mat.
Kottermometern kan séittas in nér som helst, éiven
under ett tillagningsprogram. | sé fall dr det
nddvdndigt att stdlla in tillagningsfunktionens
parametrar igen.

Om kéttermometern inte dr kompatibel med en
funktion stdnger ugnen av tillagningsprogrammet
och avger en varningssignal. Koppla i sa fall bort
kéttermometern eller tryckpd 9 fératt stdllain en
annan funktion.

Fordréjd start och féruppvédrmning drinte
kompatibla med kéttermometern.
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9 UGNSBELYSNING

10 KNAPPLAS

Tryck pa 6 for att tanda och slacka
ugnsbelysningens lampa.

Under funktionen Eco Varmluft slacks lampan
efter 1 minut.

Under pyrolysrengéringen gardetinte att
tanda ugnsbelysningen.

Under ett tillagningsprogram med koéttermometer
(iforekommande fall) &r den alltid tand.

For att Idsa kontrollpanelens knappar.

Hall ﬁ intrycktiminst 5 sekunder.

For attinaktivera.

Hall intryckt i minst 5 sekunder.

/A\ Av sdkerhetsskdl gdr det alltid att stinga av

ugnen under ett tillagningsprogram genom att
trycka pa knappen ON/OFF.
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FUNKTIONSBESKRIVNINGSTABELL

Traditionella funktioner

OVER- OCH
UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals. Anvand den 3:e
ugnsfalsen. For tillagning av pizza, pajer (séta och salta) med vatskefyllnad,
anvand 1:a eller 2:a ugnsfalsen. Forvarm ugnen innan du staller in maten.

SN

GRILL

For att grilla revbensspjall, grillspett och korv, gratinera gronsaker eller rosta
brod. Virekommenderar att du placerar maten pa 4:e eller 5:e ugnsfalsen.
Placera enlangpanna under gallret nar du grillar kétt for att fanga upp
kottsaften. Placera den pa 3:a eller 4:a ugnsfalsen och fyllden med en
halvliter vatten. Du behover inte varma upp ugnen. Ugnsluckan ska vara
stangd under tillagningen.

A

VARMLUFT

Anvands nar man vill laga flera olika matratter samtidigt som kraver samma
temperatur (t.ex. fisk, gronsaker, bakverk) pa olika nivaer (hogst tre).
Funktionen gor det méjligt att tillaga maten utan risken att de drar at sig lukt
fran varandra. Det ar lampligt att anvanda den 3:e ugnsfalsen for tillagning
pa en enda fals, fals 1 och 4 for tillagning pa tva falsar och fals 1, 3 och 5 for
tillagning pa tre falsar. Forvarm ugnen innan du startar tillagningen.

&

OVER- OCH
UNDERVARME &
FLAKT

For tillagning av kott, fyllda pajer (cheesecake, strudel, fruktpaj) och fyllda
gronsaker pa endast en fals. Denna funktion anvander icke-kontinuerlig,
svag flaktluft som forhindrar att maten blir torr. Anvand den 2:a ugnsfalsen.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger in maten.

6 Sense-funktioner

6" Sense UGNSFORM

Funktionen valjer automatiskt det basta tillagningssattet och den basta
temperaturen for att laga matratter gjorda av pasta (lasagne, cannelloni
osv.). Det gar att dndra temperatur inom ett visst intervall for en perfekt
anpassning till olika recept och din egen smak. Anvand den 2:a
ugnsfalsen. Du behdver inte varma upp ugnen.

e

6" Sense KOTT

Funktionen valjer automatiskt det basta tillagningssattet och den basta
temperaturen for att steka all slags kott (fagel, not, kalv, flask, lamm osv.).
Det gar att andra temperatur inom ett visst intervall for en perfekt
anpassning till olika recept och din egen smak. Denna funktion anvander
icke-kontinuerlig, svag flaktluft som forhindrar att maten blir torr. Anvand
den 2:a ugnsfalsen. Du behover inte vdrma upp ugnen.

o7

6t Sense MAXI
COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta tillagningssattet och den basta
temperaturen for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg). Vand garna
kéttet under tillagningstiden for att fa jamnare stekyta. Os kottet dd och
da for att undvika att det blir torrt. Anvénd den 1:a eller 2:a ugnsfalsen
beroende pa kottstyckets storlek. Du behdver inte vdarma upp ugnen.

=S

Funktionen valjer automatiskt det basta tillagningssattet och den basta
temperaturen for att baka olika slags brod (pain riche, smafranskor, limpor
osv.). Det gar att dndra temperatur inom ett visst intervall for en perfekt

6" Sense BROD anpassning till olika recept och din egen smak. Anvand den 2:a
ugnsfalsen. Du behover inte varma upp ugnen.
Funktionen valjer automatiskt det basta tillagningssattet och den basta
temperaturen for att baka olika slags pizza (tunn pizza, tjock pizza,
focaccia osv.). Det gar att andra temperatur inom ett visst intervall for en
6" Sense PIZZA perfekt anpassning till olika recept och din egen smak. Anvdand den 2:a

ugnsfalsen. Du behdver inte varma upp ugnen.

=

6" Sense BAKVERK

Funktionen valjer automatiskt det basta tillagningssattet och den basta
temperaturen for att baka olika slags bakverk (kakor, sockerkakor,
frukttartor osv.). Det gar att andra temperatur inom ett visst intervall for
en perfekt anpassning till olika recept och din egen smak. Anvand den 2:a
eller 3:e ugnsfalsen. Du behdver inte varma upp ugnen.
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@2 Anvands for att snabbt varma upp ugnen. Efter uppvarmingsfasen gar
ugnen automatiskt over till dver- och undervdrme. Vanta tills
SNABBUPPVARMNING | UpPpvarmningen ér fardig innan du lagger in maten.
For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff, kyckling). Placera kottet
— pa de mittersta ugnsfalsarna. Placera en langpanna under for att samla
upp kottsaften. Placera den pa den 1:a eller 2:a ugnsfalsen och fyll den
med en halvliter vatten. Du behdver inte varma upp ugnen. Ugnsluckan
TURBOGRILL ska vara stangd under tillagningen. Med denna funktion kan du anvanda
detroterande grillspettet, om du har detta tillbehor.
Anvands for att tillaga fyllda stekar och kottbitar pa en ugnsfals. Denna
funktion anvander icke-kontinuerlig, svag flaktluft som forhindrar att
maten blir torr. Nar ECO-funktionen ar aktiverad slacks ugnslampan under
€ tillagningen och kan téndas tillfalligt med bekraftelseknappen. Undvik att
ECO VARMLUFT Oppna ugnsluckan under tillagningen for en battre energieffektivitet. Vi
E rekommenderar att anvanda den 3:e nivan. Du behover inte varma upp
o ugnen.
£ $
§ s s For att halla nytillagade ratter varma och knapriga (t.ex.: kott, friterad mat,
"T; ‘ pajer). Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
'g VARMHALLNING
% o For optimal jasning av sot eller salt deg. Placera degen pa den 2:a
,f"‘\ ugnsfalsen. Du behover inte varma upp ugnen. For att garantera bra
JASNING resultat ska funktionen inte aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter

entillagning.

AUTOMATISK
PYROLYSRENGORING
(i forekommande fall)

For att branna bort stank fran matlagningen med hjalp av ett program
med mycket hog temperatur (cirka 500 °C). Det gar att vdlja mellan tva
olika automatiska rengéringsprogram: ett komplett rengéringsprogram
(PYRO), och ett kortare rengoringsprogram (ECO). Vi rekommenderar att
anvanda det kompletta programmet endast da ugnen ar mycket smutsig,
och attanvanda det kortare programmet regelbundet.

oY

00!
o
SMARTCLEAN™
UGNSRENGORING (i

forekommande fall)

For att avlagsna matflackar genom skonsam uppvarmning. Rengoringen
underldttas genom en kombinerad verkan av den sarskilda
emaljbelaggningen och vattendnga som frigérs under uppvarmningen.
Lagg 200 ml vatten pa ugnens botten och aktivera funktionen nar ugnen
arkall.
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TILLAGNINGSTABELL
. . . Ugnsfals | Temp. Tid Tillbehor och
Recept Funktion | Uppvarmning (nedifran) (°C) (min) anmarkningar
= . 2/3 160-180 | 30-90 | Tartform pa galler
Sockerkakor . .
Ugnsfals 4: Tartform pa galler
Ja 1-4 160-180 | 30-90 -2 - Pag
Ugnsfals 1: Tartform pa galler
(':3|’1"da té"::"’ = - 3 160-200 | 30-85 t:Egﬁfn”ggg bj:ﬁ'at eller
cheesecake,
strudel, ‘ Ugnsfals 4: Tartform pa galler
e . Ja 1-4 160-200 | 35-90
appelpaj) Ugnsfals 1: Tartform pa galler
é - 3 170-180 | 15-45 |Langpanna/bakplat
Smakakor Ugnsfals 4: Galler
—
Ja 1-4 160-170 | 20-45 | Ugnsfals 1:Langpanna/
bakplat
= . 3 180-200 | 30-40 |Langpanna/bakplat
. Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
Petit-chouer Ja 1-4 180-190 | 35-45 galler
S Ugnsfals 1: Ldngpanna/
bakplat
110 o o
@ Ja 3 20 -150 Langpanna/bakplat
. Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
Maranger . . o0 130 | galler
S -150 | Ugnsfals 1: Langpanna/
bakplat
; 2 220-250 | 20-40 |Langpanna/bakplat
P'zpzi:z(g"tﬂ::‘a“ Ugnsfals 4: Bakplat eller
. ! . = ugnsfast form pa galler
izza, focaccia Ja 1-4 220-240 | 20-40
P ) Ugnsfals 1: Langpanna/
bakplat
Brod (limpa) . .
) - 2 180-220 | 50-70 |L&ngpanna/bakplat
0,5/1kg
Bréd (smabrod) | (D) - 2 180-220 | 30-50 |Langpanna/bakplat
Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
Brod Ja 1-4 180-200 | 30-60 galler
N Ugnsfals 1: Langpanna/
bakplat
@ Ia 3 250 10-15 Langpanna/bakplat eller
galler
. Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
rrystplzza Ja 1-4 250 10-20 galler
N Ugnsfals 1: Langpanna/
bakplat
.!(6“' OCh. 2 Ja 2 180-190 | 45-60 | Tartform pagaller
gronsakspajer
i Ugnsfals 4: Tartform pa galler
(quiche 2 Ja 1-4 | 180-190 | 45-60 : Pag
lorraine) Ugnsfals 1: Tartform pa galler
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@ Ja 3 190-200 | 20-30 |Langpanna/bakplat
Vol-au-vents/ Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
smordegsratter aller
g &) Ja 1-4 | 180-190 | 20-40 [ -
Ugnsfals 1: Langpanna/
bakplat
Lasagne/
Pudding/ .
Ugnshakad | (_| Ja 3 190-200 | 40-65 | -angpannaellerugnsfast
form pa galler
pasta/
Cannelloni
. =S ) i i Langpanna eller ugnsfast
Lasagne/pajer 3 190-200 | 40-65 | - o3 galler
Gratinerad Langpanna eller ugnsfast
pasta/cannelloni i 3 190-200 1 25-45 100y pé galler
Lamm/kalv/ @ Langpanna eller ugnsfast
not/flask 1 kg 3 190-200 | 60-50 form pa galler
. Langpanna eller ugnsfast form
La[nmlfgg/ - 3 2 (medel) | 60-90 |pdgaller(vand maten efter
flasklagg . s
2/3 av tiden om nédvandigt)
. . Langpanna eller ugnsfast form
Kyc::‘llr(lgali(anln, @ - 3 220-230 | 50-80 |pagaller (vand maten efter
g 2/3 av tiden om noédvandigt)
o ) i i Ladngpanna eller ugnsfast
Kalkon/gas3kg | (C* 2 190-200 | 90-150 | SASPEE
Flaskstek med .
sval i 5 170 _111500 If_j:\rgpaénnazilzlrler ugnsfast
2kg pag
Ugnsbakad fisk/ \
inbakad fisk (hel @ Ja 3 180-200 | 40-60 ij:‘rgpaé””aa”z'r'er ugnsfast
fisk eller filé) Pad
Fyllda
gronsaker __
(tomater, =~ Ja 2 180-200 | 50-60 |Ugnsfastform pa galler
squash,
aubergine)
Rostat brod @ - 5 3 3-6 | Galler
(hég)
Ugnsfals 4: Galler (vand efter
Fiskfiléer/ 2 halva tiden)
- 4 20-30
Stekar @ (medel) Ugnsfals 3: Lingpanna med
vatten
K il 5 Ugnsfals 5: Galler (vand efter
orv/gri sr?ftt/ -3 halva tiden)
revbensspjall/ @ - 5 (medel | 15-30 Uansfals 4. L& p
hamburgare ~ hég) gnsfals 4: Langpanna me
vatten
Ugnsfals 2: Galler (vdand maten
i i ~ efter tva tredjedelar av tiden
Grillad kyckling ) 5 2 5570 V. j vtiden)
1-1,3 kg (medel) Ugnsfals 1: Langpanna med
vatten
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Ugnsfals 2: Roterande
i i ~ rillspett (pa vissa modeller
Grillad kyckling 5 3 60-g0 NP (p o )
1-1,3 kg (hég) Ugnsfals 1: Langpanna med
vatten
Langpanna/bakplat (véand
Ugnsba!(ad 3 2 35-55 | maten efter 2/3 av tiden om
potatis (medel) e s
nodvandigt)
Gratinerade ~v 3 Langpanna eller ugnsfast
gronsaker 3 (h6g) 10-25 form pa galler
Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
Lasagne och = 50 galler
. Ja 1-4 200
kott XY -100* | Ugnsfals 1: Langpanna eller
ugnsfast form pa galler
Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
. . 45 galler
Kott och potatis & Ja 1-4 200
P XY -100* | Ugnsfals 1: Langpanna eller
ugnsfast form pa galler
Ugnsfals 4: Ugnsfast form pa
i aller
Fisk och ) Ja 1-4 180 | 30-50* |2 o
gronsaker Ugnsfals 1: Ldngpanna eller
ugnsfast form pa galler
Komplett Ugnsfals 5: Ugnsfast form pa
maltid: galler
Tarta (ugnsfals Ugnsfals 3: Ugnsfast form pa
— 40
5)/Lasagne V) 1-3-5 190 « | galler
-120
(ugnsfals 3) / .
Kott (ugnsfals Ugnsfals 1:Lang°panna eller
1) ugnsfast form pa galler
Fyllda 80 Langpanna eller ugnsfast
kottratter 3 200 -120* | form pagaller
Kottbitar
. 50 Ladngpanna eller ugnsfast
(!(anln, 3 200 -100* | form pé galler
kyckling, lamm)

* Tillagningstiderna ar ungefarliga. Maten kan tas ur ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha

maten tillagad.

Recept for kottermometer*
Kottbitar Slutlig karntemperatur for kott (°C)
Rostbiff, blodig 48
Rostbiff, medium 60
Rostbiff, valstekt 68
Grillad kalkon 75
Ugnsstekt kyckling 83
Flaskstek 75
Kalvstek 68

* endast vissa modeller
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TESTADE RECEPT
(IENLIGHET MED IEC 60350-1:2011-12)
. . . Ugnsfals | Temp. Tid Tillbehor* och
Recept Funktion | Uppvdrmning (nedifran) (°C) (min) anmarkningar
IEC60350-1:2011-12§7.5.2
= : 3 150 | 35-50 |Langpanna/bakplat
Mordegskakor Ja 3 150 25-40 |Langpanna/bakplat
(Shortbread) _ Ugnsfals 4: Bakplat
Q() Ja 1-4 150 25-35 | Ugnsfals 1: Langpanna/
bakplat
IEC60350-1:2011-12§7.5.3
= . 3 170 | 25-35 |Langpanna/bakplat
Smakakor 2 Ja 3 160 20-30 |Langpanna/bakplét
(Small cakes) _ Ugnsfals 4: Bakplat
Ja 1-4 160 25-35 | Ugnsfals 1:Langpanna/
bakplat
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é** - 2 170 30-40 | Tartform pagaller
Sockerkaka Ea Ja 2 160 | 30-40 |Tartform pa
=~ pa galler
utan fett Ugnsfals 4: Tartf a gall
= i i gnsfals 4: Tartform pa galler
t() Ja 14 160 3545 Ugnsfals 1: Tartform pa galler
IEC60350-1:2011-12§7.6.2
é** - 2 185 70-90 | Tartform pa galler
2 Appelpaj Ja 2 175 70-90 | Tartform pagaller
= i i Ugnsfals 4: Tartform pa galler
t() Ja 1-4 175 75-95 Ugnsfals 1: Tartform pa galler
IEC60350-1:2011-12§9.2
.. 3
Rostat brod @ - 4 (hog) 3-6 | Galler
IEC60350-1:2011-12§9.3
Ugnsfals 5: Galler (vand efter
3 halva tiden)
Hamburgare @ ) 4 (hog) 18-30 Ugnsfals 4: Ldngpanna med

vatten

*  Om tillbehoren inte medféljer kan de kdpas separat av var kundservice.

** 6th Sense BAKVERK-funktionen &= anvander bara 6ver- och undervarme, utan varmluft.
Ingen uppvarmning behdvs.

Angivelsernai tabellen galler utan anvdndning av de rorliga ugnsfalsarna. Utfor testerna utan dessa.
Virm upp den tomma ugnen (enligt IEC 60350-1:2011-12 § 7.2): testa funktionerna OVER- OCH
UNDERVARME (=), VARMLUFT (%), SNABBUPPVARMNING [J*.

Energieffektivitetsklass (enligt EN 60350-1:2013-07): Anvand den avsedda tabellen for att utfora

testet.
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REKOMMENDERAD ANVANDNING OCH RAD

Hur du laser tillagningstabellen

Kott

Tabellen visar den basta funktionen som ska
anvandas for en specifik matratt, som tillagas pa en
eller flera ugnsfalsar samtidigt. Tillagningstiden
startar fran nar du satter in maten i ugnen men
inbegriper inte uppvarmningen (dar sddan kravs).
Temperaturer och tider dr endast vagledande och
beror pd mangden mat och pa vilka tillbehor som
anvands. Anvand i borjan de lagsta
rekommenderade vardena och d@ndra sedan till
hoégre varden om maten inte ar helt fardig. Anvand
de medfdljande tillbehoren och helst tartformar
och ugnsfasta formari mork metall. Det gar aven
attanvanda formar och tillbehor i pyrex-glas eller
keramik, men koktiderna blir en aning langre. For
basta maojliga resultat, folj noggrant raden som
finnsitillagningstabellen, speciellt vad galler val av
(medfoljande) tillbehor och pa vilken ugnsfals de
skall placeras.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt

Med funktionen "VARMLUFT" kan du tillaga flera
olika matratter som kraver samma temperatur (till
exempel fisk eller grénsaker) genom att stdlla dem
pa olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver
kortare tillagningstid och lamna kvar matratter
som kraver langre tid.

- Anvand alla slags ugnsfasta formar eller
pyrexformar som passar till storleken pa
kottstycket som skall tillagas. Nar du steker kott
ardet braom du haller lite buljong i botten pa
kokkarlet och 6ser kottet under tillagningen for
att ge det smak. Da steken ar klar, latden vilaii
ugnen iytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

- Foratt grilla kott, valj bitar som ar lika tjocka
overallt for ett jamnt tillagningsresultat .
Kottbitar som ar mycket tjocka kraver langre
tillagningstid.

For att undvika att kottet branns pa ytan, placera

gallret pa en lagre ugnsfals sa att kottet halls langre

bort fran grillen.Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi att

placera en langpanna med en halvliter vatten

under gallret dar kottet ligger. Fyll pa om
nodvandigt.

Roterande grillspett (bara pa vissa modeller)

Bakverk

- Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en
enda ugnsfals. Anvand tartformar i mork metall
och placera dem alltid pa det medfdljande
gallret. For tillagning pa flera nivaer, valj
varmluftsfunktion och placera kakformarna pa
avstand fran varandra pa gallren for att hjalpa
optimal cirkulation av varmluften.

- For att kontrollera om ett bakverk ar klart, for in
en trasticka i mitten av kakan. Om stickan
kommer ut ren ar kakan fardig.

- Omduanvander teflonformar skall du inte
smorja kanterna eftersom kakan da kanske inte
jaser jamnt pa sidorna.

- Om kakan "sjunker”under bakningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang. Reducera
eventuellt vatskemangden och blanda smeten
forsiktigare.

