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/AN Sikkerhetsinformasjon

Fer montering og bruk ber vi deg lese denne handbo-
ken naye:

+ For din egen og dine omgivelsers sikkerhet

+ For ata vare pa miljget

+ For & kunne bruke produktet riktig.

Ta vare pa bruksanvisningen, og pass pa at den fal-
ger med produktet hvis du selger eller flytter det.

Produsenten er ikke ansvarlig hvis feilaktig montering
eller bruk forarsaker skade.

Sikkerhet for barn og sarbare personer

+ Dette produktet kan brukes av barn fra atte ars al-
deren og personer med reduserte fysiske, sensori-
ske eller mentale evner eller manglende erfaring
og kunnskap dersom de far tilsyn eller instruksjon i
sikker bruk av produktet og forstar hvilke farer som
er involvert. Barn skal ikke leke med produktet.

+ Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn. Det
er fare for kvelning eller fysisk skade.

+ Hold barn og dyr borte fra produktet nar deren er
apen, eller produktet er i bruk. Det er fare for fysisk
skade eller permanent ufgrhet.

+ Hvis produktet har barnesikring eller tastesperre-
funksjon, bar du bruke den. Det forhindrer at barn
eller dyr bruker produktet ved et uhell.

Generelt om sikkerhet

+ Produktets spesifikasjoner ma ikke endres. Det er
fare for skade pa produktet.

* Ikke la produktet veere uten tilsyn mens det er i drift.
+ Sla av produktet etter hver bruk.

Stekeovn - Nyttige tipsograd _ _ _ ________ 8
Tilberedningstabell _ _ 9
Stekeovn - Stell og rengjering _ _ _ _ _ _ _ __ _ 18
Hva ma gjeres, hvis... . 20
Montering _ __ _ ___ _ ___ __________ 20
Mijevern 21

Med forbehold om endringer

Montering

+ Bare en godkjent tekniker kan montere og koble
produktet. Kontakt et godkjent servicesenter. Dette
for & hindre skade pa produkt og person.

+ Kontroller at produktet ikke har transportskader. Ik-
ke koble til et skadet produkt. Kontakt leverandg-
ren ved behov.

+ Fjern all emballasje, klistremerker og belegg fra pro-
duktet for forste gangs bruk. Du ma ikke fierne ty-
peskiltet. Det kan oppheve garantien.

+ Folg lovene, forskriftene, direktivene og standarde-
ne som gjelder i brukslandet (sikkerhetsbestemmel-
ser, forskrifter for resirkulering, sikkerhetsregler for
elektrisitet og/eller gass osv.).

+ Veer forsiktig nar du flytter produktet. Produktet er
tungt. Bruk alltid vernehansker. Ikke dra eller lgft
produktet etter handtaket.

+ Serg for at produktet er koblet fra stremtilfarselen
nar det monteres.

+ Overhold minimumsavstanden til andre apparater
og enheter.

+ Ikke sett produktet pa en sokkel som ikke er bereg-
net pa dette produktet

Stromtilkopling

+ Bare en godkjent elektriker kan utfgre elektriske ar-
beider pa produktet. Kontakt et godkjent service-
senter. Dette for & hindre skade pa produkt og per-
son.

+ Maskinen ma veere jordet.

+ Kontroller at de elektriske dataene pa typeskiltet
overensstemmer med stramforsyningen i huset.

+ Informasjon om spenning finner du pa typeskiltet.



Du ma ha korrekte isoleringsenheter: Vernebryte-
re, sikringer (sikringer av skrutypen skal fiernes fra
holderen), jordfeilbrytere og kontaktorer.

Den elektriske installasjonen ma ha en isolerings-
enhet som lar deg frakoble produktet fra stramnet-
tet ved alle poler. Isolasjonsenheten ma ha en kon-
taktapningsbredde pa minst 3 mm.
Statbeskyttelsesdelene ma vaere festet pa en slik
mate at de ikke kan frakobles uten verktay.

Bruk alltid korrekt montert, jordet stikkontakt.

Nar du kopler elektriske produkter til nettstram-
men, ma du ikke la ledninger bergre eller komme i
naerheten av den varme daren.