- For efterratter med flytande fyllning
(cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen
"OVER- OCH UNDERVARME". Om bakverkets
botten ar kladdig, byt till Iagre ugnsfals och lagg
kaksmulor pa formens botten innan du tillsatter
smeten.

Anvands for att grilla storre bitar kott och fagel.
Satt kottet pa grillspettet (for kyckling, bind fast
det) och se till att det sitter fast ordentligtinnan du
satterin grillspettet pa avsedd plats i ugnens bakre
vagg och placerar det pa hallaren.

For att undvika matos och for att fanga upp
kottsaften rekommenderar vi att placera en
ldangpanna med en halvliter vatten pa den
nedersta ugnsfalsen. Grillspettet har ett plastvred
som ska tas bortinnan du bérjar tillagningen. Satt
tillbaka det igen nar tillagningen ar klar for att inte
branna dig nar du tar ut spettet fran ugnen.

Pizza

Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare
pizza aven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver
pizzan efter 2/3 av tillagningstiden.

Jasningsfunktion

Virekommenderar att du alltid tacker 6ver deg
som ska jasas innan du placerar deniugnen.
Jasningstiden med denna funktion reduceras med
cirka en tredjedel jamfort med jasningstid i
rumstemperatur (20-25 °C). Jasningstid for 1 kg
pizzadeg ar ungefar en timme.
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RENGORING

/\ VARNING [E

- Anvand inte angtvatt for rengoring.
Utfor rengoringen nar ugnen har svalnat.
- Kopplabort apparaten fran elnatet.

Ugnens utsida

Rengoringsprogram - pyrolysfunktion

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

Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om ndgon sadan produkt av
misstag spills ut pa apparaten, torka omedelbart
bort den med en fuktig trasa av mikrofiber.

Ugnens insida

« Eftervarje anvandning ska du lata ugnen svalna
och rengora den, helst medan den fortfarande
ar varm, for att ta bort ansamlad smuts och
flackar som orsakats av matrester (t.ex. mat med
hog sockerhalt).

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel.

« Rengorluckans glas med ett lampligt flytande
rengdringsmedel. Det gar att ta av ugnsluckan
for att underlatta rengéring av ugnen (se
UNDERHALL).

« Grillens ovre varmeelement kan sankas (endast
pa vissa modeller) fér att kunna rengéra ugnens
Ovre panel (se UNDERHALL).

OBS! Under Idngvarig tillagning av mat med hog
vattenhalt (t.ex. pizza, gronsaker) kan kondens bildas pa
ugnens insida och runt tétningen. Néir ugnen har svalnat,
torka av insidan med en trasa eller en tvdittsvamp.
Anviéind inte repande svampair, stalull eller metallskrapor.
Det kan skada de emaljerade ytorna och luckans glas.

Tillbehor

+ Diskatillbehéren med diskmedel direkt efter
anvandning. Hantera dem med ugnsvantar om
de fortfarande ar varma.

« Matrester kan latt avlagsnas med en diskborste
eller svamp.

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

« Satt pa dentomma ugnen, stall in den pa varmluft
200 °Coch latden std paiungefaren timme

« Latsedan apparaten svalna och torka bort
eventuella matrester med en tvattsvamp.

Anvand aldrig slipande eller fraitande
rengoringsmedel, repande svampar, stalull eller
ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas férmaga till sjalvrengoring.

/\ VARNING

- Rorinte vid ugnen under
pyrolysrengoringen.

- Hall barn pa avstand fran ugnen under
pyrolysrengoringen.

- Halldjur pa avstand under och efter
pyrolysrengoringen.

Denna funktion branner bort stank som uppstatt i
ugnen under matlagning vid en temperatur pa
cirka 500°C.Vid denna hoga temperatur forvandlas
belaggningarna till en ljus aska som latt kan torkas
upp med en fuktig trasa nar ugnen har kallnat. Du
behover inte aktivera pyrolysfunktionen varje
gang ugnen anvands, utan endast ndr ugnen ar
mycket smutsig eller nar matos eller rék uppstar
under uppvarmning och tillagning.

«  Omugnen ar placerad under en spishall maste
du seftill att gasbrannare och elplattor ar
avstangda under pyrolysrengoéringen.

+ Allatillbehor maste avlagsnas innan du utfor
pyrolysrengdéringen (aven sidostegarna).

« Foroptimal rengéring av ugnsluckan, torka bort
den vdrsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras.

Apparaten ar forsedd med 2 olika
pyrolysfunktioner:

1. Energibesparande rengoring (PYRO EXPRESS/
ECO): vars energiatgang ar 25 % lagre an
under standardrengdringen. Starta denna
rengoring med jamna mellanrum (efter att du
tillagat kott 2-3 gangerirad).

2. Standardrengéring (PYRO): som passar for att
rengdra en mycket smutsig ugn.

OBS! Under pyrolysen gar ugnsluckan inte att ppna.
Den forblir last tills temperaturen i ugnen har sjunkit
till en acceptabel séker niva.
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UNDERHALL

A\ VARNING [E

- Anvand skyddshandskar.
Utfor foljande ingrepp nar apparaten har svalnat.
- Kopplabort apparaten fran elnatet.

TA AV UGNSLUCKAN

BYTE AVLAMPA

—_—

Oppna ugnsluckan helt.

Lyft de tva sparrhakarna och skjut dem framat
tillandlage (fig. 7).

Stang ugnsluckan sa langt det gar (A), lyft den
(B) och vrid den (C) tills den lossnar (D) (fig. 2).

HPwN =

Fig. 2

GOr sa har for att satta tillbaka ugnsluckan:

Forin gadngjarnen pa deras platser.
Oppna ugnsluckan helt.

Skjut ned de tva sparrhakarna.
Stang luckan.

FLYTTA DET OVRE VARMEELEMENTET
(BARA VISSA MODELLER)

Avlagsna sidostegarna.

Dra ut varmeelementet nagot (fig. 3) och sank
det (fig. 4).

For att satta tillbaka varmeelementet, lyft det,
dra det en aning motdig och se till att det
hamnar pa dess sidostod.

B @ /
Y
() (@)
Fig.3 Fig.4

For att byta ut den bakre ugnslampan:

1. Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruvaloss lampkapan (fig. 5), byt glodlampan
(se anmarkning om typ av lampa) och skruva
tillbaka lampkapan.

3. Anslutugnentill elnatetigen.

]
)//

Fig.5

OBS!

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

- Lampan som anvdnds i apparaten dr scirskilt
konstruerad for elektriska apparater och ldmpar

sig inte fér rumsbelysning i hemmet (EU-
férordning nr 244/2009).

- Lamporna finns att kbpa av var kundservice.

VIKTIGT:

- Omduanvander halogenlampor farduintetai
dem med bara hdanderna eftersom de kan
forstoras av fingeravtrycken.

- Sattinte pa ugnen forran lampskyddet har satts
pa plats.
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FELSOKNING

Ugnen fungerar inte

Ugnsluckan 6ppnas inte

Kontrollera att spanning finns och att ugnen ar
ansluten till eInatet.

Stang av ugnen och sla pa denigen for att se om
felet kvarstar.

Den elektroniska programmeraren fungerar inte

« Kontakta narmaste kundservice om "F"atfoljt av
ett nummer visas pa displayen.

Angei sa fall numret som atféljer bokstaven "F".

« Stangavugnenochsla pa denigen for att se om
felet kvarstar.

VIKTIGT: Under pyrolysrengoringen (i
forekommande fall) gar det inte att 6ppna
ugnsluckan.

Vanta tills den automatiskt lases upp (se
avsnittet "Rengoringsprogram pa ugn med
pyrolysfunktion”).

KUNDSERVICE

Innan du kontaktar kundservice

1. Forsok att 16sa problemet pa egen hand enligt
forslagen i kapitlet "Fels6kning".

2. Stangav apparaten och sla pa denigen for att
se om felet kvarstar.

Om ovan namnda kontroller har utforts och
problemet kvarstar, kontakta narmaste
kundservice.

Lamna alltid foljande uppagifter:

« Enkortbeskrivning av felet.
« Exakt ugnstyp och ugnsmodell.

« Servicenumret (d.v.s. numret som finns efter
ordet Service pa typskylten) som ar placerad pa
héger innerkant i ugnsutrymmet (syns nar
ugnsluckan ar 6ppen). Servicenumret finns
avenigarantihaftet.

+ Fullstandig adress.

+ Telefonnummer.

OBS! Védnd dig alltid till en auktoriserad
serviceverkstad om det blir nédvindigt med
reparation (som garanti for att originalreservdelar
anvdnds och att reparationen utfors pa korrekt sitt).

N AYAKe S 0000 000 00000

KASSERING AV HUSHALLSAPPARATER

apparaten.

- Denna apparat ar tillverkad av material som kan dteranvandas eller dtervinnas. Kassera apparaten i
enlighet med lokala miljobestammelser om avfallshantering. Innan skrotning ska du klippa av
elsladden sa att apparaten inte kan anslutas till elnatet.

- For merinformation om hantering, atervinning och ateranvandning av elektriska hushallsapparater, var
god kontakta de lokala myndigheterna, din lokala sophanteringstjanst eller butiken dar du kdpte
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
Deze instructies vindt u tevens op de volgende website: www.whirlpool.eu
UW VEILIGHEID EN DIEVAN ANDEREN IS ERG BELANGRLJK

Deze handleiding en het apparaat zelf zijn voorzien van belangrijke veilig-
heidsaanwijzingen, die te allen tijde moeten worden gelezen en opgevolgd.

Ditis het waarschuwingssymbool waarmee mogelijke risico’s
/ voor de gebruiker en voor anderen worden aangegeven. Alle
an veiligheidswaarschuwingen worden voorafgegaan door het

gevarensymbool en door de volgende termen:

A\ GEVAAR Duidt op een gevaarlijke situatie die tot ernstig
letsel zal leiden.

WAAR- Duidt op een gevaarlijke situatie die tot ernstig
AN (U] letsel kan leiden.

Alle veiligheidswaarschuwingen geven specifieke details van het mogelijke
risico dat aanwezig is en geven aan hoe hetrisico op letsel, schade en
elektrische schokken voortvloeiend uit het onjuiste gebruik van het
apparaat beperkt kan worden. Houd u strikt aan de volgende instructies:

- Bewaar deze instructies dicht bij de hand voor toekomstige raadpleging.
- Gebruik beschermende handschoenen voor het uitpakken en installeren.

- Het apparaat moet gehanteerd en geinstalleerd worden door twee of
meer personen.

- Hetapparaat moet worden losgekoppeld van het elektriciteitsnet
voordat u installatiewerkzaamheden uitvoert.

- Installatie en onderhoud moeten worden uitgevoerd door een
gespecialiseerd monteur, volgens de instructies van de fabrikant en in
overeenstemming met de plaatselijke veiligheidsvoorschriften. Repareer
of vervang geen enkel onderdeel van het apparaat, behalve als dit
expliciet aangegeven wordt in de gebruikershandleiding.

- Hetvervangen van het netsnoer moet door een erkend elektricien
gebeuren. Neem contact op met een erkend Servicecentrum.

- Deaarding van het apparaat is wettelijk verplicht.

- Het netsnoer van het apparaat moet lang Eenoeg zijn om het apparaat
vanuit de inbouwpositie in het meubel te kunnen aansluiten op het
stopcontact van de netvoeding.

- Om ervoor te zorgen dat de installatie voldoet aan de geldende
veiligheidsvoorschriften moet er een omnipolaire schakelaar met een
afstand van minstens 3 mm worden gebruikt.

- Gebruik geen verlengkabels, meervoudige contactdozen of adapters.
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- Sluit het apparaat niet aan op een stopcontact dat met een
afstandsbediening kan worden bediend.

- Trek nietaan het netsnoer.

- Als deinstallatie voltooid is, mogen de elektrische onderdelen niet meer
toegankelijk zijn voor de gebruiker.

- Wanneer het oppervlakis gebarsten, schakel dan het apparaat uit om het
risico op een elektrische schok te voorkomen (uitsluitend voor modellen met
inductiefunctie).

- Raak hetapparaat niet aan met vochtige lichaamsdelen en gebruik het niet op
blote voeten.

- Hetapparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik en alleen voor
het bereiden van voedsel. Elk ander gebruik is verboden (bijv.: het verwarmen
van de ruimte). De fabrikant aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid voor
schade aan voorwerpen of letsel aan personen of dieren die/dat veroorzaakt is
door het nietin acht nemen van het advies en de voorzorgsmaatregelen.

- Hetapparaat en de toegankelijke onderdelen worden heet tijdens het
gebruik.Voorkom aanraking van hete onderdelen.

- Heel jonge (0-3 jaar) en jonge kinderen (3-8 jaar) dienen op afstand gehouden
te worden, tenzij ze onder voortdurend toezicht staan.

- Kinderen vanaf 8 jaar en personen met verminderde fysieke, sensorische of
mentale vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, mogen dit apparaat
gebruiken indien ze onder toezicht staan of instructies hebben ontvangen
over het gebruik van het apparaat en de mogelijke gevaren ervan begrijpen.
Kinderen mogen niet spelen met het apparaat. Reiniging en
gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen zonder toezicht worden
uitgevoerd.

- Raak de verwarmingselementen of de binnenkant van het apparaat tijdens
en na het gebruik nietaan, omdat dit letsel kan veroorzaken. Vermijd contact
met doeken of andere brandbaar materiaal tot alle onderdelen van het
apparaat helemaal zijn afgekoeld.

- Opendedeurvan het apparaat na afloop van de bereiding voorzichtig, en laat
de warme lucht of de damp geleidelijk ontsnappen voordat u het gerecht uit
de oven haalt. Als de deur van het apparaat gesloten is, komt de warme lucht
naar buiten door de opening boven het bedieningspaneel. Blokkeer de
ventilatieopeningen nooit.

- Gebruik ovenhandschoenen.om schalenen accessoires uit deovente halen,
en let erop dat u de verwarmingselementen niet aanraakt.

- Plaats geen brandbaar materiaal in het apparaat of in de buurt ervan: erkan
brand ontstaan als het apparaat per ongeluk wordtingeschakeld.
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- Verwarm of bereid geen voedsel in gesloten potten of blikken in het apparaat.
Dedrukin het blik of de pot kan door de warmte hoog oplopen, waardoor het
explodeert en het apparaat beschadigt.

- Gebruik geen schalen of houders van synthetisch materiaal.

- Oververhit vet of oververhitte olie vat gemakkelijk vlam. Houd de
bereiding van gerechten met veel vet of olie in de gaten.

- Laat het apparaat nooit onbewaakt achter tijdens het droogproces
van gerechten.

- Als er bij de bereiding alcoholische dranken (bijv. rum, cognac, wijn)
worden gebruikt, bedenk dan dat alcohol op hoge temperatuur
verdampt. De alcoholdamp kan vlam vatten wanneer deze in contact
komt met het elektrische verwarmingselement.

- Oververhit vet of oververhitte olie vat gemakkelijk vlam. Houd de
bereiding van gerechten met veel vet, olie of alcohol (bijv. rum,
cognac, wijn) altijd in de gaten.

- Gebruik geen stoomreinigers.

- Raak de oven niet aan tijdens de pyrolysecyclus. Houd de kinderen
uit de buurt van de oven tijdens de pyrolysecyclus. Zorg dat
gemorste etenswaar voorafgaand aan de reinigingscyclus uit de
oven verwijderd wordt (uitsluitend voor ovens met pyrolysefunctie).

- Houd dieren uit de buurt van het apparaat tijdens en nade
pyrolysecyclus (uitsluitend voor ovens met pyrolysefunctie).

- Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt
aanbevolen.

- Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen
schralpers voor het reinigen van de ruit van de ovenklep aangezien
het glas daardoor bekrast kan raken, waardoor het kan breken.

- Zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld voordat de lamp wordt
vervangen om de kans op een elektrische schok te voorkomen.

- Gebruik geen aluminium folie om voedsel in de pan af te dekken
(alleen voor ovens met meegeleverde pan).
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CONFORMITEITSVERKLARING (€

Deze oven is bedoeld om in aanraking te komen met voedingsmiddelen en is in overeenstemming met de
Europese Richtlijn (C €) nr. 1935/2004 en is ontworpen, vervaardigd en op de markt gebracht in
overeenstemming met de veiligheidsvoorschriften van de "Laagspanningsrichtlijn" 2006/95/EG (die
73/23/EEG en daaropvolgende amendementen vervangt), de beschermingsvoorschriften van de“EMC"-

richtlijn 2004/108/EG.

Dit apparaat voldoet aan de ecologische ontwerpvereisten van de Europese richtlijnen nr.65/2014 en nr.
66/2014 in overeenstemming met de Europese norm EN 60350-1.

MILIEUTIPS

Verwerking van de verpakking

Afvalverwerking van het product

Het verpakkingsmateriaal kan volledig gerecycled
worden en is voorzien van het recyclingsymbool
(L’B ). De diverse onderdelen van de verpakking
mogen daarom niet bij het gewone huisvuil
worden weggegooid, maar moeten worden
afgevoerd volgens de plaatselijke voorschriften
voor afvalverwerking.

Energiebesparing

- Verwarm de oven alleen voor als dit speciaal
wordt vermeld in de bereidingstabel of in het
recept.

- Gebruik zwartgelakte of geémailleerde
bakvormen, omdat deze de warmte beter
opnemen.

- Schakel de oven 10-15 minuten voor het einde
van de geprogrammeerde bereidingstijd uit.
Gerechten die lang in de oven moeten staan,
blijven dan nog doorgaren.

Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese Richtlijn 2012/19/EG
inzake Afgedankte elektrische en elektronische
apparaten (AEEA).

Door ervoor te zorgen dat dit product op de
juiste manier als afval wordt verwerkt, helpt u
mogelijke schadelijke gevolgen voor het milieu
en de volksgezondheid te voorkomen, die
veroorzaakt zouden kunnen worden door
onjuiste verwerking van dit product als afval.

Het symbool 2 op het product of op de
begeleidende documentatie geeft aan dat dit
apparaat niet als huishoudelijk afval behandeld
mag worden, maar dat het ingeleverd moet
worden bij een speciaal inzamelingscentrum
voor de recycling van elektrische en
elektronische apparatuur.
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INSTALLATIE

Controleer na het uitpakken van de oven of het apparaat tijdens het transport geen beschadigingen heeft

opgelopen en of de ovendeur goed sluit.

Neem in geval van twijfel contact op met uw leverancier of de dichtstbijzijnde Whirlpool Consumenten Service.
Om eventuele schade te voorkomen, wordt geadviseerd om de oven pas voor de installatie van de piepschuim

bodem te halen.

Lees alle veiligheidsaanbevelingen op de pagina's 106, 107, 108, alvorens het apparaat te installeren.
Volg de montage-instructies op paginal, I, llen IV voor het installeren van het apparaat.

GEREEDMAKING VAN HET MEUBEL VOORINBOUW VAN DE OVEN

« De keukenkastjes naast de oven moeten tegen hitte bestand zijn (min. 90 °C).
« Voer eerst alle zaagwerkzaamheden uit en verwijder nauwgezet alle spaanders en zaagresten voordat u

de oven plaatst.

« Hetonderste gedeelte van de oven mag niet meer toegankelijk zijn na de installatie.
« Voor een correcte functionering van het apparaat mag de minimale opening tussen het werkblad en de
bovenkant van de oven niet geblokkeerd worden.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

ALGEMENE AANBEVELINGEN

Controleer of de elektrische spanning die
aangegeven staat op het plaatje met de
apparaatgegevens overeenkomt met de
netvoeding van uw woning. Het plaatje met de
gegevens bevindt zich op de voorrand van de
oven en is zichtbaar wanneer de ovendeur
openstaat.

« Vervangingen van de voedingskabel (type HO5
RR-F 3 x 1,5 mm?) mogen uitsluitend worden
uitgevoerd door erkende technici.

Neem contact op met een erkend Servicecentrum.

De oven is geprogrammeerd om te werken met
een stroomopname van meer dan 2,5 kW
(aangeduid als“16 A”in de instellingen, zoals te
zien op pagina 114), wat compatibel is met een
netvoeding in de woning van meer dan 3 kW.

Indien het huishouden een lagere netvoeding

heeft, moet de instelling worden verminderd ("13
A"in deinstellingen).

Voor het gebruik:

- Verwijder de kartonnen beschermingen,
transparante folie en stickers van de accessoires.

- Haal de accessoires uit de oven en verwarm
hem ongeveer een uur lang op 200 °Com de
geur en de rook van hetisolatiemateriaal en de
beschermende vetlaag te verwijderen.