Ikke bruk doble stikkontakter, forbindelselsklem-
mer eller skjgteledninger. Det kan veere brannfarlig.
Pass pa at du ikke klemmer eller skader nettstep-
selet (hvis tilgjengelig) og kabelen bak produktet.
Forsikre deg om at strgmtilkoblingen er tilgjengelig
etter montering.

Ikke trekk i kabelen for & koble fra enheten. Trekk
alltid i selve stapselet.

Du ma ikke bytte ut eller endre stramkablen. Kon-
takt servicesenteret.

Bruk

Produktet skal kun brukes for matlaging i private
husholdninger. Ikke bruk produktet til kommersielt
eller industrielt formal. Dette vil forhindre fysisk ska-
de pa personer eller forhindre skade pa eiendom.
Ha alltid tilsyn med produktet under bruk.

Veer varsom nar du apner deren mens produktet
er i drift. Varm damp kan stramme ut. Det er fare
for forbrenning!

Ikke bruk dette produktet om det er i kontakt med
vann. Ikke bruk produktet med vate hender.

Ikke bruk produktet som arbeidplate, og ikke opp-
bevar ting pa det.

Ovnsrommet blir varmt under bruk. Det er fare for
forbrenning! Ikke legg bestikk eller grytelokk pa ko-
kefeltet fordi de kan bli varme.

Ovnsrommet blir varmt under bruk. Det er fare for
forbrenning! Bruk hansker nar du skal sette inn el-
ler ta ut tilbehar eller gryter.

Veer forsiktig nar du &pner deren. Bruk av ingre-
dienser som inneholder alkohol kan fare til en blan-
ding av alkohol og luft. Det er fare for brann.

Ikke ha gler eller apen flamme in naerheten av pro-
duktet nar du &pner deren.

Ikke la brannfarlige gjenstander som er fuktet med
brannfarlige stoffer og/eller lettantennelige gjen-
stander (laget av plast eller aluminium) sta i eller i
neerheten av produktet. Det er fare for eksplosjon
eller brann.

Bruk aldri kokesonene med tomt kokeredskap eller
uten kokeredskap

Ikke la gryter koke seg tarre. Det kan skade gryte-
ne og koketoppen.

Hvis gjenstander eller kokeredskaper faller ned pa
den glasskeramiske overflaten, kan den bli skadet.

Ikke legg kokeredskaper inntil kontrollpanelet. Var-
men kan skade produktet.

Veer forsiktig nér du fierner eller installerer tilbehar
for & unnga skade pa emaljen.

Kokeredskap av stgpt jern, stapt aluminium eller
med skadde bunner kan skrape den glasskerami-
ske overflaten hvis de skyves over den.

Misfarge pa produktets emalje har ingen innvirk-
ning pa dets funksjon.

For & unngé skade eller misfarging pa emaljen:

- ma du ikke sette inn noe direkte pa bunnen og
ikke dekk den med aluminiumsfolie;

— madu ikke temme varmt vann rettinn i produktet;

- ma du ikke ha fuktig servise eller mat i appara-
tet nar du er ferdig med matlagingen.

Ikke belast dgren nar den er apen.

Ikke legg brennbart materiale i skuffen under ov-

nen. Bare varmebestandig tilbehgr skal oppbevare

der.

Ikke dekk til damputslippet fra ovnen. Det befinner

seg pa baksiden av toppen.

Stell og rengjering

Pase at produktet er kaldt far vedlikeholds- eller
rengjgringsarbeid. Det er fare for forbrenning! Det
er fare for at derglassen kan knuse.

Hold produktet rent til enhver tid. Hvis fett eller an-
dre matrester far anledning til & samle seg opp,
kan det fgre til brann.

Regelmessig rengjgring forhindrer at overflatema-
terialet forringes

For din personlige sikkerhet og sikkerhet til omgi-
velsene, ma du bare rengjere produktet med vann
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og sape. Ikke bruk brennbare produkter eller pro-
dukter som kan forarsake korrosjon.

+ Du ma ikke rengjare produktet med damprengje-
ringsapparater, haytrykksspylere, skarpe gjenstan-
der, skurende rengjgringsmidler, skuresvamper el-
ler flekkfjernere.

« Huvis du bruker ovnsrens, ma du felge anvisninge-
ne fra produsenten. Ikke spray noe pa varmeele-
mentene og termostatsensoren.

+ lkke rengjer glassdgren med slipende rengjerings-
midler eller metallskrape. Den varmebestandige

overflaten pa det indre glasset kan sprekke og knu-

se.
« Nar derglasspanelene skades kan de bli svake og
de kan sprekke. De ma skiftes ut. Kontakt service-
senteret.
* Veer forsiktig nér du demonterer deren. Daren er
tung.

« Slaav produktet og trekk stapselet ut av stikkontak-

ten for vedlikeholds- eller rengjaringsarbeid.

Produktbeskrivelse

Generell oversikt
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+ Veer forsiktig nar du skifter ovnslampen. Det er fa-
re for elektrisk stet. Kjol ned produktet. Det er fare
for forbrenning!

Servicesenter

+ Overlat alle reparasjoner og annet arbeid pa pro-
duktet til en godkjent tekniker. Kontakt et godkjent
servicesenter.

+ Bruk kun originale reservedeler.

Kassering av maskinen

+ For & hindre fysiske skader:
— Trekk stgpselet ut av stikkontakten.
- Kutt av strgmkabelen og kast den.

- (delegg derlasen. Det hindrer at barn eller min-
dre dyr blir stengt inne i produktet. Det er fare
for kvelning.

Betjeningspanel

Strgmindikator

Betjeningsbryter for ovnsfunksjon
Betjeningsbryter for ovnstemperatur
Temperaurindikator

ﬂ Betjeningsbrytere for koketopp
Grill

IEl Ovnslampe

Bl vite

Typeskilt

Vippesikring



Oversikt over koketoppen
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Stekeovnens tilbeher

+ Stekebrett
For kaker og smakaker.

+ Dyp langpanne

For baking og steking eller som underlag for & sam-

le fett.
For forste gangs bruk
Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

Fjern all emballasje bade inni og utenpa ovnen

fer du tar den i bruk. Du ma ikke fierne typeplaten.

& Obs Hold alltid midt pa dgrhandtaket nar du
apner daren.

Forste gangs rengjering

+ Fjern all emballasje fra apparatet.

* Rengjor produktet for farste gangs bruk.
Obs Ikke bruk skurende midler! Dette kan

skade overflaten. Se etter i kapitlet "Pleie og
rengjering".

Koketopp - Daglig bruk

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

Enkel kokesone 1200 W
Enkel kokesone 1800 W
Enkel kokesone 1200 W
Restvarmeindikator

Enkel kokesone 2100 W

+ Ovnsrist
For kokeredskaper, kakeformer, steker.

+ Oppbevaringsskuff
Oppbevaringsskuffen befinner seg under stekeov-
nen.

Forvarming

- Velg funksjon 5 0g maksimumstemperatur.
La ovnen sta pa uten mat, i ca. 1 time.

1

2

3. Velg funksjon 9 0g maksimumstemperatur.
4. Laovnen sta pa uten mat, i ca. 10 minutter.
5

. Velg funksjon (&) og maksimumstemperatur.
6. Laovnen sta pa uten mat, i ca. 10 minutter.
Dette for & brenne vekk rester i ovnen. Tilbehgret kan
bli varmere enn vanlig. Nar du forvarmer ovnen for for-
ste gang, kan den avgi lukt og reyk. Det er helt nor-
malt. Serg for tilstrekkelig ventilasjon.

Effekttrinn
0 Av-posisjon



Effekttrinn
1-6 (1 =laveste effekttrinn; 6 = hgye-
ste effekttrinn)

1. Drei betjeningsbryteren til nadvendig effekttrinn.
2. Nar du avslutter tilberedningen, ma du dreie be-
tieningsbryteren til "0"-posisjon.

Koketopp - Nyttige tips og rad

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

Kokeredskap

@ + Kokeredskapets bunn ber veere sa tykk og
jevn som mulig.

Energisparing

@ + Legg om mulig alltid et lokk pa kokeredskapet.
« Sett kokeredskapet pa platen fgr du slar den
pa.

Koketopp - Stell og rengjering

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

Viktig Forbrenningsfare pga. restvarme!
La apparatet avkjgle seg.

Rengjer apparatet etter hver bruk.
Bruk alltid kokeredskaper med ren bunn.

& Advarsel Skarpe og skurende
rengjeringsmidler skader apparatet.