Tijdens het gebruik:

- Leg geen zware voorwerpen op de deur, omdat
deze de deur kunnen beschadigen.

- Steun nietop de deur en hang geen
voorwerpen aan de handgreep.

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

- Giet nooit water in de warme oven de lak kan
beschadigd raken.

- Schuif niet met pannen of schalen over de
bodem van de oven, omdat dit krassen op de
lak kan geven.

- Verzeker u ervan dat de elektrische kabels van
andere apparaten niet in contact komen met
hete onderdelen van de oven en vast komen te
zitten tussen de ovendeur.

- Stel de oven niet bloot aan weersinvloeden.
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HET APPARAAT

Bedieningspaneel

Ventilator

Circulair verwarmingselement (niet zichtbaar)
Laterale roosterelementen (het aantal roosters
staat op de voorzijde van de oven)

Deur

Onderste verwarmingselement (niet
zichtbaar)

7. Draaispit (indien bijgeleverd)

8. Puntvooraanbrengen van gaarthermometer

PN =

ONONONEXE)

A W W .

@ (indien bijgeleverd)
® 9. Gegevensplaatje (mag niet verwijderd worden)
10. Licht

11. Bovenste verwarmingselement/ grill

\\
I

OPMERKING:

- Tijdens de bereiding kan de koelventilator afwisselend ingeschakeld worden om het energieverbruik te
verminderen.

- Naafloop van de bereiding, nadat de oven is uitgeschakeld, kan de koelventilator nog een tijdje blijven werken.
- Wanneer de ovendeur tijdens de bereiding wordt geopend, worden de verwarmingselementen uitgeschakeld.

ACCESSOIRES

A. Rooster:
+ grillen
« Oom pannen, taarten, enz. op te zetten.

B. Opvangbak:
+ opvangen van druipend vet

Fig. A Fig.B - bereiden van vlees, vis, enz.
C. Bakplaat:
+ brood en gebak
+ vlees, vis, enz.
D. Roostergeleiders (alleen bij bepaalde modellen)
« omroosters, bakken en platen gemakkelijker in

de oven te plaatsen.

Fig.C Fig.D
9 9 E. Draaispit (alleen bij bepaalde modellen):

te gebruiken voor het gelijkmatig grillen van
grote stukken vlees en gevogelte.

F. Gaarthermometer (alleen bij bepaalde modellen)
om de binnentemperatuur van het voedsel te
ﬁ meten.

Fig. E Fig. F

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte model.

NIET-BIJGELEVERDE ACCESSOIRES
Bij de Whirlpool Consumenten Service kunt u apart andere accessoires aanschaffen.
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PLAATSEN VAN DE ROOSTERS EN ANDERE ACCESSOIRES IN DE OVEN

1. Schuif het rooster horizontaal in de oven, met
het verhoogde gedeelte “A”omhoog gericht
(Fig.1).

2. Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het
rooster in de oven geschoven (Fig. 2).

Dﬁ

Fig. 2

VERWIJDEREN VAN LATERALE ROOSTERELEMENTEN

Verwijder alle accessoires uit de oven alvorens de
automatische ovenreiniging uit te voeren (zie
paragraaf 11).

Raadpleeg de afbeeldingen (Fig. 1, 2, 3) om de
steunen aan dezijkanten en de
bevestigingsmoeren ervan (indien aanwezig) te
verwijderen.

OPMERKING: Het niet opvolgen van deze
aanwijzingen kan leiden tot blijvende schade aan de
accessoires.

it

N |
=

2

Fig.3

MONTEREN VAN DE ROOSTERGELEIDERS (INDIEN BIJGELEVERD) |

Roostergeleiders die gedeeltelijk of volledig worden
uitgetrokken vergemakkelijken het plaatsen van
roosters, bakken en platen.

1. Verwijder de laterale steunroosters (Fig. 1) (bij
volledig uittrekbare roostergeleiders dient eerst
de bevestigingsschroef te worden verwijderd).

2. Verwijder de plastic bescherming van de
roostergeleiders (Fig. 2).

3. Plaats het bovenste gedeelte van de
roostergeleiders op de steunroosters.
Controleer of de telescopische looprails
gemakkelijk tot de voorzijde van de oven
kunnen worden verplaatst.

Druk vervolgens het onderste gedeelte van de
roostergeleiders stevig tegen het steunrooster
totdat ze vastklikken (Fig. 3).

4. Plaats de laterale steunroosters terug in de
oven (Fig. 4).

5. Plaats de accessoires op de roostergeleider
(Fig. 5, 6).
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BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL

AANRAAK- AANRAAK-
LINKERDISPLAY TOETSEN KNOP TOETSEN RECHTERDISPLAY
1 I \
Q : [coaoGa
= @@ - [:;::‘ﬁc 2
_ =
a9 © F@muc
S J
KNOPPEN EN TOETSEN
Q i
0) >
ad ©
6™ SENSE TOETS
DRAAIKNOP Druk op de toets om functies of

Draai de draaiknop rond om de functies
te doorlopen en alle
bereidingsparameters in te stellen.

VERLICHTING
om de lamp in/uit te schakelen.

(D AAN/UIT
om de oven in/uit te schakelen.
Q<] TERUG
om terug te keren naar het vorige
———  scherm.

parameters te selecteren, in te stellen,
toegang ertoe te krijgen en te
bevestigen en ook om vervolgens het
bereidingsprogramma te starten.

TEMP
om de temperatuur in te stellen.

START
om de bereidingsfuncties te starten.

TIJD

om de klok en de bereidingsduurin te
stellen of om de duur van het
bereidingsprogramma te verlengen.

LINKERDISPLAY

RECHTERDISPLAY

6 © (™)
Q) = 9

Dit display geeft de belangrijkste
bereidingsfuncties weer.

De selecteerbare functie is opgelicht.

De symbolen geven de functie aan. Zie voor een
volledige beschrijving de tabel op pagina 121.

o R R —
=
=S ) A

Dit display geeft de klok, de groepen voor de
bereidingsfuncties van 6™ Sense 0 Jen voor de
speciale bereidingsfuncties , de
bijzonderheden van alle functies weer, en helpt u
bij het instellen van alle bereidingsparameters.
OPMERKING: de weergegeven afbeelding kan
variéren op basis van het aangekochte model.

Als het laatste rechter pictogram van de cluster
Speciale functies niet brandt, is er geen Automatische
reinigingsfunctie.
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1.1 INSTELLEN VAN DE KLOK

1.3 AAN/UIT

Wanneer de oven de eerste maal AANgezet wordt,
moet de klok worden ingesteld.

Draai € =¥ rond om de uren in te stellen.

Druk op' 4’/ om te bevestigen.

Draai 4 =¥ rond om de minuten in te stellen.

Druk op' 4’/ om te bevestigen.
OPMERKING: om het uur later te veranderen wanneer
deoven UIT staat, houdtu 9 tenminste 1 seconde

lang ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande
handelingen. Na een elektriciteitsstoring dient de klok
opnieuw te worden ingesteld.

Wanneer het apparaat wordt uitgeschakeld, wordt
alleen de 24-uursklok weergegeven.

Druk op om de oven IN te schakelen (houd 2
sec ingedrukt).

Wanneer de oven AAN staat, zijn beide displays
geactiveerd.

De knop en alle toetsen zijn volledig functioneel.

=

e
- o)

OPMERKING: druk op| (D |om een geactiveerd
bereidingsprogramma te beéindigen, door het
apparaat UIT te zetten.

1.2 INSTELLINGEN

2 SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Indien nodig kunnen de voorgeprogrammeerde
eenheid van temperatuur en stroominstellingen (C°en
16A) worden gewijzigd.

Houd [J¢ tenminste 5 seconden lang ingedrukt
wanneer de oven UIT staat (zie paragraaf 1.3).

i

Draai {} rond om °C of °F te selecteren.

Druk op' 4/ om de waarde te bevestigen.

Draai @ rond om de stroom te selecteren (16A of 13A).

Druk op\ 4’/ om de waarde te bevestigen.

OPMERKING: na de bevestiging van de instellingen
kan het nodig zijn om de klok opnieuw in te stellen.

Om bereidingsprogramma's en andere functies te kiezen.
Zie voor beschrijvingen de tabel op pagina 121en
pagina 122.

Druk op [(D]om de oven IN te schakelen.

Draai 4 < ¥ rond om de hoofdfunctie te selecteren:
de selecteerbare functie is opgelicht.

=)

Druk op\4/om de selectie te bevestigen.

OPMERKING: selecteer de 6" Sense| © | of de Speciale
functies|%s*Jom de bijbehorende groep op het
rechterdisplay te kunnen gebruiken (zie de
betreffende paragraaf (7, 8) op pagina 117).

Ga te werk zoals aangegeven in de paragraaf
“snel aan de slag” (paragraaf 3) om de
bereidingsfunctie onmiddellijk te starten of
gebruik de wizard voor modusinstelling zoals
aangegeven in de paragrafen 4,5 en 6.
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3 SNELAANDESLAG

4.1 INSTELLEN VAN HET GRILLNIVEAU

Om de wizard voor modusinstelling over te slaan en
snel een bereidingsprogramma te starten.

Druk op @ om snel elke functie te starten.

De oven voert een bereidingsprogramma zonder
tijdinstelling uit (zie paragraaf 5.1) aan de
voorgeprogrammeerde temperatuur en het
display telt de minuten op en geeft de verstreken
tijd aan.

Druk op @ om onmiddellijk het
bereidingsprogramma te starten met de laatst
ingestelde waarden.

Om het vermogensniveau van de bereidingsfunc-
ties Grill (") en Turbo Grill (% )in te stellen.

Er zijn 3 vermogensniveaus voor grillen vastgelegd:
-1- (laag), -2- (midden), -3- (hoog).

Het rechterdisplay geeft de

voorgeprogrammeerde waarde weer tussen twee
knipperende "--".

= -

Draai {} rond om het gewenste niveau in te stellen.
Druk opom te bevestigen en stel de duurin (zie

paragraaf 5) of druk op@om snelaan de slag te gaan.

OPMERKING: draai {} rond om het grillniveau in te
stellen tijdens een bereidingsprogramma.

4 INSTELLEN VAN DETEMPERATUUR

Om de temperatuur voor alle voorziene
bereidingsprogramma’s af te stellen, behalve Grill @,

,,,,

Druk op @ om de gewenste functie te bevestigen.

Het °C/°F icoontje knippert.

=)

Draai @ rond om de gewenste temperatuur in te
stellen.

| <

Druk op@ om te bevestigen en stel de duur in (zie
paragraaf 5) of druk op[ > ]om Snelaan de slag te

gaan.

OPMERKING: draai @ rond om de temperatuurin
te stellen tijdens een bereidingsprogramma.

4.2 VOORVERWARMINGSFASE

Voor bepaalde functies (Statisch @, Hete Iucht,
Turbo hete /ucht, Snel voorverwarmen @’) iser

een voorverwarmingsfase die automatisch start
zodat de gewenste temperatuur snel wordt bereikt.

Een pijl naast de doeltemperatuur, waarvan de leds
na elkaar blijven knipperen, geeft de
voorverwarmingsfase aan.

Wanneer de oven de doeltemperatuur bereikt,
gaat een zoemer af.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: de oven
start automatisch het geselecteerde
bereidingsprogramma.

OPMERKING: het voedsel in de oven zetten voor het
einde van de voorverwarmingsfase kan de bereiding
negatief beinvioeden.
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5 INSTELLENVANDEDUUR

Om de duurvan een functie in te stellen na de
instelling van de temperatuur.

(“:Heticoontje knippert.

Druk op'4/ of @ om een bereidingsprogramma
zonder tijdinstelling (5.7) in te stellen.

Draai @ rond om de duur in te stellen.

ML)
|_" _ll_! &

Druk op '\ 4/ om de bereidingstijd met tijdinstelling
(5.2) te bevestigen en ga naar om de tijd van

beéindiging in te stellen of druk op@ om snel
aan de slag te gaan.

OPMERKING: druk op gom deduurtijdens een
bereidingsprogrammaiin te stellen.

5.2 BEREIDINGSPROGRAMMA MET
TIDINSTELLING

Tijdens een bereidingsprogramma met
tijdinstelling geeft het rechterdisplay de
verstreken tijd in minuten weer en”:"knippert.

= )
\ "L 22
e = Je

Druk op om het bereidingsprogramma uit te
zetten wanneer u het gewenst acht.

Zodra de bereidingstijd verstreken is, geeft het rech-
terdisplay de tekst“End” weer en een zoemer gaat af.

OPMERKING: de duur bevat de tijd van de
voorverwarmingsfase niet.

6 INSTELLENVANHETTLDSTIP EINDE
BEREIDING MET UITGESTELDE START

5.1 BEREIDINGSPROGRAMMA ZONDER
TIUDINSTELLING

Tijdens een bereidingsprogramma zonder
tijdinstelling geeft het rechterdisplay de
verstreken tijd in minuten weer en“:"knippert.

Druk op om het bereidingsprogramma uit te
zetten wanneer u wenst en de oven UIT te
schakelen.

OPMERKING: druk op 9 van programma zonder
tifdinstelling naar programma met tijdinstelling over
te schakelen en het tijdstip voor beéindiging in te
stellen.

Om het gewenste tijdstip voor het beéindigen van
een functie in te stellen.

Het rechterdisplay geeft het tijdstip van het
beéindigen van het bereidingsprogrammaweer en
het@ icoontje knippert.

Draai @ rond om het gewenste tijdstip voor
beéindiging in te stellen.

Druk op' 4/ om het tijdstip voor beéindiging te
bevestigen.

VLN
[ O | Rt
OPMERKING: de tijd weergegeven op het display

bevat ook de ingestelde duur. Tijdens het uitstel kunt
u altijd het volgende doen:

Draai 4 < ¥ rond om het tijdstip voor beéindigen
later in te stellen.

Drukop [J# om hettemperatuurniveau af te stellen.

Drukop © de duurafte stellen.

Als de functie een voorverwarmingsfase heeft, wordt
die fase overgeslagen als uitstel is ingesteld.
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7 6™SENSEFUNCTIES

8 SPECIALE FUNCTIES

Om te kiezen uit 6 verschillende specifieke
bereidingsprogramma'’s met voorafingestelde waarden.
Zie voor het volledige overzicht en de beschrijving van de
functies de specifieke tabel op pagina 121.

Draai € ¥ rond om de 6% Sense functie te
selecteren.

6

sssss

Drukop @ om te bevestigen.

Draai £ ¥ rond om de gewenste 6 Sense functie
te selecteren.

Druk op @ om te bevestigen en stel de waarden
van duur/tijdstip van beéindigen in of druk op \E
om snel aan de slag te gaan.

OPMERKING: het is voor de 6" Sense functies niet
nodig de oven voor te verwarmen. Zie de tabel op
pagina 123voor de aanbevolen temperatuur en duur
van de bereidingen.

HERSTEL VAN 6™ SENSE TEMPERATUUR

Als tijdens een 6™ Sense bereidingsprogramma de
oventemperatuur daalt omdat de deur werd
geopend, stelt de 6" Sense functie voor
temperatuurherstel automatisch de originele
temperatuur terug in.

Tijdens het herstel van de 6™ Sense temperatuur
geeft het display een“slang-animatie” weer totdat
de doeltemperatuur is bereikt.

OPMERKING: tijdens een programma met
tijdinstelling wordt om de bereiding te garanderen de
bereidingsduur verlengd met de tijd dat de deur is
blijven openstaan.

Om te kiezen uit verschillende specifieke
bereidingsprogramma’'s. Zie voor het volledige
overzicht en de beschrijving van de functies de tabel
op pagina 122.

Draai €« ¥ rond om de speciale functie te
selecteren.

)| &

Druk op @ om te bevestigen.

Draai €« ¥ rond om de gewenste speciale functie te
selecteren.

Druk op @ om te bevestigen en de waardenin te
stellen of druk op@ om snel aan de slag te gaan.

8.1 SNELVOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Zie de volledige
beschrijving op pagina 122.

Open de speciale functies ().
Draai @ rond om [ﬂ’ te selecteren.
Druk op'4/ om te bevestigen.

Draai {} rond om de gewenste temperatuur te
selecteren.

Druk op @ om de snelle voorverwarming in te
A\

schakelen of druk op (A/ om de duur van het

volgende bereidingsprogramma in te stellen.

Wanneer de oven de doeltemperatuur bereikt,
gaat een zoemer af.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: de oven
start automatisch een bereidingsprogramma en
behoudt de bereikte temperatuur.

Zet geen voedsel in de oven vddr het einde van het
snelvoorverwarmingsprogramma.
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9 AUTOMATISCHE REINIGING VAN DE OVEN (ALLEEN BlJ BEPAALDE MODELLEN)

heeft gekocht.

De automatische reinigingsfunctie, indien aanwezig, kan variéren afhankelijk van het model dat u

PYRO-REINIGINGSCYCLUS
(INDIEN AANWEZIG)

Zie voor de beschrijving van deze functie ook de
functietabel op pagina 122en het hoofdstuk
"Reiniging" op pagina 128.

Open de speciale functies .

Draai@ rond om 3] te selecteren.

Druk op'4/ om te bevestigen.

Draai {} rond om de gewenste
voorgeprogrammeerde duur in te stellen.

Druk op @ omde pygreinigingscyclus inte
schakelen of druk op \ 4~/ om het tijdstip voor
beéindiging in te stellen (paragraaf 6).

Draai @ rond om het gewenste tijdstip voor
beéindiging in te stellen.

Druk op om de automatische ovenreiniging te
starten.

OPMERKING: Tijdens het pyro-reinigingsprogramma
wordt de ovendeur automatisch vergrendeld.

L= (2
== B
o) e

Wanneer het icoontje @ verdwijnt, is de oven
opnieuw helemaal gebruiksklaar.

/AN WAARSCHUWING

- Raakdeovennietaantijdensde
pyrolysecyclus.

- Houd de kinderen uit de buurt van de oven
tijdens de pyrolysecyclus.

- Houddieren uit de buurt tijdens en nade
pyrolysecyclus.

SMARTCLEAN™ REINIGINGSCYCLUS
(INDIEN AANWEZIG)

Zie voor de beschrijving van deze functie ook de

functietabel op pagina 122.

Giet 200 ml water op de bodem van de ovenruimte
wanneer de oven koud is en sluit de ovendeur.

Open de speciale functies .

Draai <€+ ¥ rond om (&) te selecteren.

Druk op'4/om te bevestigen.

(ML 2MZ

Druk op| > | om de SMARTCLEAN™ cyclus
onmiddellijk te starten of druk op@ om het
tijdstip voor beéindiging/uitgestelde startin te

stellen (zie paragraaf 6).

Verwijder na de cyclus al het resterende water in
de oven en begin schoon te maken met een spons
die met heet water vochtig is gemaakt (de
reiniging is mogelijk niet effectief indien dit niet
binnen 15 minuten gebeurt).

Herhaal de SMARTCLEAN™ cyclus bij zeer
hardnekkig vuil en voeg een paar druppeltjes
neutraal reinigingsmiddel toe bij het verwijderen
van het vuil.

OPMERKING: Te weinig of te veel water kan invloed
hebben op de juiste werking van de cyclus.

De duurvan de reinigingscyclus kan niet ingesteld
worden.
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GAARTHERMOMETER (ALLEEN BlJ BEPAALDE
MODELLEN)

De bijgeleverde gaarthermometer dient om de exacte

temperatuur in het voedsel te meten tijdens de bereiding.

De gaarthermometer kan alleen in bepaalde
bereidingsfuncties worden gebruikt (Statisch(—),

Hete lucht (&), Turbo hete lucht(Z]), Turbo Grill (T,
6™ Sense Vlees (S en 6™ Sense Maxicooking &2).

De correcte plaatsing van de thermometer is
belangrijk om het gewenste bereidingsresultaat te
kunnen bereiken. Steek de thermometer volledig
in het malste gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij botten of vette gedeelten te raken (Fig. 1).

Voor gevogelte moet de thermometer dwars, in
het midden van de borst, geplaatst worden,
waarbij u er op moet letten dat de punt nietin een
holle ruimte terecht komt (Fig. 2).

Indien het vlees erg onregelmatig gevormdiis,
moet u de bereiding controleren voordat u het
gerecht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de
thermometer aan in de uitsparing in de
rechterwand van de ovenruimte.

Fig.1 Fig.2

BELANGRIJK: let op de ovenwanden en het voedsel
terwijl u de gaarthermometer inbrengt: deze kunnen
heet zijn.

Wanneer de gaarthermometer op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het
display geeft heticoontje (=~ en de
doeltemperatuur weer.

Als de gaarthermometer wordt aangesloten
tijdens de selectie van een functie, schakelt het
display over naar de voorgeprogrammeerde
doeltemperatuur van de gaarthermometer.

Druk op@ omde instellingen te starten.

Draai@ rond om de doeltemperatuur van de
gaarthermometer in te stellen.

Druk op @ om te bevestigen.

Draai {} rond om de ovenruimtetemperatuurin
te stellen.

Druk op @ of@ om te bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het
display de doeltemperatuur van de
gaarthermometer weer.

Wanneer het vlees de ingestelde doeltemperatuur
bereikt, stopt het bereidingsprogramma en het
display geeft“End” weer.

Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten
vanaf“End”kunt u door aan @te draaiende

doeltemperatuur van de gaarthermometer
bijstellen zoals eerder uitgelegd wordt.

Druk op of@ om te bevestigen en het
bereidingsprogramma opnieuw te starten.

OPMERKING: tijdens een bereidingsprogramma met
de gaarthermometer kunt u aan 4 < ¥ draaien om de

doeltemperatuur van de gaarthermometer te
veranderen.

Drukop ¢ om detemperatuurvan de ovenruimte
af te stellen.

Zie de tabel op pagina 123voor de ideale
temperatuur voor elk type vlees.

De gaarthermometer kan op elk ogenblik worden
ingebracht, ook tijdens een bereidingsprogramma. In
dat geval dient u de parameters van de
bereidingsfunctie opnieuw in te stellen.

Als de gaarthermometer niet compatibel is met een
functie, schakelt de oven het bereidingsprogramma
uiten een alarmzoemer gaat af. Koppel in dat geval
de gaarthermometer los of druk op < om een

andere functie in te stellen.

De uitgestelde start en de voorverwarmingsfase
kunnen niet met de gaarthermometer worden
gebruikt.
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9 OVENVERLICHTING 10 TOETSENBLOKKERING
Om de bedieningspaneeltoetsen te blokkeren.

Druk op 6om het ovenlicht IN of UIT te

schakelen. Houd ﬁ tenminste 5 seconden lang ingedrukt.

Tijdens de functie Eco Hete lucht wordt de
lamp na 1 minuut uitgeschakeld. |_|

Tijdens de pyrolysecyclus (indien aanwezig) |_| - |_|
kan de ovenlamp nietingeschakeld worden.

Tijdens een bereidingsprogramma met
gaarthermometer (indien aanwezig) is het altijd

ingeschakeld. Houd 99 tenminste 5 seconden lang ingedrukt.

Om uit te schakelen.

/A\ De oven kan om veiligheidsredenen altijd UIT

geschakeld worden tijdens een bereidingsprogram-
ma door op de AAN/UIT knop te drukken.
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TABEL MET FUNCTIEBESCHRIJVINGEN

Traditionele functie

STATISCH

Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte. Gebruik steunhoogte 3
X, Gebruik voor het bereiden van pizza's, hartige taarten en zoete taarten met
een vloeibare vulling de 1¢ of 2¢ steunhoogte. Verwarm de oven voor alvorens
de te bereiden gerechten erin te plaatsen.

S

GRILLEN

Voor het grillen van karbonades, spiezen en worstjes; het gratineren van
groente en om brood te roosteren. Zet het gerecht op de 4¢ of 5¢ steunhoogte.
Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om
het braadvet op te vangen. Plaats de opvangbak op de 3¢/4¢ steunhoogte en
gieterongeveer een halve liter water in. De oven hoeft niet voorverwarmd te
worden. Tijdens de bereiding moet de deur van de oven dicht blijven.

Q)

HETE LUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten op meerdere
steunhoogtes (maximaal drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben
(bijv. vis, groenten, gebak). Met deze functie worden er geen geuren van het
ene naar het andere gerecht overgebracht. Gebruik de 3e steunhoogte voor
bereidingen op één steunhoogte, de 1¢en 4¢ steunhoogte voor bereidingen op
twee platen en de 1¢, 32 en 5¢ steunhoogte voor bereidingen op drie
steunhoogtes.Verwarm de oven eerst voor.

&

TURBO HETE LUCHT

Voor bereiden van vlees, gevulde taarten (kaastaarten, strudel of
vruchtentaarten) en gevulde groenten op één steunhoogte. Deze functie
maakt gebruik van discontinue, delicate ventilatorhulp, waardoor overmatig
drogen van voedsel wordt voorkomen. Gebruik de 2¢ steunhoogte. Wacht tot
het einde van de voorverwarming alvorens het voedsel in de oven te plaatsen.

6" Sense functies

sense

&
6" Sense VUURVASTE
SCHOTEL

De functie selecteert automatisch de beste bereidingswijze en -temperatuur
voor elk pastagerecht (lasagne, cannelloni, enz.). De temperatuur kan binnen
een gegeven bereik gewijzigd worden en perfect aangepast worden aan
verschillende recepten en persoonlijke smaken. Gebruik de tweede
steunhoogte. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

7

6" Sense VLEES

De functie selecteert automatisch de beste bereidingswijze en
-temperatuur voor het braden van elk soort vlees (gevogelte, rundvlees,
kalfsvlees, varkensvlees, lamsvlees, enz.). De temperatuur kan binnen een
gegeven bereik gewijzigd worden en perfect aangepast worden aan
verschillende recepten en persoonlijke smaken. Deze functie maakt
gebruik van discontinue, delicate ventilatorhulp, waardoor overmatig
drogen van voedsel wordt voorkomen. Gebruik de tweede steunhoogte.
De oven hoeft niet voorverwarmd te worden voér de bereiding.

&7

6" Sense MAXI
COOKING

De functie selecteert automatisch de beste bereidingswijze en -temperatuur
voor de bereiding van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen
wordt om het viees tijdens de bereiding om te keren om een gelijkmatige
bruining aan beide kanten te verkrijgen. Het verdient de voorkeur het viees
zo nu en dan vochtig te maken om het niet te erg te laten uitdrogen. Gebruik
de eerste of de tweede steunhoogte, afhankelijk van de grootte van het vlees.
De oven hoeft niet voorverwarmd te worden voér de bereiding.

@Sy

De functie selecteert automatisch de beste bereidingswijze en
-temperatuur voor de bereiding van elk type brood (baguettes, broodjes,
sandwiches, enz.). De temperatuur kan binnen een gegeven bereik
gewijzigd worden en perfect aangepast worden aan verschillende

th
6" Sense BROOD recepten en persoonlijke smaken. Gebruik de tweede steunhoogte. De
oven hoeft niet voorverwarmd te worden.
De functie selecteert automatisch de beste bereidingswijze en
-temperatuur voor de bereiding van elk type pizza (pizza met dunne
& bodem, thuisgemaakte pizza, focaccia, enz.). De temperatuur kan binnen

een gegeven bereik gewijzigd worden en perfect aangepast worden aan

6" Sense PIZZA verschillende recepten en persoonlijke smaken. Gebruik de tweede

steunhoogte. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

=

6" Sense GEBAK

De functie selecteert automatisch de beste bereidingswijze en
-temperatuur voor de bereiding van elke soort zoete ovenproducten
(koekjes, cake, vruchtentaart, enz.). De temperatuur kan binnen een
gegeven bereik gewijzigd worden en perfect aangepast worden aan
verschillende recepten en persoonlijke smaken. Gebruik de tweede of
derde steunhoogte. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.
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TABEL MET FUNCTIEBESCHRIJVINGEN

Speciale functies

@:

SNEL
VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Op het eind van de
voorverwarmingsfase selecteert de oven automatisch de statische
functie. Wacht tot het einde van de voorverwarming alvorens het voedsel
in de oven te plaatsen.

TURBOGRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (bouten, rosbief, hele kip). Zet het
vlees op de middelste steunhoogtes. Geadviseerd wordt de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen. Plaats de opvangbak op de
eerste of tweede steunhoogte en giet er ongeveer een halve liter water in.
De oven hoeft niet voorverwarmd te worden. Tijdens de bereiding moet
de deur van de oven dicht blijven. Met deze functie kunt u het draaispit
gebruiken, als u dit hebt.

ECOHETE LUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één steunhoogte bereiden.
Deze functie maakt gebruik van discontinue, delicate ventilatorhulp,
waardoor overmatig drogen van voedsel wordt voorkomen. In deze
ECO-functie blijft het lampje uit tijdens de bereiding en kan tijdelijk
opnieuw worden ingeschakeld door de bevestigingstoets in te drukken.
Om de efficiéntie van het vermogen te maximaliseren, is het raadzaam
om tijdens de bereiding niet de deur te openen. Aanbevolen wordt de
derde steunhoogte te gebruiken. De oven hoeft niet voorverwarmd te
worden.

—
——
—

WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide gerechten (bijv.:
vlees, gefrituurde gerechten, ovenschotels). Plaats het voedsel op de
middelste steunhoogte.

Pldady
4

>
LATEN RIJZEN

N,

-
s
-

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg. Zet het deeg op de
tweede steunhoogte. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden. Om
de kwaliteit van hetrijzen te behouden schakelt u de functie niet in als de
oven nog heet is na een bereidingsprogramma.

AUTOMATISCHE
PYROLYSEREINIGING
VAN DE OVEN
(indien aanwezig)

Om het vuil dat ontstaanis tijdens de bereiding te verwijderen met
behulp van een cyclus op hele hoge temperatuur (ongeveer 500°C). U
kunt kiezen tussen twee zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (PYRO)
en een kortere cyclus (ECO). Wij adviseren u de gereduceerde cyclus te
gebruiken als u deze functie regelmatig gebruikt en de complete cyclus
alleenin het geval dat de oven erg vuil is.

00
\—
SMARTCLEAN™
OVENREINIGINGSCY-
CLUS
(indien aanwezig)

Voor het verwijderen van door bereiding ontstaan vuil door middel van
een lagetemperatuurcyclus. De gecombineerde actie van de laklaag en
de waterdamp die vrijkomt tijdens de cyclus vergemakkelijkt de
verwijdering van vuil. Giet 200 ml water op de bodem van de ovenruimte
en schakel de functie in wanneer de oven koud is.
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BEREIDINGSTABEL
Recept Functie Voorver- | Steunhoogte Teom P- Tu.d Accessoires en opmerkingen
warmen | (vanonder) (°C) (min)
é - 2/3 160-180 | 30-90 | Taartvorm op rooster
Cakes
= Steunhoogte 4: Taartvorm op rooster
&) Ja 1-4 160-180 | 30-90
Steunhoogte 1: Taartvorm op rooster
Gevulde é i 3 160-200 | 30-85 Opvangbak/bakplaat of taartvorm
taarten op rooster
(cheesecake, Steunhoogte 4: Taartvorm op rooster
74
strudel, &) Ja 1-4 160-200 | 35-90 |Steunhoogte 1:Taartvorm op
appeltaart) rooster
= . 3 170-180 | 15-45 | Opvangbak/bakplaat
Koekjes
taarijzjes/ Steunhoogte 4: Rooster
—
Ja 1-4 160-170 | 20-45 |Steunhoogte 1: Opvangbak/
bakplaat
== . 3 180-200 | 30-40 |Opvangbak/bakplaat
Soesjes Steunhoogte 4: Ovenschaal op
Ja 1-4 180-190 | 35-45 |rooster
Steunhoogte 1: Opvangbak/bakplaat
@ Ja 3 920 110-150 | Opvangbak/bakplaat
Meringues Steunhoogte 4: Ovenschaal op
Ja 1-4 90 130-150 | rooster
Steunhoogte 1: Opvangbak/bakplaat
Pizza (pizza e
B (= . 2 220-250 | 20-40 | Opvangbak/bakplaat
boder:, pizza Steunhoogte 4: Bakplaat of
met dunne
bodem Ja 1-4 220-240 | 20-40 ovenschaal op rooster
focaccia) Steunhoogte 1: Opvangbak/bakplaat
Brood
(sandwich) ® - 2 180-220 | 50-70 |Opvangbak/bakplaat
0,5/1kg
Brood
. - 2 180-220 | 30-50 |O bak/bakplaat
(broodjes) ® pvangbak/bakplaa
Steunhoogte 4: Ovenschaal op
Brood Ja 1-4 180-200 | 30-60 |rooster
Steunhoogte 1: Opvangbak/bakplaat
@ Ja 3 250 10-15 | Opvangbak/bakplaat of rooster
Diepvriespiz-
pza's P Steunhoogte 4: Ovenschaal op rooster
74
Ja 1-4 250 10-20 | Steunhoogte 1: Opvangbak/
bakplaat
Hartige Z Ja 2 180-190 | 45-60 | Taartvorm op rooster
taarten
(groentetaart, n Steunhoogte 4: Taartvorm op rooster
. Ja 1-4 180-190 | 45-60
quiche) Steunhoogte 1:Taartvorm op rooster




NL124 DE OVEN GEBRUIKEN
BEREIDINGSTABEL
V:":f""i'l‘“/ @ Ja 3 190-200 | 20-30 | Opvangbak/bakplaat
artige bla-
derdeegge- = Steunhoogte 4: Ovenschaal op rooster
J 1-4 180-190 | 20-40
bakjes @ Steunhoogte 1: Opvangbak/bakplaat
Lasagne/
ovenschotels/
pasta uitde @ Ja 3 190-200 | 40-65 |Opvangbakofovenschaal op rooster
oven/
cannelloni
Lasagne/
Hartige - 3 190-200 | 40-65 |Opvangbakofovenschaal op rooster
taartjes
Pasta uitde
oven/ - 3 190-200 | 25-45 |Opvangbakof ovenschaal op rooster
Cannelloni
Lamsvlees/
Kalfsvlees/
Rundvlees/ @ - 3 190-200 | 60-90 |Opvangbak ofovenschaal op rooster
Varkensvlees
1kg
Opvangbak of bakplaat op rooster
L:::sel:?(::/ - 3 ( emé deld) 60-90 | (draaihetvoedselindien nodigna
9 tweederde van de bereidingstijd om)
. .. Opvangbak of bakplaat op rooster
Kég::fjo_:‘ ;:n/ @ - 3 220-230 | 50-80 | (draaihetvoedselindiennodigna
g tweederde van de bereidingstijd om)
Kalkc;’ell(\éGans @ - 2 190-200 | 90-150 | Opvangbak of ovenschaal op rooster
Varkensbraad-
stuk met @ - 2 170 110-150 | Opvangbak of ovenschaal op rooster
zwoerd 2 kg
Vis uitde oven
/infolie (filet, @ Ja 3 180-200 | 40-60 |Opvangbakofovenschaal op rooster
heel)
Gevulde groen-
ten (tomaten, < Ja 2 180-200 | 50-60 |Ovenschaal op rooster
courgettes, —
aubergines)
3
Toast @ - 5 (hoog) 3-6 |Rooster
Steunhoogte 4: Rooster (draai het
Visfilet/moten 2 voedsel halverwege de bereidingstijd
vis @ _ 4 (midden) 20-30 1)
Steunhoogte 3: Opvangbak met water
Worstjes / )3 Steunhoogte 5: Rooster (draai het
spieze.n / @ i 5 (gemi_d deld | 15-30 voedsel halverwege de bereidingstijd
spareribs / _hoog) om)
hamburgers g Steunhoogte 4: Opvangbak met water
Steunhoogte 2: Rooster (draai het
Gegrilde kip vov 2 voedsel na tweederde van de
11,3 kg 2 (midden) >>-70 bereidingstijd om)
Steunhoogte 1: Opvangbak met water
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Steunhoogte 2: Draaispit (indien
Gegrilde kip e 3 bijgeleverd)
- 2 60-80
11,3 kg (hoogq) Steunhoogte 1: Opvangbak met
water
Gebakken — 5 Opvangl'oak./bakpla'at (draai het
-( - 3 . 35-55 | voedsel indien nodig na tweederde
aardappelen (midden) e
van de bereidingstijd om)
Geg::i:rr:teeer:‘de i 3 (ho3og) 10-25 S)F:,\;:Q?bak of ovenschaal op
Steunhoogte 4: Ovenschaal op
Lasagne & = rooster
J 1-4 200 50-100*
Viees XY @ Steunhoogte 1: Opvangbak of
ovenschaal op rooster
Steunhoogte 4: Ovenschaal op
Vlees en = rooster
J 1-4 200 45-100*
aardappelen XY @ Steunhoogte 1: Opvangbak of
ovenschaal op rooster
Steunhoogte 4: Ovenschaal op
= rooster
Vis engroen J 1-4 180 30-50*%
Is en groente XY @ Steunhoogte 1: Opvangbak of
ovenschaal op rooster
Complete Steunhoogte 5: Ovenschaal op
maaltijd: rooster
Taart Steunhoogte 3: Ovenschaal op
(ste:::\aC;C:\gete 5) C ) ) 1.3.5 190 40- 120 |ToOster
(steunhoogte 3) Steunhoogte 1: Opvangbak of
Vlees ovenschaal op rooster
(steunhoogte 1)
Gevulde . Opvangbak of ovenschaal op
- 2 -120*%
braadstukken 3 00 80-120 rooster
Gesneden
. Opvangbak of ovenschaal op
- _ *
vIee.s (konijn, 3 200 50-100 rooster
kip, lam)
Gesneden
s 50 Opvangbak of ovenschaal op
vlegs (konijn, - 3 200 2100* |rooster
kip, lam)

*

De vermelde bereidingstijd is slechts een indicatie. Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen

afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.

Recepten met gaarthermometer*
Vleesstukken Uiteindelijke binnentemperatuur van vlees (°C)
Rosbief rood 48
Rosbief medium 60
Rosbief doorbakken 68
Gebraden kalkoen 75
Gebraden kip 83
Varkensbraadstuk (Pork Roast) 75
Gebraden kalfsvlees 68

* Alleen bij bepaalde modellen
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GETESTE RECEPTEN
(IN OVEREENSTEMMING MET IEC 60350-1:2011-12)
Recept Functie Voorver- | Steunhoogte Te:n P- le.d Accessoires* en opmerkingen
warmen | (vanonder) (°C) (min)
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
é** - 3 150 35-50 | Opvangbak/bakplaat
kKogkjelsdvan Ja 3 150 25-40 | Opvangbak/bakplaat
ruimeldeeg
(Shortbread) _ Steunhoogte 4: Bakplaat
Q() Ja 1-4 150 25-35 | Steunhoogte 1: Opvangbak/
bakplaat
IEC60350-1:2011-12§7.5.3
é** - 3 170 25-35 | Opvangbak/bakplaat
Kleine —
taartjes < Ja 3 160 20-30 | Opvangbak/bakplaat
(Small cakes) = Steunhoogte 4: Bakplaat
13 1-4 160 25-35 Steunhoogte 1: Opvangbak/bakplaat
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é** - 2 170 30-40 |Taartvorm op rooster
Cak q Z Ja 2 160 30-40 | Taartvorm op rooster
ake zonder
vet Steunhoogte 4: Taartvorm op
— rooster
XY Ja 1-4 160 3545 Steunhoogte 1: Taartvorm op
rooster
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.2
é %% - 2 185 70-90 | Taartvorm op rooster
z Ja 2 175 70-90 | Taartvorm op rooster
2 Appeltaart Steunhoogte 4: Taartvorm op
Py rooster
XY Ja 1-4 175 75-95 Steunhoogte 1:Taartvorm op
rooster
IEC60350-1:2011-12§9.2
3
Toast @ - 4 (hoog) 3-6 | Rooster
IEC60350-1:2011-12§9.3
Steunhoogte 5: Rooster (draai het
voedsel halverwege de
Hamburgers 3 e
(Burgers) @ 4 (hoog) 18-30 | bereidingstijd om)

Steunhoogte 4: Opvangbak met
water

* Als er geen accessoires zijn bijgeleverd, kunnen ze aangeschaft worden bij de klantendienst.

** De functie 6™ Sense GEBAK% gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen
zonder heteluchtcirculatie. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

Deindicaties in de tabel zijn van toepassing zonder gebruik van de roostergeleiders. Doe de tests

zonder deze.

Voorverwarmen van de lege oven (in overeenstemming met IEC 60350-1:2011-12 § 7.2): test de
functies STATISCH(Z), HETE LUCHT (%), SNELLE VOORVERWARMING [[}*.