For din sikkerhet, ikke rengjer apparatet med damp

eller haytrykkspyler.

Riper eller marke flekker pavirker ikke appara-
tets funksjon.

Fjerne smuss:

1. Bruk fint skurepulver eller en skuresvamp for &
fierne smusset.

Stekeovn - Daglig bruk

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

Restvarmeindikator

Restvarmeindikatorene tennes nar en kokesone er
varm.

& Advarsel Forbrenningsfare pga. restvarme!

« Sla platen av fer tilberedningstiden er ute for & ut-
nytte restvarmen.

+ Grytenes bunn ma ha samme starrelse som koke-
platen.

2. Rengjer apparatet med en fuktig klut og litt rengje-
ringsmiddel.

3. Varm opp kokeplaten til en lav temperatur og la
den tarke.

4. For & vedlikeholde kokeplatene, gni dem av og til
inn med litt symaskinolje og poler dem med absor-
berende papir.

Viktig Bruk rengjeringsmiddel for rustfritt stal for
komfyrtoppens hjarner av rustfritt stal.

Overflatens kant av rustfritt stal kan bli litt misfar-
get pa grunn av varmebelastningen.



Kjelevifte

Kjoleviften slar seg pa automatisk for & holde appara-
tets overflater kalde. Nar du slar ovnen av, er kjglevif-
ten aktiv til apparatet er kjglt ned.

Sla stekeovnen Pa og Av

1. Drei stekeovnens funksjonsbryter til en stekeovns-
funksjon.

2. Drei betjeningsbryteren for temperatur til en tem-
peraturinnstilling.
Indikatoren for strem tennes nar stekeovnen er i
drift.

Ovnsfunksjoner

Temperaturindikatoren tennes nar temperaturen i
stekeovnen gker.

3. For & sla stekeovnen av, dreier du stekeovnens
funksjonsbryter og betjeningsbryteren for tempe-
ratur til Av-posisjon.

Sikkerhetstermostat

For & unnga farlig overoppvarming (pa grunn av feil
bruk av apparatet eller defekte deler), er stekeovnen
utstyrt med en sikkerhetstermostat som kan bryte
stramtilferselen. Stekeovnen slar seg pa igjen av seg
selv nar temperaturen har sunket til trygt niva.

0 AV-posisjon
Varmluft
Over-/undervarme
Pai/Pizza
N Bruning
vy Maks grill
Tarking
-)06 Tining
Q Ovnslampe
@ Funksjonslas

Funksjonslas
Funksjonslasen er innebygd i funksjonsbryteren.

(4] Funksjonslasen kobler ikke ut strammem til kom-

fyren.

Ovnen er slatt AV.

For a steke i maksimalt tre hayder samtidig. Reduser stekeovnstemperatu-
ren (20-40 °C) i forhold til vanlig innstilling.

For steking av kaker eller middagsretter i én hgyde.

For & steke eller bake i en hgyde, slik at du oppnar sterkere bruning og
spr@ bunn. Reduser stekeovnstemperaturen (20-40 °C) i forhold til vanlig

innstilling.

For a steke store steker eller hel fugl pa ett niva. Ogsa for a gratinere og

brune.

For & steke sterre mengder flate matvarer og for toast.

Tarking.
For & tine frossen mat.
Innvendig belysning.

For a lase ovnsfunksjoner.

Lase ovnen

Drei funksjonsbryteren til symbolet 8. Bryteren spret-
terutca. 2 mm

Lase opp ovnen:
Trykk pa bryteren og drei den til ngdvendig stilling.



Sette inn stekeovnstilbehoret

Sett inn tilbeharet slik at siden med to kanter er mot
bakveggen i stekeovnen og peker ned mot bunnen.
Skyv tilbeharet mellom feringsskinnene pé en av ovns-
rillene.

Den dype langpannen og ovnsristen har en side
med to kanter. Nar tilbehgret er satt inn riktig,
har det vippesikring.

Sette inn ovnsristen og den dype langpannen
samtidig
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Stekeovn - Nyttige tips og rad

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon"”.

Opplysninger om Akrylamid

Viktig Ifglge ny forskning, kan matvarer som brunes
(seerlig produkter som inneholder stivelse), utgjare
helsefare pa grunn av akrylamider. Derfor anbefaler
vi & steke ved lave temperaturer og ikke brune maten
for mye.