Energiezuinigheidsklasse (volgens de norm EN 60350-1:2013-07): gebruik de betreffende tabel om
de test uit te voeren.
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GEBRUIKSADVIEZEN EN -SUGGESTIES

Lezen van de bereidingstabel

Vlees

De tabel geeft aan welke functie het best gebruikt kan
worden voor een bepaald gerecht, dat op één of
meerdere steunhoogtes tegelijk kan worden bereid. De
bereidingstijden gelden vanaf het moment dat het
gerechtin de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmingstijd (indien nodig). De temperaturen en
de bereidingstijden zijn indicatief en hangen af van de
hoeveelheid voedsel en het type schaal. Gebruik eerst de
laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar
wens is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd
wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en
indien mogelijk taartvormen en ovenschalen van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en
schalen gebruiken; de bereidingstijden zijn daniiets
langer.Volg voor de beste resultaten zorgvuldig de
aanwijzingen in de bereidingstabel met betrekking tot de
(bijgeleverde) schalen en de verschillende steunhoogtes.

Het tegelijkertijd bereiden van verschillende
gerechten

Als u de functie”"HETE LUCHT” gebruikt, kunt u
verschillende gerechten die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen (bijvoorbeeld vis
of groenten) tegelijkertijd bereiden op
verschillende steunhoogtes. Haal de gerechten die
klaar zijn uit de oven en laat de gerechten die meer
tijd nodig hebben in de oven staan.

- Ukunt elke soort ovenschaal of vuurvaste
schaal gebruiken die geschikt is voor de
afmetingen van het vlees. Schenk bij gebraden
vlees bij voorkeur wat bouillon in de schaal,
waardoor het vlees tijdens de bereiding vochtig
wordt gehouden en meer smaak krijgt. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding
10-15 min. in de oven rusten, of dek het af met
aluminiumfolie.

- Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken
met een gelijke dikte, zodat het vlees
gelijkmatig gaar wordt. Zeer dikke stukken
vlees hebben een langere bereidingsduur.

Zet hetrooster op een lagere steunhoogte, op een
grotere afstand van de grill, om te voorkomen dat
de korst verbrandt. Draai het vlees om na
tweederde van de bereidingsduur.

Geadviseerd wordt om een opvangbak met een
halve liter water direct onder het rooster te
plaatsen waarop u het vlees heeft gelegd, om het
bakvet op te vangen. Vul indien nodig bij met
water tijdens het grillen.

Draaispit (alleen bij bepaalde modellen)

Gebak

- Bakfijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte. Gebruik taartvormen van donker metaal
enzet deze altijd op het bijgeleverde rooster.Voor
bereiding op meerdere steunhoogtes selecteertude
functie met ventilatie en zet u de taartvormenin
zigzagvorm op de roosters, zodat de lucht goed kan
circuleren.

- Omte controleren of de taart gaaris steekt ueen
houten prikker in het dikste gedeelte van de taart. Alsde
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

- Alsutaartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan nietderanden in,omdat de taart dan mogelijk niet
goedrijstaan de zijkanten.

- Alshetgebak“inzakt"tijdens het bakken, gebruik dan
de volgende keer een lagere temperatuur, verminder
bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of meng het beslag
voorzichtiger.

- Gebruik, voor taarten met vochtige vulling (kwarktaart
of vruchtentaarten) de functie“TURBO HETE LUCHT".
Als de bodem van het gebak te vochtig blijft, zet de taart
dan op een lager niveau en bestrooi de bodem met
verkruimelde koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

Dit accessoire dient voor het gelijkmatig grillen
van grote stukken vlees en gevogelte. Steek het
vlees aan het spit. Zet kip vast met keukentouw en
controleer of het vlees goed vastzit voordat u het
spitin de houder aan de voorwand van de oven
steekt en op de steun legt.

Om vorming van dampen te voorkomen en bakvet
op te vangen, adviseren wij om een opvangbak
met een halve liter water op de eerste steunhoogte
te plaatsen. Het spit is voorzien van een plastic
handvat dat verwijderd moet worden voordat de
bereiding begint. Het handvat dient om het vlees
na afloop van de bereiding uit de oven de halen
zonder uw handen te branden.

Pizza

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige
bodem.Verdeel na tweederde van de
bereidingsduur de mozzarella over de pizza.

Rijsfunctie

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek
voordat u hetin de oven legt. Deze functie verkort
derijstijd met ongeveer een derde, vergeleken met
rijzen op kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd
bij een hoeveelheid pizzadeeg van 1 kg is
ongeveer één uur.
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REINIGING

WAAR- i
A\ SCHUWING [}

Gebruik geen stoomreinigers.
Maak de oven alleen schoon als hij afgekoeld is.
- Trek de stekker uit het stopcontact.

Buitenkant van de oven

Reinigingsprogramma - Pyrolysefunctie

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als de buitenkant zeer vuil is,
voeg dan een paar druppels afwasmiddel toe
aan het water. Droog af met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongelukin contact komt met het apparaat,
verwijder het dan onmiddellijk met een vochtige
microvezeldoek.

Binnenkant van de oven

Laat de oven na elk gebruik afkoelen en reinig het
apparaat bij voorkeur als het nog lauw isom
aangekoekte etensresten en vlekken (bijv. voedsel
met een hoog suikergehalte) te verwijderen.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen.

Maak het glas van de deur schoon met een
geschikt vloeibaar reinigingsmiddel. Om de
deur gemakkelijker te kunnen reinigen kunt u
deze verwijderen (zie ONDERHOUD).

« Hetbovenste verwarmingselement van de grill
(zie ONDERHOUD) kan omlaag worden gezet
(alleen bij bepaalde modellen) om de bovenkant
van de ovenruimte te kunnen reinigen.

OPMERKING: tijdens langduriger bereidingen van
gerechten die veel water bevatten (pizza, groenten,
enz.) kan zich condens vormen op de binnenkant van
de deur en rond de afdichting. Wanneer de oven koud
is, het interne gedeelte van de deur schoonmaken
met een doek of een spons.

Gebruik geen schuursponsjes, sponsjes van staalwol
of metalen schrapers. Hierdoor kunnen de gelakte
oppervilakken en het glas van de deur op den duur
beschadigd raken.

Accessoires

« Laatde accessoires na gebruik weken in water
met afwasmiddel. Pak ze vast met
handschoenen als ze nog heet zijn.
Voedselresten kunnen met een afwasborstel of
met een sponsje worden verwijderd.

Reiniging van de achterwand en de katalytische
zijpanelen (indien aanwezig):

Laat de oven ongeveer een uur leeg werken op
een temperatuur van 200 °C, met de
geventileerde functie

« Laat het apparaat afkoelen en gebruik een
spons om eventuele etensresten te verwijderen.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen, ruwe borstels,
pannensponsjes of ovensprays die het katalytische
oppervlak zouden kunnen beschadigen, waardoor
dit zijn zelfreinigende eigenschappen verliest.

/N WAARSCHUWING

- Raakde oven nietaan tijdens de
pyrolysecyclus.

- Houd de kinderen uit de buurt van de oven
tijdens de pyrolysecyclus.

- Houddieren uit de buurt tijdens en nade
pyrolysecyclus.

Deze functie brandt spatten die in de oven
ontstaan zijn tijdens de bereiding, af op een
temperatuur van ongeveer 500°C. Bij deze hoge
temperatuur veranderen de voedselresten in as,
dat gemakkelijk kan worden afgenomen met een
vochtige doek als de oven afgekoeld is. Gebruik de
pyrolysefunctie niet na elke bereiding in de oven,
maar alleen als de oven zeer vuil is of als er vieze
geuren of rook zijn tijdens het voorverwarmen of
het bereiden.

+ Indien de oven onder een kookplaat is
geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingsfunctie (pyrolyse).

» Verwijder alle accessoires voordat u de
pyrolysefunctie start (ook de zijdelingse
roosters).

« Voor een optimale reiniging van de ovendeur
dient het ergste vuil met een vochtige spons
verwijderd te worden voordat de
pyrolysefunctie wordt gebruikt.

Het apparaat is uitgerust met 2 pyrolysefuncties:

1. Energiebesparende cyclus (PYRO EXPRESS/

ECO): die circa 25% minder energie verbruikt
dan de standaardcyclus. Selecteer deze
functies regelmatig (na 2 of 3 keer bereiden
van vlees).

2. Standaardcyclus (PYRO): geschikt voor de
reiniging van een zeer vuile oven.

OPMERKING: tijdens de pyrolysecyclus blijft de deur
vergrendeld; deze blijft vergrendeld tot de
temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig
niveau.
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ONDERHOUD

WAAR-

/\SCHUWING

- Draag beschermende handschoenen.
- Voerde aangegeven werkzaamheden uit als het apparaat afgekoeld is.
- Trek de stekker uit het stopcontact.

VERWIJDEREN VAN DE DEUR

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1. Oloen de deur helemaal.

Til de twee vergrendelingen van de scharnieren
omhoog en naar voren tot ze niet verder
kunnen(Fig. 1).

3. Sluitde deur tot de blokkering (A), til hem op (B)
en draai hem (C) tot de deur loshaakt (D) (Fig. 2).

I

Fig.2

De deur weer terugplaatsen:

1. Plaats de scharnieren in de zittingen.

2. Opendedeurhelemaal.

3. Brengaan weerszijden de vergrendelingen
omlaag.

4. Sluitdedeur.

OMLAAGBRENGEN VAN HET BOVENSTE VERWAR-
MINGSELEMENT (ALLEEN BlJ BEPAALDE MODELLEN)

1. Verwijder de zijroosters.

2. Trek hetverwarmingselement voorzichtig naar
buiten (Fig. 3) en breng het omlaag (Fig.4).

3. Om het verwarmingselement terug te
plaatsen tilt u het op, trekt u het voorzichtig
naar u toe en legt u het op de daarvoor
bestemde steunen aan de zijkant.

Om het lampje aan de achterkant vervangen:

1.  Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Draaihet beschermkapje los (Fig. 5), vervang
het lampje (zie de opmerking voor het type
lampje) en draai het beschermkapje weer vast.

3. Sluitde oven weer aan op de netvoeding.

]
)//

Fig.5

OPMERKING:

- Gebruik alleen gloeilampen van 25-40W/230V
type E-14, T300°C, of halogeenlampen van 20-
40W/230 Vtype G9, T300°C.

- Delamp diein het apparaat wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor elektrische apparaten
en is niet geschikt voor ruimteverlichting (EC
Richtlijn Nr. 244/2009).

- Delampjes zijn verkrijgbaar bij de Whirlpool
Consumenten Service.

BELANGRIJK:

- Raak halogeenlampjes niet met blote handen
aan om te voorkomen dat ze beschadigd
worden door uw vingerafdrukken.

- Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.
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OPSPOREN VAN STORINGEN

De oven werkt niet

De deuris geblokkeerd

Controleer of het elektriciteitsnet spanning
heeft en of de oven is aangesloten.

Zetde oven uit en weer aan, om te controleren
of het probleem opgelost is.

De elektronische programmeerfunctie werkt niet

Als op het display een“F"met een nummer
verschijnt, neem dan contact op met de
dichtstbijzijnde Whirlpool Consumenten
Service.

Vermeld in dat geval het nummer dat volgt op de

letter“F”.

. Zetde oven uit en weer aan, om te controleren
of het probleem opgelost is.

Belangrijk: tijdens de zelfreinigende
pyrolysecyclus (indien aanwezig) blijft de deur
geblokkeerd.

Wacht tot de deur automatisch ontgrendeld
wordt (zie de paragraaf "Reinigingscyclus van
de oven met de pyrolysefunctie").

WHIRLPOOL CONSUMENTEN SERVICE

Voordat u contact opneemt met de Whirlpool
Consumenten Service

1. Controleer of u het probleem zelf kunt
oplossen aan de hand van de punten die
beschreven zijn in "Opsporen van storingen".

2. Zethetapparaataan en uitom te controleren
of het probleem is opgelost.

Als na het uitvoeren van deze controles de
storing nog steeds aanwezig is, contact
opnemen met de dichtstbijzijnde Whirlpool
Consumenten Service.

Vermeld altijd:

+ een korte beschrijving van de storing;
+ hettype en het exacte model van de oven;

- hetservicenummer (ditis het nummer na het
woord Service op het typeplaatje), rechts aan de
binnenkant van de ovenruimte (zichtbaar met
de deur open). Het servicenummer staat ook in
het garantieboekje;

+ uw volledige adres;

- uw telefoonnummer.

OPMERKING: Wend u tot een erkende Whirlpool
Consumenten Service indien reparatie noodzakelijk
is (alleen dan heeft u zekerheid dat originele
vervangingsonderdelen worden gebruikt en de
reparatie correct wordt uitgevoerd).

N AVAKe S 0000 000 00000

AFVALVERWERKING VAN HUISHOUDELIJKE APPARATEN

apparaat hebt gekocht.

- Ditapparaat is vervaardigd van recyclebaar of herbruikbaar materiaal. Dank het apparaat af conform de
plaatselijke voorschriften voor afvalverwerking. Snijd voordat u het apparaat afdankt de
elektriciteitskabels door zodat het apparaat onbruikbaar wordt.

- Voor meer informatie over behandeling, terugwinning en recycling van huishoudelijke apparaten kunt
u contact opnemen met uw plaatselijke instantie, de vuilnisophaaldienst of de winkel waar u dit
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Diese Anleitung istauch auffolgender Internetseite verfligbar: www.whirlpool.eu

IHRE EIGENE UND DIE SICHERHEIT ANDERER PERSONEN IST AUSSERST
WICHTIG

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst werden wichtige
Sicherheitshinweise angegeben, die Sie durchlesen und stets beachten sollten.

Dieses Symbol warnt vor moglichen Gefahren fir die Sicherheit des
/A Benutzers und anderer Personen. Alle Sicherheitshinweise werden
von dem Gefahrensymbol und folgenden Begriffen begleitet:

Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu schweren
A\ _GEFAHR Verletzungen fiihrt, wenn sie nicht verhindert wird.

Weist auf eine Gefahrensituation hin, die bei
/\ WARNUNG mangelnderVorsicht zu schweren Verletzungenfiihrt.

Alle Gefahrenhinweise beschreiben das jeweilige potentielle Risiko und geben an,
wie Verletzungsgefahren, Schaden und Stromschlage durch unsachgemal3en
Gebrauch des Gerates vermieden werden kdnnen. Halten Sie sich genauan
folgende Anweisungen:

- Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung in greifbarer Nahe sorgfaltig auf.

- Verwenden Sie bitte beim Auspacken und bei der Installation
Schutzhandschuhe.

- Das éﬁerét muss von zwei oder mehr Personen gehandhabt und aufgestellt
werden.

- Trennen Sie das Gerat vor Einbauarbeiten von der Stromversorgung ab.

- Einbau und Wartung miissen von qualifiziertem Fachpersonal gemal3 den
Herstellerangaben und gliltigen 6rtlichen Sicherheitsbestimmungen
durchgefuihrt werden. Reparieren Sie das Gerat nicht selbst und tauschen Sie
keineTeile aus, wenn dies vom Bedienungshandbuch nicht ausdrticklich
vorgesehenist.

- Das Netzkabel darf nur durch Fachpersonal ersetzt werden.Wenden Sie sich an
eine autorisierte Kundendienststelle.

- Die Erdung des Gerates ist gesetzlich vorgeschrieben.

- DasNetzkabel musslang genug sein, um dasin die Klichenzeile eingebaute
Geratan das Stromnetz anzuschlief3en.

- Umdieeinschlagigen Sicherheitsvorschriften zu erflllen, muss ein allpoliger
Trendnschalter mit einer Kontaktoffnung von mindestens 3 mm verwendet
werden.

- KeineVerlangerungen oder Mehrfachsteckdosenleisten verwenden.

- Schliel3en Sie das Gerat nicht an Steckdosen an, die durch eine Fernbedienung
oder einen Timer betrieben werden kdnnen.
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- Ziehen Sie nicht am Netzkabel.

- Nach der Installation duirfen Strom fiihrende Teile flir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein.

- Schalten Sie das Gerat bei Rissen ab. Es besteht die Gefahr eines
Stromschlags (nur Gerate mit Induktionsfunktion).

- Beruihren Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen und verwenden Sie es
nicht, wenn Sie barful3 sind.

- Das Geratist ausschlief3lich zur Zubereitung von Nahrungsmitteln fiir
private Haushalte konzipiert. Jeder hiervon abweichende Gebrauch (z. B.
das Beheizen von Raumen) ist nicht gestattet. Der Hersteller lehnt jegliche
Haftung flir Personen oder Tiere oder Sachschaden ab, wenn die diese
Hinweise und Warnung nicht beachtet worden sind.

- Das Gerat und seine erreichbaren Teile werden wahrend des Betriebs sehr
heil3. Bertihren Sie die Heizelemente nicht.

- Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) sowie juingere Kinder (3-8 Jahre) miissen
vom Gerat fern gehalten werden, es sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

- Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie Personen mit
herabgesetzten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und
Mangel an Erfahrung und Kenntnissen nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch eine fur ihre Sicherheit verantwortliche
Person verwendet werden. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Unbeaufsichtigte Kinder diirfen das Gerat nicht reinigen oder warten.

- Berilihren Sie die Heizelemente sowie die Gerateinnenflachen wahrend
und unmittelbar nach dem Betrieb nicht, es bestehtVerbrennungsgefahr.
Vermeiden Sie den Kontakt mit Stoffen oder anderen entflammbaren
Materialien, bis das Gerat wieder vollstandig abgekuihlt ist.

- Offnen Sie die Geratetliram Ende der Garzeit vorsichtig. Lassen Sie heilse
Luft und Dampf austreten, bevor Sie ins Gerateinnere fassen. Bei
geschlossener Geratetur wird die heil3e Luft durch eine Offnung oberhalb
der Bedienblende nach au3en geblasen. Die Belliftungsoffnungen dirfen
nicht blockiert werden.

- Verwenden Sie Backofenhandschuhe, um Gargeschirr und Roste zu
entnehmen. Achten Sie darauf, die Heizelemente nicht zu berthren.

- Stellen Sie kein brennbares Material in das Gerat oder in unmittelbare Nahe.
Es besteht Brandgefahr, falls das Gerat versehentlich eingeschaltet wird.

- Erhitzen Sie keine geschlossenen Gefal3e im Backofen. Der Druck, derin
solchen Gefal3en entsteht, kann zur Explosion des Gefalses und dadurch zu
Beschadigungen am Gerat fihren.
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- Verwenden Sie keine Behalter aus synthetischen Materialien.

- HeiBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen Sie stets den
Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel Fett oder Ol zubereiten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Dorrens von Speisen niemals
unbeaufsichtigt.

- BeiVerwendung von alkoholischen Getranken (z. B. Rum, Cognac, Wein
usw.) zum Braten oder Backen ist zu beachten, dass Alkohol bei hohen
Temperaturen verdampft. Die entstandenen Dampfe konnen sich
ﬁntzijnden, wenn sie in Kontakt mit dem elektrischen Heizelement

ommen.

- HeiBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Seien Sie stets vorsichtig bei
der Zubereitung von Speisen mit hohem Fett-, Ol- oder Alkoholgehalt
(z. B.Rum, Cognac, Wein).

- Verwenden Sie niemals Dampfreiniger.

- Beruhren Sie den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht. Halten
Sie Kinder wahrend des Pyrolysezyklus vom Gerat tern. Verschiittete
Lebensmittel mussen vor dem Reinigungszyklus vollstandig aus dem
Backofeninnenraum entfernt werden (nur fur Ofen mit
Pyrolysefunktion).

- Wahrend und nach dem Pyrolysezyklus Tiere vom Geratebereich
fernhalten (nur flir Backofen mit Pyrolysefunktion).

- Verwenden Sie nur den fur diesen Ofen empfohlenen
Temperaturfihler.

- Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallschaber, um die
Glasoberflache in der Ofentiir zu reinigen. Hierbei kann die Oberflache
verkratzt werden, was zu Glasbruch fiihren kann.

- Stellen Sie vor Austausch der Lampe sicher, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, es besteht sonst die Gefahr eines Stromschlags.

- Verwenden Sie keine Alufolie, um die Speisen im Garbehalter
abzudecken (nur fir Ofen mit denen ein Garbehalter mitgeliefert wird).
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KONFORMITATSERKLARUNG C €

Dieses Gerat ist fir den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt und entspricht der EG-Richtlinie (( E) Nr.
1935/2004. Es wurde den Sicherheitsanforderungen der,Niederspannungsrichtlinie”2006/95/EG (die
73/23/EWG und nachfolgende Anderungen ersetzt) und den Schutzvorschriften der EMV-Richtlinie
2004/108/EWG entsprechend entwickelt, gebaut und in den Handel gebracht.

Dieses Gerat erfiillt die Anforderungen hinsichtlich Okodesign der EU-Verordnungen Nr.65/2014 und Nr.
66/2014 in Ubereinstimmung mit dem Européaischen Standard EN 60350-1.

HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ

Entsorgung von Verpackungsmaterialien Entsorgung von Altgeriten
Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % - Dieses Gerat ist gemal3 der Europaischen
wiederverwertbar und trégt das Recycling-Symbol Richtlinie 2012/19/EU fur Elektro- und

(). Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet.
nicht einfach weg, sondern entsorgen Sie es
gemal den geltenden ortlichen Vorschriften.

- Durch lhren Beitrag zur korrekten Entsorgung
dieses Produkts schiitzen Sie die Umwelt und
die Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Umwelt

Energiespartipps

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es
in der Gartabelle oder Ihrem Rezept so
angegeben ist.

Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen, da sie die Hitze
besonders gut aufnehmen.

Schalten Sie den Backofen 10 bis 15 Minuten
vor Ende der eingestellten Garzeit aus. Falls die
Speisen eine lange Garzeit bendétigen, so garen
diese auch bei abgeschaltetem Backofen weiter.

und Gesundheit werden durch falsche
Entsorgung gefahrdet.

Das Symbol E auf dem Gerat bzw. auf der
beiliegenden Dokumentation weist darauf hin,
dass dieses Gerat kein normaler Haushaltsabfall
ist, sondern in einer Sammelstelle fiir Elektro-
und Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.
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VORDEM GEBRAUCH

INSTALLATION

Stellen Sie nach dem Auspacken sicher, dass das Gercit keine Transportschédden aufweist und die Backofenttir

richtig schliefSt.

Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an Ihren Héndler oder den Kundenservice. Um eventuellen
Schdden vorzubeugen, sollten Sie das Gerdit erst unmittelbar vor der Installation aus der Polystyrolunterlage

nehmen.

Lesen Sie alle Sicherheitsempfehlungen auf den Seiten 132, 133, 134, bevor Sie das Gerat installieren.
Befolgen Sie zum Aufbau des Gerats die Einbauanleitung auf den Seiten |, II, Il und IV.

VORBEREITUNG DES UNTERBAUSCHRANKS

« Alle Kichenmobel in unmittelbarer Nahe des Backofens miissen hitzebestandig sein (min. 90 °C).

« Schneiden Sie den Unterbauschrank auf das EinbaumaR zurecht und entfernen Sie alle Sdgespane oder
Schnittreste sorgfaltig, bevor Sie den Backofen einsetzen.

« Der Gerateboden darf nach der Installation nicht mehr zuganglich sein.

« Fireinen einwandfreien Geratebetrieb darf die Mindestoffnung zwischen Arbeitsfliche und

Gerateoberseite nicht verschlossen werden.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

ALLGEMEINE HINWEISE

Die Spannung auf dem Typenschild des Gerates

muss der Spannung des Stromnetzes entsprechen.

Das Typenschild befindet sich in der vorderen Ecke
des Backofens (bei offener Tur sichtbar).

« Das Netzkabel (Typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) darf
nur durch Fachpersonal ersetzt werden.

Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienststelle.

Der Backofen ist flir den Betrieb mit einer
Leistungsaufnahme von tiber 2,5 kW
programmiert (Anzeige von, 16 A”in den
Einstellungen wie auf Seite 140 gezeigt). Dies ist
mit einer Stromversorgung flr Privathaushalte von
Uber 3 kW kompatibel.

In Haushalten mit einer niedrigeren
Energieversorgung muss die Einstellung
herabgesetzt werden (,13 A”in den Einstellungen).

Vor der Inbetriebnahme:

- Entfernen Sie Kartonteile, Schutzfolien und
Klebeetiketten von den Zubehorteilen.

- Nehmen Sie die Zubehorteile aus dem
Backofen, heizen Sie den Backofen auf 200 °C
auf und lassen Sie ihn ca. eine Stunde
eingeschaltet, um den Geruch von
Isoliermaterial und Schutzfetten zu beseitigen.

Wa&hrend des Gebrauchs:

- Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf der
Tur ab, um Beschadigungen zu vermeiden.

- Halten Sie sich nicht an derTuir fest und hangen
Sie keine Gegenstande an den Turgriff.

- Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

- Gie3en Sie Wasser nie direkt in den warmen
Backofeninnenraum. Dadurch kann die
Emailbeschichtung beschadigt werden.

- Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals Giber den
Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

- Stellen Sie sicher, dass die Kabel anderer Gerate
keine hei3en Teile des Backofens bertihren und
nicht in der Backofentiir eingeklemmt werden.

- Vermeiden Sie es, den Backofen
Witterungseinfllissen auszusetzen.
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DAS GERAT
1. Bedienfeld
O—— 2. Geblase
3. Ringheizelement (nicht sichtbar)
©) 4. Einhangegitter (die Anzahl der Einschiibe ist
®

A W W .

ONONONEXE)

\\
I

vorne im Backofeninnenraum angegeben)
Tur

Unteres Heizelement ((nicht sichtbar)
Drehspiel (falls vorgesehen)
Kerntemperaturfiihler Einsteckstelle (falls
vorgesehen)

9. Typenschild (darfnicht entfernt werden)
10. Beleuchtung

11. Oberes Heizelement/Grill

©No W

HINWEIS:

aufein Minimum zu reduzieren.

nachlaufen.

- Widhrend des Garvorgangs kann sich das Kiihlgebldse in Intervallen zuschalten, um den Energieverbrauch
- Das Kiihlgebldse kann nach Beendigung des Garvorgangs und Ausschalten des Backofens noch einige Zeit

- Wenn die Backofentlir wihrend des Betriebs gedffnet wird, schalten sich die Heizelemente ab.

ZUBEHORTEILE

AN

Abb.E

Abb.B

Abb.D

Abb.F

A. Rost:
« Zum Grillen
« Zum Abstellen von Pfannen, Kuchen usw.

B. Fettpfanne:
+ Zum Auffangen von herabtropfendem Fett
Zum Garen von Fleisch, Fisch usw.

C. Backblech:
« FUrBrot und Geback
« Fleisch, Fisch usw.

D. Auszlge (nur bei bestimmten Modellen):
+ Fireine einfachere Handhabung von Rosten
und Backblechen.

E. Drehspiel (nur bei bestimmten Modellen):
« Zum gleichmaBigen Grillen von grof3en
Fleischstiicken und Gefligel.

F. Kerntemperaturfiihler (nur bei bestimmten
Modellen):

« Zum Messen der Kerntemperatur von
Lebensmitteln.

NICHT MITGELIEFERTES ZUBEHOR
Weiteres Zubehor ist separat Giber den Kundenservice erhaltlich.

Die Anzahl des Zubehors kann je nach gekauftem Modell unterschiedlich sein.
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EINSCHIEBEN DER ROSTE UND ANDERER ZUBEHORTEILE IN DEN OFEN

1. Schieben Sie den Rost mit dem erh6hten Teil
+A"nach oben waagerecht ein (Abb. 1).

2. Dasandere Zubehor, wie Fettpfanne oder
Backblech, wird auf die gleiche Weise
eingesetzt wie der Rost (Abb. 2).

S —

Abb. 2

ENTFERNEN DER SEITLICHEN EINHANGEGITTER

Vor der Verwendung des automatischen
Reinigungszyklus (siehe Abschnitt 11), alle
Zubehorteile aus dem Backofen entfernen.

Fir die Entfernung der seitlichen Einhangegitter
und (falls vorgesehen) der Muttern im Backofen,

die diese halten, siehe Abbildungen (Abb. 1, 2, 3). Abb. 1 Abb.2
— 1,
HINWEIS: Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen w q (
. : o 7z \
flihrt zu einer dauerhaften Beschddigung der 'z, Al
Zubehdrteile.
2
Abb. 3

MONTAGE DER AUSZUGE (FALLS VORHANDEN) |

Teleskop- und Vollausztige erleichtern die
Handhabung von Rosten und Backblechen.

1. Nehmen Sie die seitlichen Einhangegitter ab
(Abb. 1) (Bei Vollauszugsschienen muss zuerst
die Befestigungsschraube entfernt werden).

2. Entfernen Sie die schiitzende Plastikfolie von
den Auszligen (Abb. 2).

3. Hangen Sie den oberen Teil der Schienen am
Einhangegitter ein.Vergewissern Sie sich, dass
die Teleskopschienen sich frei nach vorne
bewegen kénnen.

Driicken Sie dann den unteren Teil der
Auszlige fest gegen das Einhangegitter, bis
diese einrasten (Abb. 3).

4. Befestigen Sie die Einhangegitter wiederim
Backofeninnenraum (Abb. 4).

5. Geben Sie das Zubehor auf die Schienen (Abb.
5,6).
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BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

LINKES BERUHRUNGS-

BERUHRUNGS- RECHTES

flr Rlckkehr zur vorherigen Anzeige.

fur die Einstellung der Uhr, der Gardauer
oder die Verlangerung der Garzykluszeit.

DISPLAY TASlTEN DREH‘[NOPF TASlTEN DISPLAY
” v+ \
Q : [etaoaa
9O @@ ToEses
_ = ) A
® @ @ NN O |FEFLSE
\ J
DREHKNOPF UND BERUHRUNGSTASTEN
Q Ny
0) >
< S)
TH _
DREHKNOPF 6 ..SENSE .DRL.JCKKNOPF .
L Driicken Sie diesen Knopf flr Auswahl,
) Drehen Sie diesen Knopf zum 6 . : e
6 : T Einstellung, Zugriff auf oder Bestatigung
Durchlaufen der Funktionen und fir die ;
. von Funktionen oder Parametern und
Einstellung aller Garparameter.
dann zum Starten des Garprogramms.
O BELEUCHTUNG . TEMP
- zum Ein- und Ausschalten der Lampe. &' fur die Temperatureinstellung.
EIN/AUS
@ zum Ein- und Ausschalten des D START .
zum Starten der Garfunktionen.
Backofens.
44 zuRUCcK @ ZEIT

LINKES DISPLAY

RECHTES DISPLAY

¢ = (T
® & @

Dieses Display zeigt die wichtigsten Garfunktionen
an.

Die zur Auswahl stehende Funktion wird starker
beleuchtet.

Die Symbole geben die Funktion an. Fiir eine
vollstandige Beschreibung bitte die Tabelle auf
Seite 147einsehen.

DD (3

=S e
= e A

aaaa

5 8o B
Dieses Display zeigt die Uhr, die Symbole fiir die 6"
Sense und Sonderfunktionen sowie die
Details fur alle Funktionen an. AuBerdem hilft es
bei der Einstellung aller Garparameter.

HINWEIS: Die gezeigte Abbildung kann je nach
gekauftem Modell unterschiedlich sein.

Wenn das letzte rechte Symbol auf der
Spezialfunktionenanzeige nicht aufleuchtet, ist keine
automatische Reinigungsfunktion vorgesehen.
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1.1 EINSTELLEN DERUHR

1.3. EIN/AUS

Wenn der Backofen zum ersten Mal eingeschaltet
wird, muss die Uhr eingestellt werden.

Drehen Sie {} zum Einstellen der Stunden.
Zur Bestatigung drlicken Sie @

Drehen Sie 4 =¥ zum Einstellen der Minuten.

Zur Bestatigung driicken Sie @ .
HINWEIS: Wenn Sie die Uhrzeit spditer mit
ausgeschaltetem Backofen dindern wollen, halten Sie

‘O mindestens 1 Sekunden lang gedriickt und
wiederholen Sie die oben beschriebenen Schritte. Nach
einem Stromausfall muss die Uhr neu eingestellt werden.

Bei ausgeschaltetem Gerdt wird nur die Uhrzeitim
24-Stunden-Format angezeigt.

Driicken Sie zum Einschalten des Backofens
(2 Sek. lang gedrlckt halten).

Wenn der Backofen eingeschaltet ist, funktionieren
beide Displays.

Der Drehknopfund alle Beriihrungstasten
funktionieren.

= .

HINWEIS: Wenn Sie drticken, wird der aktive
Garzyklus beendet, das Gerdt wird ausgeschaltet.

1.2 EINSTELLUNGEN

2 FUNKTIONSAUSWAHL

Bei Bedarfkdnnen die MalSeinheit der Temperatur und die
Stromeinstellungen gecindert werden
(Standardeinstellungen sind “Cund 16A).

Halten Sie mindestens 5 Sekundenlang [}z gedriickt,
wenn der Backofen ausgeschaltet ist (siehe Abschnitt 1.3).

e

Drehen Sie {\7 zum Auswahlen von °C oder °F.
Zur Bestatigung des Werts drlicken Sie .

Drehen Sie €< zum Auswahlen der Stromstarke
(16A oder 13A).
Zur Bestatigung des Werts drlicken Sie .

HINWEIS: Nachdem die Einstellungen bestditigt wurden,
muss moglicherweise die Uhr neu eingestellt werden.

Zum Auswadihlen der Garzyklen und weiteren Funktionen.
Fiir eine Beschreibung bitte die Tabelle auf Seite
147und Seite 148 einsehen.

Driicken Sie zum Einschalten des Backofens.
Drehen Sie {} zum Auswahlen der
Hauptfunktion: Die zur Auswahl stehende
Funktion wird starker beleuchtet.

=)

Zur Bestatigung der Auswahl driicken Sie @

HINWEIS: Wdihlen Sie die 6™ Sense- oder
Sonderfunktionen fiir den Zugriff auf die
zugehdrigen Symbole auf dem rechten Display (siehe
jeweiliger Abschnitt (7, 8) auf Seite 143).

Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
»Quick Start” (Schnellstart) (Abschnitt 3), um die
Garfunktion sofort zu starten, oder benutzen Sie
den Einstellungsassistenten, wie in den
Abschnitten 4, 5, und 6 beschrieben wird.
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3 QUICKSTART (SCHNELLSTART)

4.1 EINSTELLUNG DER GRILLSTUFE

Zum Uberspringen des Einstellungsassistenten und
zum schnellen Starten eines Garzyklus.

Druicken Sie @ zum schnellen Starten einer
beliebigen Funktion.

Der Backofen fuhrt einen Garzyklus ohne Timer
(siehe Abschnitt 5.1) mit der Standardtemperatur
aus und auf dem Display wird die vergangene Zeit
angezeigt.

Driicken Sie @ zum sofortigen Starten des
Garzyklus mit den zuletzt eingestellten Werten.

4 TEMPERATUREINSTELLUNG

Zur Einstellung der Temperatur flir alle verfiigbaren
Garzyklen, mit Ausnahme von Grill @, Turbogrill

(%), Warmhalten 8 und Gérfunktion L.

Zur Bestatigung der gewiinschten Funktion
dricken Sie é}g

°C/°F-Symbol blinkt.

=)

Drehen Sie {} zum Einstellen der gewtlinschten
Temperatur.

| TNC
) 1)

Drucken Sie zum Bestatigen und gehen Sie zur
Einstellung der Dauer weiter (siehe Abschnitt 5)

oder driicken Sie @ fur den Quickstart.

HINWEIS: Drehen Sie 4 =¥ zum Einstellen der
Temperatur wéhrend eines Garzyklus.

Zur Einstellung der Temperaturstufe der
Funktionen Grill () und Turbogrill ().

Es gibt 3 feste Temperaturstufen fiir das Grillen:
-1- (niedrig), -2- (mittel), -3- (hoch).

Das rechte Display zeigt den Standardwert
zwischen zwei blinkenden,--“ an.

Drehen Sie @ zum Einstellen der gewtinschten
Stufe.

Drucken Sie @ zum Bestatigen und gehen Sie zur
Einstellung der Dauer weiter (siehe Abschnitt 5)

oder drlcken Sie @ fur den Quickstart.

HINWEIS: Drehen Sie 4 =3 zum Einstellen der
Grillstufe wdhrend eines Garzyklus.

4.2 VORHEIZPHASE

Einige Garfunktionen (Ober-/Unterhitze @
HeiBluft (&), Umluft (=), Schnelles Vorheizen [J*)

haben eine Vorheizphase, die automatisch startet

und es ermdéglicht, die gewlinschte Temperatur
schnell zu erreichen.

Ein in Endlosschleife blinkender Pfeil neben der
Zieltemperatur zeigt die Vorheizphase an.
Wenn der Backofen die Zieltemperatur erreicht
hat, ertont ein Summer.

Stellen Sie das Gargut in den Backofen und
schlieBen Sie die Tur: Der Backofen startet
automatisch den ausgewahlten Garzyklus.

HINWEIS: Wenn Sie das Gargut vor dem Ende der
Vorheizphase in den Backofen stellen, kbnnte dies
das Ergebnis des Garvorgangs beeintrdichtigen.
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5 EINSTELLUNG DERDAUER

Zum Einstellen der Dauer einer Funktion, nachdem
die Temperatur eingestellt wurde.

5.2 GARZYKLUS MITTIMER

Wahrend eines Garzyklus mit Timer zeigt das
rechte Display die Dauer mit einem Countdown
der Minuten an und,:” blinkt.

(¥: Symbol blinkt.

Driicken Sie @ oder [ > zum Starten eines
Garzyklus ohne Timer (5.1).

Drehen Sie {} zum Einstellen der Dauer.

ML)
|_" _ll_! &

Driicken Sie @ zum Bestatigen der eingestellten
Gardauer (5.2) und gehen Sie zur Einstellung der
Abschaltzeit weiter oder Driicken Sie [ ] fir den
Quickstart.

HINWEIS: Driicken Sie © zur Anderung der Dauer
wdéhrend eines Garzyklus.

>
i
_ll_l ¢

=)
(7L ZNZ)
e 2 &

Driicken Sie zum Beenden des Garzyklus,
wann Sie mochten.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, zeigt das rechte
Display,End”an und ein Summer ertont.

HINWEIS: Die Zeit fiir die Vorheizphase ist nicht in der
Dauer enthalten.

6 EINSTELLUNG DES GARZEITENDES
BEI STARTVORWAHL

5.1 GARZYKLUS OHNETIMER

Wahrend eines Garzyklus ohne Timer zeigt das
rechte Display die Dauer an, indem die vergangene
Zeitin Minuten gezahlt wird, und,:” blinkt.

Drucken Sie zum Beenden des Garzyklus,
wann Sie mochten, und zum Abschalten des
Backofens.

HINWEIS: Driicken Sie © fiir den Wechsel von
Garen ohne Timer zu Garen mit Timer und Einstellung
der Abschaltzeit.

Zur Einstellung der gewlinschten Abschaltzeit einer
Funktion.

Das rechte Display zeigt die Abschaltzeit des
Garzyklus an und das Symbol (:’) blinkt.

Drehen Sie @ zum Einstellen der gewtinschten
Abschaltzeit.

Zur Bestatigung der Abschaltzeit driicken Sie @

| LN
) )70

HINWEIS: Die angezeigte Zeit umfasst die eingestellte
Dauer. Wéihrend der Startvorwahl ist esimmer moglich:

J e

Drehen Sie €<y zum Verldngern der Abschaltzeit.

Driicken Sie {§# zum Einstellen der
Temperaturstufe.

Driicken Sie 9 zum Einstellen der Dauer.

Wenn die Funktion eine Vorheizphase vorsieht, wird
diese libersprungen, wenn eine Startvorwahl erfolgt ist.
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7 6™ SENSE-FUNKTIONEN

8 SONDERFUNKTIONEN

Zur Auswahl aus 6 verschiedenen, spezifischen
Garzyklen mit vorprogrammierten Werten. Fiir die
komplette Liste und die Beschreibung der Funktionen
siehe die entsprechende Tabelle auf Seite 147.

Drehen Sie €< zum Auswihlen der 6™ Sense-
Funktion.

6

sssss

Zur Bestatigung druicken Sie .

Drehen Sie €<% zum Auswahlen der gewiinschten
6" Sense-Funktion.

Driicken Sie zum Bestatigen und gehen Sie zur
Einstellung von Dauer/Abschaltzeit oder driicken
Sie [ D] fiir den Quickstart.

HINWEIS: Fiir die 6" Sense-Funktionen ist es nie
notwendig, den Backofen vorzuheizen. Fiir
Empfehlungen zu Gartemperaturen und Dauer
sehen Sie bitte die Tabelle auf Seite 749 ein.

6™ SENSE-TEMPERATURERHALTUNG

Wenn die Temperatur in Backofeninnenraum
wdhrend eines 6" Sense-Garzyklus absinkt, weil die
Tir gedffnet wurde, stellt die 6" Sense-Funktion
Temperaturerhaltung automatisch die urspriingliche
Temperatur wieder her.

Wahrend der 6™ Sense-Temperaturerhaltung zeigt
das Display eine,Schlangenanimation” an, bis die
Zieltemperatur erreicht wurde.

HINWEIS: Um ein gutes Garergebnis zu
gewdhrleisten, wird wihrend eines getimten Zyklus
die Dauer um die Zeit verldngert, flir die die Tiir offen
war.

Zur Auswahl aus verschiedenen spezifischen
Garzyklen. Fiir die komplette Liste und die
Beschreibung der Funktionen siehe die
entsprechende Tabelle auf Seite 148.

Drehen Sie 4 < zum Auswihlen der
Sonderfunktion.

)] | g

Zur Bestatigung druicken Sie @

Drehen Sie {} zum Auswahlen der gewuinschten
Sonderfunktion.

LT,

Druicken Sie @ zum Bestdtigen und Einstellen der
Werte oder driicken Sie @ fur den Quickstart.

8.1 SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Backofens. Siehe
vollsténdige Beschreibung auf Seite 148.

Gehen Sie zu den Sonderfunktionen .
Drehen Sie {} zum Auswahlen von [ﬂ’.
Zur Bestatigung driicken Sie .

Drehen Sie @ zum Wahlen der gewtinschten
Temperatur.

Driicken Sie [ ] zum Starten des schnellen
Vorheizzyklus oder driicken Sie @ zum Einstellen
der Dauer des folgenden Garzyklus.

Wenn der Backofen die Zieltemperatur erreicht
hat, ertont ein Summer.

Stellen Sie das Gargut in den Backofen und schlieBen
Sie dieTur: Der Backofen startet automatisch einen
Garzyklus und halt die erreichte Temperatur.

Stellen Sie das Gargut nicht vor dem Ende des
schnellen Vorheizzyklus in den Backofen.
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9 AUTOMATISCHER REINIGUNGSZYKLUS (NUR BEI GEWISSEN MODELLEN)

Der automatische Reinigungszyklus, falls vorgesehen, kann je nach gekauftem Modell unterschiedlich sein.

PYROLYSEZYKLUS (SELBSTREINIGUNG)
(FALLS VORGESEHEN)

SMARTCLEAN™ REINIGUNGSZYKLUS
(FALLS VORGESEHEN)

Fiir die Beschreibung dieser Funktion siehe die
Funktionstabelle auf Seite 148 und das Kapitel
,Reinigung” auf Seite 154.

Gehen Sie zu den Sonderfunktionen .
Drehen Sie €<% zum Auswahlen von [

Zur Bestatigung drlicken Sie @

Drehen Sie @ zum Auswahlen der gewiinschten
voreingestellten Dauer.

Drucken Sie @ zum Starten des
Pyrolysereinigungszyklus oder driicken Sie ,
um zum Einstellen der Abschaltzeit weiterzugehen
(Abschnitt 6).

Drehen Sie @ zum Einstellen der gewuinschten
Abschaltzeit.

Druicken Sie zum Starten des automatischen
Reinigungszyklus.

HINWEIS: Wdhrend eines Pyrolysezyklus wird die
Backofentiir automatisch verriegelt.

N
_l l(v

Wenn das Symbol @ nicht mehr angezeigt wird, ist
der Backofen wieder voll betriebsbereit.

/\ WARNUNG

- Beriihren Sie den Backofen wahrend des
Pyrolysezyklus nicht.

- Halten SieKinder wiahrend des
Pyrolysezyklus vom Gerit fern.

- Halten Sie Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus vom Gerit fern.

Fiir die Beschreibung dieser Funktionen siehe auch
die entsprechende Funktionentabelle auf Seite 148.

Bei kaltem Backofen 200 ml Wasser auf dem Boden
des Backofeninnenraums verteilen, dann die
Backofentiir schliel3en.

Gehen Sie zu den Sonderfunktionen ().

Drehen Sie €< zum Auswéhlen von (&5 .

Zur Bestatigung driicken Sie @

ML M
0 @

Driicken Sie [ > ] zum sofortigen Starten des
SMARTCLEAN™-Zyklus oder driicken Sie @ zum

Einstellen von Abschaltzeit/Startvorwahl (siehe
Abschnitt 6).

Entfernen Sie nach Zyklusende eventuell im
Backofen verbliebenes Wasser und beginnen Sie
mit einem mit heiBem Wasser angefeuchteten
Schwamm mit der Reinigung (die Reinigung flihrt
moglicherweise nicht zum gewilinschten Ergebnis,
wenn Sie langer als 15 Minuten warten).

Wiederholen Sie den SMARTCLEAN™-Zyklus und
geben Sie ein paar Tropfen neutrales
Reinigungsmittel hinzu, um besonders
hartnackige Verschmutzungen zu entfernen.

HINWEIS: Wird zu wenig oder zu viel Wasser
verwendet, kann dies dazu ftihren, dass der
Reinigungszyklus nicht ordnungsgemdl3
funktioniert.

Die Dauer des Reinigungszyklus kann nicht
eingestellt werden.
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KERNTEMPERATURFUHLER (NUR BEI
BESTIMMTEN MODELLEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler gestattet das
Messen der exakten Innentemperatur von
Lebensmitteln wéhrend des Garens.

Der Kerntemperaturfiihler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze

(Z), HeiBluft (&), Umluft (), Turbogrill (), 6
Sense Fleisch < und 6 Sense Maxicooking G2).

Esist duBerst wichtig, den Fiihler korrekt zu
positionieren, um perfekte Garergebnisse zu erzielen.
Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler ganzin das
fleischigste Stuick des Garguts. Achten Sie darauf, dass
die Sonde keinen Knochen oder Fett berthrt (Abb. 1).

Bei Geflligel muss der Kerntemperaturfihler quer,
mitten durch die Brust gesteckt werden. Achten
Sie darauf, dass die Spitze nichtin einem Hohlraum
endet (Abb. 2).

Prifen Sie im Fall von Fleisch mit sehr
unregelmafiger Dicke, ob dieses korrekt gegart
wurde, bevor es dem Gerat entnommen wird.
SchlieBen Sie das Ende des Fiihlers in der Offnung
an der rechten Wand des Backofeninnenraums an.

,:\g»‘\

Abb. 1

Abb.2

WICHTIG: Achten Sie auf die Backofeninnenraumwdinde
und das Gargut, wenn Sie den Kerntemperaturfiihler
einstecken: diese kénnten heil3 sein.

Wenn der Kerntemperaturfiihler an den
Backofeninnenraum angesteckt wird, ertént ein

Summer und das Display zeigt das Symbol [2=
und die Zieltemperatur.

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend der
Auswahl einer Funktion eingesteckt wird, wechselt
das Display zur Standard-Zieltemperatur des
Kerntemperaturfiihlers.

Druicken Sie @ zum Starten des Einstellvorgangs.

Drehen Sie {} zum Einstellen der Zieltemperatur
fur den Kerntemperaturfihler.

Zur Bestatigung driicken Sie @

Drehen Sie {} zum Einstellen der gewtinschten
Backofentemperatur.

Drucken Sie @ oder @ zum Bestatigen und
Starten des Garzyklus.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler.

Wenn das Fleisch die eingestellte Zieltemperatur
erreicht, wird der Garzyklus an und das Display
zeigt,End” (Ende).

Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der
Anzeige,End’ ist es moglich durch Drehen von

@ die Zieltemperatur flr den

Kerntemperaturfuhler wie oben angegeben
einzustellen.

Driicken Sie @oder [>] zum Bestitigen und
erneuten Starten des Garzyklus.

HINWEIS: Wdhrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfiihler kénnen Sie @ drehen, um
die Zieltempertaur fiir den Kernftihler zu éindern.

Driicken Sie [§¢ zum Einstellen der
Backofentemperatur.

Fiir die Kenntnis der idealen Temperaturen fiir jede
Fleischart siehe Tabelle auf Seite 749.

Sie kbnnen den Kerntemperaturfiihler jederzeit
einstecken, auch wdhrend eines Garzyklus. In diesem
Fall miissen Sie die Parameter der Garfunktion erneut
einstellen.

Wenn der Kerntemperaturfiihler mit einer Funktion
nicht kompatibel ist, schaltet der Backofen den
Garzyklus ab und ldsst einen Warnsummer erténen.
Stecken Sie in diesem Fall den Kerntemperaturfiihler
ab oder driicken Sie X0 zum Einstellen einer
anderen Funktion.

Startvorwahl und Vorheizphase sind mit dem
Kerntemperaturfiihler nicht kompatibel.
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9 BACKOFENBELEUCHTUNG

10 TASTENSPERRE

Driicken Sie QO zum Ein- bzw. Ausschalten der
Backofenlampe.

Wahrend der Funktion Eco Heif3luft wird die
Lampe nach 1 Minute ausgeschaltet.

Wahrend des Pyrolysezyklus (falls vorgesehen)
kann die Backofenlampe nicht eingeschaltet
werden.

Wahrend eines Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfiihler (falls vorgesehen) wird sie
immer eingeschaltet.

Fiir die Sperre der Bedienfeldtasten.

Halten Sie 99 mindestens 5 Sekunden lang

gedrickt.

Zum Deaktivieren.

Halten Sie 99 mindestens 5 Sekunden lang

gedruckt.

L}Aus Sicherheitsgriinden kann der Backofen
wdhrend eines Garzyklus immer durch Druck auf die
Taste EIN/AUS ausgeschaltet werden.
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FUNKTIONSBESCHREIBUNGSTABELLE

Traditionelle Funktion

OBER-UND
UNTERHITZE

Zur Zubereitung aller Arten von Gerichten auf nur einer Einschubebene. Verwenden
Sie die 3.Ebene. Zum Backen von Pizza sowie salzigen oder siiBen Kuchen mit fliissiger
Fillung verwenden Sie hingegen die 1. oder 2.Ebene. Heizen Sie den Backofen vor,
bevor Sie die Speisen in den Garraum stellen.

Sl

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Fleischspieen und Bratwiirsten, zum Zubereiten von
gratiniertem Gemuise und Toastbrot. Es wird empfohlen, das Gargut auf die 4. oder 5.
Ebene zu geben. Beim Grillen von Fleisch wird empfohlen, eine Fettpfanne zu
verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Stellen Sie die Fettpfanne mit etwa einem
halben Liter Wasser auf die 3. oder 4. Ebene. Ein Vorheizen des Backofensiist nicht
notwendig. Wahrend des Garvorgangs muss die Tiir geschlossen bleiben.

R)

HEISSLUFT

Zum gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen bei gleicher Temperatur auf
mehreren (bis zu drei) Einschubebenen (z. B.: Fisch, Gemiise, Kuchen). Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacks(ibertragung von einer Speise auf die anderen.
Verwenden Sie die 3. Ebene zum Garen auf nur einer Ebene, die 1. und 4. Ebene zum
Garen auf zwei Ebenen und die 1.,3.und 5.zum Garen auf drei Ebenen. Heizen Sie den
Backofenvor.

&

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, gefiillten Kuchen (Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) sowie
gefiilitem GemUise auf nur einer Ebene. Bei dieser Funktion wird die Umluftfunktion
nicht fortwahrend, sondern zeitweise eingesetzt, wodurch ein Gibermaliges
Austrocknen der Speisen vermieden wird.Verwenden Sie die 2. Ebene.Warten Sie das
Ende derVorheizphase ab, bevor Sie das Gargut in den Ofen stellen.

6" Sense-Funktionen

6t Sense BRATER

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und Temperatur fiir das
Backen aller Speisen mit Teigwaren aus (Lasagne, Cannelloni usw). Die Temperatur
kanninnerhalb eines festgelegten Bereichs verandert werden, um sich perfekt an
verschiedene Rezepte und personlichen Geschmack anzupassen. Verwenden Sie
die 2. Ebene. EinVorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

e

6 Sense FLEISCH

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und Temperatur fiir das
Braten jeder Art von Fleisch aus (Gefliigel, Rind, Kalb, Schwein, Lamm usw.). Die
Temperatur kanninnerhalb eines festgelegten Bereichs verandert werden, umsich
perfekt an verschiedene Rezepte und persdnlichen Geschmack anzupassen. Bei dieser
Funktion wird die Umluftfunktion nicht fortwahrend, sondern zeitweise eingesetzt,
wodurch ein UbermaBiges Austrocknen der Speisen vermieden wird. Verwenden Sie
die 2. Ebene. EinVorheizen des Backofens vor dem Garen st nicht notwendig.

o7

6" Sense MAXI
COOKING

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und Temperatur fiir das
Garen von grol3en Fleischstlicken aus (liber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf
beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und an zu begie3en,
damit es nicht austrocknet.Verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene, je nach Gro3e des
Fleischstticks. Ein Vorheizen des Backofens vor dem Garen ist nicht notwendig.

@Y

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und Temperatur fiir das
Backen aller Arten von Brot aus (Baguette, Brétchen, Brotlaibe usw.). Die Temperatur
kanninnerhalb eines festgelegten Bereichs verandert werden, um sich perfekt an

6" Sense BROT verschiedene Rezepte und persénlichen Geschmack anzupassen. Verwenden Sie
die 2. Ebene. EinVorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und Temperatur fir das
Backen jeder Art von Pizza aus (diinne Pizza, amerikanische Pizza, Focaccia usw.).
Die Temperatur kann innerhalb eines festgelegten Bereichs verandert werden, um
6" Sense PIZZA sich perfekt an verschiedene Rezepte und persénlichen Geschmack anzupassen.
Verwenden Sie die 2. Ebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
Die Funktion wahlt automatisch die beste Zubereitungsart und Temperatur flir das
Backen jeder Art von Stil3speisen aus (Kekse, Riihrkuchen, Obstkuchen usw.). Die
é Temperatur kann innerhalb eines festgelegten Bereichs verandert werden, um sich
- perfekt an verschiedene Rezepte und personlichen Geschmack anzupassen.
h
6" Sense GEBACK | \or\venden Sie die 2. oder 3. Ebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht

notwendig.
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V' S
m‘ Zum schnellen Vorheizen des Backofens. Am Ende der Vorheizphase wahlt der
Ofen automatisch die Funktion Ober-/Unterhitze. Warten Sie das Ende der
SCHNELLES Vorheizphase ab, bevor Sie das Gargut in den Ofen stellen.
VORHEIZEN
Zum Braten groBer Fleischsttlicke (Keulen, Roastbeef, Hihnchen). Geben Sie das
Gargut auf die mittleren Ebenen. Es wird empfohlen, eine Fettpfanne zu
verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Stellen Sie die Fettpfanne mit etwa
einem halben Liter Wasser auf die 1. oder 2. Ebene. Ein Vorheizen des Backofens
TURBOGRILL ist nicht notwendig. Wahrend des Garvorgangs muss die Tur geschlossen
bleiben. Sofern vorhanden, kann bei dieser Funktion der Drehspiel3 verwendet
werden.
Zum Zubereiten von gefiillten Braten und Fleischstiicken auf einer Ebene. Bei
dieser Funktion wird die Umluftfunktion nicht fortwahrend, sondern zeitweise
eingesetzt, wodurch ein libermafiges Austrocknen der Speisen vermieden wird.
In dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des Garvorgangs
€ abgeschaltet und kann durch Driicken der Bestatigungstaste vortibergehend
c wieder eingeschaltet werden. Fiir maximale Energieeffizienz wird empfohlen,
“:’ ECO HEISSLUFT die Tir wahrend der Zubereitung nicht zu 6ffnen. Fiir diese Funktion ist die 3.
K] Einschubebene empfehlenswert. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht
v notwendig.
c
< s S s Zum Warmhalten, damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig bleiben (z. B.
o il Fleisch, Pommes Frites, Auflaufe). Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
©
g WARMHALTEN Ebene zu geben.
v
e Fiir optimales Aufgehen von siiBen oder herzhaften Hefeteigen. Stellen Sie den
| — Teig auf die 2. Ebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Schalten
" Sie die Funktion nicht ein, wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif
GARFUNKTION Y

ist, damit der Teig optimal aufgeht.

Hierbei werden Fettspritzer vom Garvorgang in einem extrem hohen
Temperaturzyklus (etwa 500 °C) verbrannt. Zwei automatische Reinigungszyklen
stehen zur Verfligung: ein kompletter Zyklus (PYRO) und ein kirzerer Zyklus

PYROLYSEZYKLUS (ECO). Der komplette Zyklus eignet sich am besten bei einem sehr schmutzigen
(SELBSTREINIGUNG) Backofen, der kiirzere Zyklus sollte haufiger durchgefiihrt werden.
(falls vorgesehen)
:’&(j | Zum Entfernen der bei den Garvorgdngen entstandenen Verschmutzung durch
(= einen Zyklus bei niedriger Temperatur. Durch das Zusammenwirken von
spezieller Emailbeschichtung und des wahrend des Reinigungszyklus
SMARTCLEAN™ freigesetzten Wasserdampfs wird das Entfernen von Verschmutzungen

REINIGUNGSZYKLUS
(falls vorgesehen)

erleichtert. Geben Sie 200 ml Wasser auf den Boden des Innenraums und
aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.
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GARTABELLE
. . Einschubebene | Temp. Zeit Zubehorund
Rezept Funktion | Vorheizen (von unten) (°C) (Min.) Anmerkungen
é - 2/3 160-180 | 30-90 |Kuchenform aufRost
. Ebene 4: Kuchenform auf
Riihrkuchen — Rost
&) Ja 1-4 160-180 | 30-90
Ebene 1: Kuchenform auf
Rost
é i 3 160-200 | 30-85 Fettpfanne / Backblech
Gefiillter Kuchen oder Kuchenform auf Rost
(Kasekuchen, Ebene 4: Kuchenform auf
Strudel, = Rost
Apfelkuchen) Ja 14 160-200 | 35-50 Ebene 1: Kuchenform auf
Rost
= . 3 170-180 | 15-45 |Fettpfanne /Backblech
P_II"é.itzcrl:en, Ebene 4: Rost
—
Grtchen Ja 1-4 160-170 | 20-45 |Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
= . 3 180-200 | 30-40 |Fettpfanne/Backblech
Beignets Ebene 4: Form auf Rost
—
Ja 1-4 180-190 | 35-45 |Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
110
Ja 3 20 2150 Fettpfanne / Backblech
Baiser 130 Ebene 4: Form auf Rost
4
Ja 1-4 90 2150 Ebene 1:Fettpfanne /
Backblech
o . 2 220-250 | 20-40 | Fettpfanne/Backblech
izza
(amerikanische Ebene 4: Backblech oder
Pizza, diinne n Brater auf Rost
. . Ja 1-4 220-240 | 20-40
Pizza, Focaccia) Ebene 1: Fettpfanne/
Backblech
Brot(Laib)0,5/1kg | (D) - 2 180-220 | 50-70 |Fettpfanne/Backblech
Brot (Brétchen) | (D) - 2 180-220 | 30-50 |Fettpfanne/Backblech
Ebene 4: Form auf Rost
—
Brot Ja 1-4 180-200 | 30-60 |Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
@ Ia 3 250 10-15 Fettpfanne / Backblech
oder Rost
Tiefkiihlpizza Ebene 4: Form auf Rost
Z 4
Ja 1-4 250 10-20 | Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
) < Ja 2 180-190 | 45-60 | Kuchenform aufRost
Quiches
(Gemiisetorte, — Ebene 4: Kuchenform auf Rost
Quiche Lorraine) &) Ja 1-4 180-190 | 45-60
Ebene 1: Kuchenform auf Rost
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@ Ja 3 190-200 | 20-30 |Fettpfanne/Backblech
V(I;II;::::::S / Ebene 4: Form auf Rost
—
9 Ja 1-4 180-190 | 20-40 |Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
Lasagne/
Auflaufe/ Fettpfanne oder Form auf
190-200 | 40-
Nudelauflauf/ @ Ja 3 90-200 ) 40-65 Rost
Cannelloni
Lasagne/ =S Fettpfanne oder Form auf
e <z 3 190-200 | 40-65 |-
Nudelauflauf/ @’ Fettpfanne oder Form auf
Cannelloni ' i 3 190-200 | 25-45 g
Lamm, Kalb, Rind, Fettpfanne oder Form auf
. ( g} - 3 190-200 | 60-90
Schwein 1kg Rost
Fettpfanne oder Form auf
Lammkeule/ =~ . Rost (Gargut bei Bedarf
Schweinshaxe 3 2 (Mitte) | 60-90 nach zwei Dritteln der
Garzeit wenden)
. Fettpfanne oder Form auf
Ka:iar‘nl::::e/nE{nte € . 3 220-230 | 50-go | host(Gargutbei Bedarf
1kg nach zwei Dritteln der
Garzeit wenden)
Truthahn/Gans Fettpfanne oder Form auf
Sk L 2 190-200 | 90-150 | =
Schweinebraten
. 1 Fettpf F f
mit Schwarte @ - 2 170 ) 15% Rit:tp anne oder Form au
2kg
Fisch gebacken /
in Folie (Filet, @ Ja 3 180-200 | 40-60 ;itsttpfa””e oder Form auf
ganz)
Gefiilltes
Gemiise __
(Tomaten, Ja 2 180-200 | 50-60 |Form aufRost
Zucchini,
Auberginen)
3
Toast @ - 5 (hoch) 3-6 |Rost
Ebene 4:Rost (Gargut nach
Fischfilets, 2 halber Garzeit wenden)
.. - 4 . 20-30
-stiicke @ (mittel) Ebene 3: Fettpfanne mit
Wasser
Wiirstchen / Ebene 5: Rost (Gargut nach
FleischspieBe / 2-3 halber Garzeit wenden)
. @ - 5 (mittel 15-30 -
Rippchen/ “hoch) Ebene 4: Fettpfanne mit
Hamburger Wasser
Ebene 2: Rost (Gargut nach
Brathihnchen 5 zwei Dritteln der Garzeit
Ao o d _ _ d
1-1,3kg 2 (mittely | >>770 [wenden) :
Ebene 1: Fettpfanne mit
Wasser
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Ebene 2: Drehspiel (falls
Brathdhnchen e 3 vorgesehen)
- 2 60-80
1-1,3 kg (hoch) Ebene 1: Fettpfanne mit
Wasser
Fettpfanne / Backblech
>~ 2 (Gargut bei Bedarf nach
Ofenkartoffeln 3 (mittel) 35-35 zwei Dritteln der Garzeit
wenden)
Gratiniertes v 3 Fettpfanne oder Form auf
Gemiise ) 3 (hoch) 10-25 Rost
Lasagne & Ebene 4: Form auf Rost
—
: Ja 1-4 200 50-100*
Fleisch Ebene 1: Fettpfanne oder
Form auf Rost
Ebene 4: Form auf Rost
Fleisch & <2
J 1-4 200 45-100*
Kartoffeln XY @ Ebene 1:Fettpfanne oder
Form auf Rost
Ebene 4: Form auf Rost
Fisch & Gemiise a J 1-4 180 30-50%
@ Ebene 1: Fettpfanne oder
Form auf Rost
Komplei.:te Ebene 5: Form auf Rost
Mahlzeit: _
Kuchen (Ebene5)/ &) - 1-3-5 190 40-120* | Ebene 3: Form auf Rost
Lasagne (Ebene 3) Ebene 1: Fettpfanne oder
[ Fleisch (Ebene 1) Form auf Rost

Fettpfanne oder Form auf

200 80-120%
Rost

Gefiillte Braten

2

Fleischstiicke
(Kaninchen,
Hahnchen, Lamm)

Fettpfanne oder Form auf
Rost

2

200 50-100*%

Fleischstiicke
(Kaninchen, “U - 3 200 |50-100*
Hahnchen, Lamm)

Fettpfanne oder Form auf
Rost

¥  Beider Garzeit handelt es sich um Orientierungswerte. Je nach personlichen Vorlieben kénnen die
Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

Rezepte mit dem Kerntemperaturfiihler*

Fleischstiicke Ziel-Kerntemperatur des Fleisches (°C)
Roastbeef englisch 48
Roastbeef medium 60
Roastbeef gut durch 68
Gebratene Pute 75
Brathdahnchen 83
Schweinebraten 75
Kalbsbraten 68

*  nur bei bestimmten Modellen
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. ERPROBTE REZEPTE
(INUBEREINSTIMMUNG MIT DEN RICHTLINIEN IEC 60350-1:2011-12)
. . Einschubebene | Temp. | Zeit Zubehor* und
Rezept Funktion | Vorheizen (von unten) (°C) | (Min.) Anmerkungen
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
= . 3 150 | 35-50 | Fettpfanne/Backblech
< Ja 3 150 25-40 | Fettpfanne /Backblech
Mirbeteigkekse — P
— Ebene 4: Backblech
Q() Ja 1-4 150 | 25-35 | Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
IEC60350-1:2011-12§7.5.3
= . 3 170 | 25-35 | Fettpfanne/Backblech
) < Ja 3 160 | 20-30 |Fettpfanne/Backblech
Kleingeback
— Ebene 4: Backblech
Ja 1-4 160 25-35 | Ebene 1:Fettpfanne/
Backblech
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é** - 2 170 | 30-40 | Kuchenform auf Rost
< Ja 2 160 | 30-40 | Kuchenform aufRost
Fettfreier
Biskuitkuchen Ebene 4: Kuchenform auf
— Rost
XY Ja 1-4 160 35-45 Ebene 1: Kuchenform auf
Rost
IEC60350-1:2011-128§7.6.2
= - 2 185 | 70-90 |Kuchenform aufRost
< Ja 2 175 | 70-90 | Kuchenform auf Rost
2 Apfelkuchen Ebene 4: Kuchenform auf
= Rost
Ja 1-4 175 7595 Ebene 1: Kuchenform auf
Rost
IEC60350-1:2011-12§9.2
3
Toast @ - 4 (hoch) 3-6 |Rost
IEC60350-1:2011-12§9.3
Ebene 5: Rost (Gargut nach
Hamburger 3 halber Garzeit wenden)
(Burgers) @ 4 (hoch) 18-30 Ebene 4: Fettpfanne mit

Wasser

* Nichtim Lieferumfang enthaltenes Zubehor kann beim Kundenservice erworben werden.

** Die Funktion 6 Sense GEBACK é verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Heil3luft.
Das Vorheizen ist nicht erforderlich.

Fiir die Angaben in der Tabelle wurden keine Auszugsschienen verwendet. Fiihren Sie die Tests ohne

diese durch.

Heizen Sie den leeren Backofen vor (gemaf3 IEC 60350-1:2011-12 § 7.2) und Testen Sie die Funktionen

OBER-/UNTERHITZE (=), HEISSLUFT (&), SCHNELLES VORHEIZEN [J*.
Energieeffizienzklasse (gemaB EN 60350-1:2013-07); Verwenden Sie fiir den Test die entsprechende

Tabelle.
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HINWEISE ZUM GEBRAUCH UND EMPFEHLUNGEN

So lesen Sie die Garzeittabelle

Fleisch

DieTabelle gibt die beste Garfunktion fiir ein bestimmtes
Lebensmittel an, das auf einer oder mehreren Ebenen
gleichzeitig gegart werden kann. Die Garzeiten gelten ab
dem Moment, in dem Sie das Gargutin den Ofen geben,
die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.
Die Gartemperaturen und -zeiten sind Richtwerte und
hangen sowohl von der gegarten Menge als auch der Art
des Zubehors ab.Verwenden Sie zunachst die
niedrigeren der empfohlenen Werte und gehen Sie, falls
das erzielte Garergebnis nicht ihren Wiinschen
entspricht, zu den hoheren Werten Giber. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und
maoglichst Kuchenformen und -bleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Sie kdnnen auch Topfe und
Zubehor aus feuerfestem Glas oder Keramik verwenden,
die Garzeiten verlangern sich dadurch etwas. Fiir ein
optimales Ergebnis befolgen Sie bitte die Hinweise zur
Positionierung der (mitgelieferten) Zubehorteile im
Backofen genau wie in der Gartabelle angegeben.

Garen von Speisen auf mehreren
Einschubebenen gleichzeitig

- Verwenden Sie einen flir die Gro3e des zu garenden
Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie
Braten mdglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie
das Fleisch wahrend des Garens, damit es
schmackhaft wird. Lassen Sie den Braten nach dem
Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sieihnin Alufolie.

- Firein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen Fleischschnitte, bei denen die Stuicke
gleichmagig dick sind. Sehr dicke Fleischstticke
benotigen eine langere Garzeit.

Um zu vermeiden, dass das Fleisch anbrennt, vergrof3ern
Sie den Abstand der gegarten Stticke zum Grill und
versetzen Sie den Rost auf eine der unteren Ebenen.
Wenden Sie das Fleisch nach zwei Dritteln der Garzeit.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne mit einem halben
Liter Wasser direkt unter dem Rost mit dem Grillfleisch zu
positionieren, um den Bratensaft aufzufangen. Flllen Sie
beiBedarfnach.

Mit der Funktion, HEISSLUFT” lassen sich verschiedene
Speisen (z.B. Fisch oder Gemuse) bei gleicher Temperatur
aufverschiedenen Ebenen gleichzeitig garen.Nehmen
Sie die Speise mit kiirzerer Garzeit heraus und lassen Sie
die Speisen mit langerer Garzeit weiter im Ofen.

DrehspieB (nur bei bestimmten Modellen
vorhanden)

Dessert

- Backen Sie sehr feine StiBspeisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Ebene.Verwenden Sie Kuchenformen
aus dunklem Metall und stellen Sie diese immer auf
den mitgelieferten Rost. Wahlen Sie fiir das Garen auf
mehreren Ebenen die HeiBluftfunktion und stellen Sie
die Kuchenformen versetzt auf die Roste, damit die
Luft frei zirkulieren kann.

- Machen Sie bei Kuchen mit einem Zahnstocher eine
Garprobe in der Mitte des Kuchens.Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

- Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden,
fetten Sie die Rénder nicht ein, damit der Kuchenan
den Randern gleichmaBig aufgeht.

- Falls der Kuchen beim Backen wieder zusammenfllt,
wabhlen Sie beim nachsten Mal eine niedrigere
Temperatur, etwas weniger Flussigkeit und riihren Sie
denTeig vorsichtiger.

- Desserts mit saftiger Flillung (Kase- oder Obstkuchen)
backen Sie am besten mit der Funktion, UMLUFT" Ist
der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine
niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden mit
Kekskriimeln, bevor Sie die Fiillung hineingeben.

Dieses Zubehor dient zum gleichmaRigen Grillen
von grof3en Fleischstiicken und Gefliigel. Stecken
Sie das Fleisch auf den Drehspiel3 (binden Sie Huhn
mit Kiichengarn zusammen) und vergewissern Sie
sich, dass das Grillgut fest sitzt, bevor Sie den Spiel3
in die Offnung an der vorderen Wand einsetzen
und ihn auf die entsprechende Halterung legen.

Um Rauchentwicklung zu vermeiden und
Bratensaft aufzufangen, sollten Sie eine Fettpfanne
mit einem halben Liter Wasser auf der untersten
Ebene einschieben. Der Drehspiel3 ist mit einem
Kunststoffgriff ausgestattet, der vor dem Grillen
abzuziehen ist. Verwenden Sie ihn nach dem
Ablauf der Garzeit, um das Gargut aus dem Ofen zu
nehmen, ohne sich zu verbrennen.

Pizza

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den
Mozzarella nach zwei Dritteln der Garzeit auf der Pizza.

Garfunktion

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten
Tuch abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen.
Bei dieser Funktion verkiirzt sich die Aufgehzeit
gegenliber dem Aufgehen bei Raumtemperatur
(20-25 °C) um etwa ein Drittel. Die Gehzeit fur

1 kg Pizzateig betragt etwa eine Stunde.
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NACH DEM GEBRAUCH:

REINIGUNG

/\ WARNUNG [E

- Verwenden Sie niemals Dampfreiniger.
Reinigen Sie den Ofen nur im kalten Zustand.
- Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung.

AuBlenoberflachen

Reinigungszyklus - Pyrolysefunktion

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Entfernen Sie starke
Verschmutzungen mit Wasser und einigen
wenigen Tropfen Geschirrspulmittel. Reiben Sie
mit einem trockenen Tuch nach.

Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs-
oder Scheuermittel. Falls ein solches Mittel doch
mit dem Gerat in Kontakt kommt, reinigen Sie es
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch.

Gerateinnenraum

« Lassen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch
etwas abkiihlen und reinigen Sie ihn dann, solange
er noch warm ist, um Verkrustungen und Flecken
durch Speisereste (z. B. durch stark zuckerhaltige
Speisen) besser entfernen zu kdnnen.

Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs- oder
Scheuermittel.

Reinigen Sie die Glasteile der Backofentiir mit einem
geeigneten FlUssigreiniger. Die Backofentir lasst sich
zum Reinigen vollstandig aushdangen (siehe PFLEGE).
Das obere Heizelement lasst sich (nur bei
bestimmten Modellen) zur Reinigung der oberen
Flache des Gerateinnenraums herunterklappen
(siehe PFLEGE).

HINWEIS: Wéihrend Icingeren Garens von Speisen mit
hohem Wassergehalt (z. B. Pizza, Gemlise usw.)
kénnte sich Kondenswasser an der Innenseite der Tiir
und der Tiirdichtung bilden. Trocknen Sie den kalten
Backofen mit einem Tuch oder Schwamm ab.
Vermeiden Sie den Gebrauch von
Scheuerschwdmmen, Topfkratzern und
Metallschabern. Diese konnen die Emailfléichen und
das Glas der Gerdtetiir mit der Zeit beschddigen.

Zubehorteile

Weichen Sie die Zubehorteile nach jedem
Gebrauch in Geschirrspulmittellauge ein.
Verwenden Sie Backofenhandschuhe, solange
das Zubehor noch heil3 ist.

« Speiserlickstande kdnnen Sie dann leicht mit
einer geeigneten Biirste oder einem Schwamm
entfernen.

Reinigung der Backofenhinterwand und der
katalytischen Seitenwiande (falls vorhanden):

+ Lassen Sie den leeren Backofen zur Reinigung eine
Stunde mit der HeiBluftfunktion bei 200 °C laufen

+ Lassen Sie das Gerat anschlieBend abktihlen und
benutzen Sie dann einen Schwamm, um eventuell
noch vorhandene Speisereste zu entfernen.

Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte Biirsten, Topfkratzer oder
Backofensprays, da dadurch die katalytische
Emaillierung beschadigt werden und die
Selbstreinigungsfahigkeiten verloren gehen kénnen.

/\ WARNUNG

- Beriihren Sie den Backofen wahrend des
Pyrolysezyklus nicht.

- Halten Sie Kinder wahrend des
Pyrolysezyklus vom Gerat fern.

- Halten SieTiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus vom Gerat fern.

Mit dieser Funktion lassen sich bei den
Garvorgangen entstandene Verschmutzungen
beseitigen. Hierzu muss die Temperatur ca. 500 °C
betragen. Bei dieser hohen Temperatur werden die
Schmutzablagerungen verbrannt, die erzeugten
Rickstande lassen sich dann nach Auskihlen des
Backofens leicht mit einem feuchten Tuch
entfernen.Verwenden Sie die Pyrolysefunktion
nicht nach jedem Gebrauch, sondern nur bei sehr
starken Verschmutzungen, Rauch- bzw.
Dampfbildung beim Vorheizen oder Garen.

+ Stellen Sie sicher, dass alle Gasbrenner oder
elektrischen Herdplatten bei Verwendung der
Selbstreinigungsfunktion (Pyrolyse)
ausgeschaltet sind, wenn der Backofen unter
einem Kochfeld installiert ist.

+ Entfernen Sie vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion alle Zubehorteile (auch
seitliche Einhangegitter).

« Entfernen Sie zur Reinigung der Ofentiir die
starksten Flecken mit einem feuchten
Schwamm, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden.

Das Gerat ist mit 2 Pyrolysefunktionen
ausgestattet:

1. Energiesparzyklus (PYRO EXPRESS/ECO):
Dieser verbraucht ca. 25 % weniger Energie als
der Standardzyklus. Wahlen Sie diesen Zyklus
regelmafig aus (nachdem zwei- oder dreimal
nacheinander Fleisch gegart wurde).

2. Standardzyklus (PYRO): Dieser Zyklus eignet
sich zum Reinigen eines sehr schmutzigen
Backofens.

HINWEIS: Wdhrend des Pyrolysezyklus bleibt die Tiir
gesperrt, bis die Temperatur wieder auf ein sicheres
Niveau abgekiihlt ist.
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PFLEGE

/\ WARNUNG [E

- Verwenden Sie Schutzhandschuhe.
Fiihren Sie die beschriebenen Vorgange aus, wenn das Gerat kalt ist.
- Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung.

AUSBAU DERTUR

AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE

—_—

Offnen Sie die Backofentiir vollstindig.
Ziehen Sie die SchlieBhaken der Scharniere bis
zum Anschlag nach vorne (Abb. 7).

Schlie3en Sie die Tiir bis zum Anschlag (A),
heben Sie sie an (B) und drehen Sie sie (C), bis
sie aushakt (D) (Abb. 2).

Abb. 1

4.

Einsetzen der Tiir:

1.
2.
3.

Setzen Sie die Scharniere in die Aussparungen ein.
Offnen Sie die Backofentdir vollstandig.

Driicken Sie beide SchlieBhaken wieder nach
hinten.

SchlieBen Sie die Tur.

ABSENKEN DES OBEREN HEIZELEMENTS
(NUR BEI EINIGEN MODELLEN)

—_

Entfernen Sie die seitlichen Einhangegitter.

Ziehen Sie das Heizelement etwas nach vorn (Abb.
3) und senken Sie es anschlieBend ab (Abb. 4).

Um das Heizelement wieder korrekt
einzusetzen, heben Sie es an und ziehen Sie es
leicht zu sich her.Vergewissern Sie sich, dass
es korrekt in der seitlichen Aussparung sitzt.

Gluhlampe der hinteren Backofenbeleuchtung
auswechseln:

1.  Trennen Sie den Ofen von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung ab
(Abb. 5) wechseln Sie die Glihlampe aus
(bezuglich des Typs siehe nachstehenden
Hinweis) und schrauben Sie die
Lampenabdeckung wieder auf.

3. Schlieen Sie den Ofen wieder an das
Stromnetzan.

]
)//

Abb.5

HINWEIS:

- Verwenden Sie nur Gliihlampen mit 25-40 W/230
VTyp E-14, T300° C oder Halogenlampen mit
20-40W/230V Typ G9, T300°C.

- Dieim Gerdt verwendete Lampe ist speziell flir
Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fiir die
Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-
Verordnung (EG) Nr. 244/2009).

- DielLampen sind liber unseren Kundenservice
erhdltlich.

ACHTUNG:

- Berlihren Sie Halogenlampen nicht mit blo3en
Handen, da diese durch Fingerabdriicke
beschadigt werden kénnen.

- Benutzen Sie den Backofen erst, nachdem die
Lampenabdeckung wieder aufgesetzt wurde.
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NACH DEM GEBRAUCH:

ANLEITUNG ZUR FEHLERSUCHE

Der Backofen funktioniert nicht

Die Geratetiir lasst sich nicht 6ffnen

Prifen Sie, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
um festzustellen, ob die Storung erneut auftritt.

Die Elektronikuhr funktioniert nicht

- Zeigtdas Display ein,F“ und eine Nummer an,
rufen Sie bitte die nachste Kundendienststelle
an.

Geben Sie dabei an, welche Zahl nach dem ,F”

folgt.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Wichtig: Wahrend des Pyrolyse-
Selbstreinigungszyklus (falls vorgesehen)
bleibt die Tiir verriegelt.

Warten Sie, bis die Tiir automatisch entriegelt
wird (siehe Abschnitt,Reinigungszyklus bei
Backofen mit Pyrolyse-Funktion®).

KUNDENSERVICE

Bevor Sie den Kundenservice rufen:

1. Versuchen Sie zuerst, die Storung anhand der
in der,Anleitung zur Fehlersuche” gegebenen
Empfehlungen selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung behoben ist.

Falls die Storung nach den vorstehend
beschriebenen Kontrollen weiter besteht,
wenden Sie sich bitte an den Kundenservice.

Sie benotigen dabei folgende Angaben:

« Eine kurze Beschreibung der Stérung,
+ Geratetyp und Modellnummer,

- die Servicenummer (die Zahl nach dem Wort
Service auf dem Typenschild), befindet sich
rechts im Backofeninnenraum (bei offener
Backofentiir sichtbar). Die Servicenummer
finden Sie auch auf dem Garantieheft;

+ lhrevollstandige Anschrift,

« lhreTelefonnummer.

HINWEIS: Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an
den autorisierten Kundenservice (nur dann wird
garantiert, dass Originalersatzteile verwendet
werden und eine fachgerechte Reparatur
durchgefiihrt wird).

N AvAKe S 0000 000 00000

ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Gerat gekauft haben.

- Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen hergestellt. Entsorgen Sie
das Gerat entsprechend ortlicher Bestimmungen zu Abfallentsorgung. Schneiden Sie vor der
Entsorgung das Netzkabel durch, damit das Gerat nicht an das Stromnetz angeschlossen werden kann.

- Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung und Recycling von elektrischen Haushaltsgeraten
erhalten Sie bei lhrer zustandigen 6rtlichen Behorde, der Miillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das
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