/I\ Advarsel Lukk alltid ovnsdaren nar ovnen er i
bruk, ogsa nar du bruker grillfunksjonen.

@ Ikke sett langpanner, gryter, osv. pa bunnen av
stekeovnen, for & unnga skade pa stekeovnens
emalje.

Veer forsiktig nar du tar ut og setter inn tilbeher,
slik at du ikke skader emaljen i ovnen.

Sett stekeristen pa den dype langpannen. Skyv den
dype langpannen mellom faringsskinnene til en av
ovnsrillene.

Dearlas

Dersperren gjer det vanskeligere for barn & apne de-
ren Sperren er aktivert nar komfyren leveres, men
kan koples ut nar det er nadvendig

Pass pa at ovnen ikke er varm.

Skyv lasen mot hgyre for & apne daren.

For & deaktivere darlasen, trekk i lasen og skyv den
mot hgyre. Skyv inn venstre kant.

For & aktivere derlasen, skyv lasen mot hayre og der-
etter tilbake til utgangsunktet.

‘ <>
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+ Ovnen har fire riller/nivaer. Nivaene skal telles fra
bunnen og oppover.

+ Dukan tilberede forskjellige retter pa to nivaer sam-
tidig. Sett brettene pa niva 1 og 3.

+ Ovnen er utstyrt med et spesielt system som sirku-
lerer luften og hele tiden gjenvinner dampen. Dette
systemet gjer det mulig & tilberede maten med
damp pa en slik mate at den blir myk inni og sprg
utenpa. I tillegg reduserer det stramforbruket og ste-
ketiden til et minimum.

+ Fuktighet kan kondensere inne i apparatet eller pa
glassdgrene. Dette er normalt. Du ber alltid lene
deg litt tilbake fra ovnen nar du &pner ovnsdgren
pa en varm ovn. For & redusere dannelsen av kon-
dens, erdetlurt & forvarme stekeovnen i 10 minutter.

+ Tark bort fuktighet etter hver gangs bruk av appa-
ratet.



Bake kaker + Sett en langpanne under fete matvarer, for a unn-

+ Den beste temperaturen for steking av kaker er mel- ga flekker i ovnen som kan bli permanente.
lom 150 °C og 200 °C. + LaKkjattet hvile i ca 15 minutter far du skjeerer i det,
+ Forvarm ovnen i 10 minutter fer baking. slik at saften ikke renner ut.
« Ikke apne stekeovnsderen for 3/4 av steketiden er | * Tilsett litt vann i langpannen under kjgttet/fisken
gatt. for & hindre at det danner seg rayk i stekeovnen.
* Hvis du setter to stekebrett med bakst i ovnen sam- Tilsett mer vann dersom langpannen bir torr
tidig, méa det veere ett ledig niva mellom dem. Steketider
Steke kjott og fisk Steketiden avhenger av matvarens type, konsistens

0g mengde.
Hold gye med stekeprosessen de farste gangene.
) . Find de beste innstillingene (varme, tid, osv.) for den
* Still temperaturen pa mellom 200 °C og 250 °C for | aytyelle kjelen/pannen, oppskriften og mengden nar
a fa redt kjott godt stekt pa utsiden og saftig inni. du brker dette apparatet.
« For hvitt kjgtt, fieerfe og fisk, still temperaturen mel-
lom 150°C og 175°C.

+ Ikke stek kjgtt som veier mindre enn 1 kg. Hvis du
steker kjattstykker som er for sma, vil kjgttet bli tert.

Tilberedningstabell
Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".
Baketips
Kaken er for lys pa under-  Feil ovnsniva Sett kaken pa et lavere ovnsniva
siden
Kaken faller sammen For hgy steketemperatur Bruk en lavere innstilling
(blir Klissen, gummiaktig,
far vannstriper)
Kaken faller sammen For kort steketid @k steketiden
(blir klissen, gummiaktig, Ikke still inn hgyere temperatur for a redu-
far vannstriper) sere steketiden
Kaken faller sammen For mye veeske i deigen Bruk mindre veeske i deigen. Ta hensyn til blan-
(blir klissen, gummiaktig, dingstidene, spesielt hvis du bruker miksmaster
far vannstriper)
Kaken er for tarr For lav steketemperatur Still steketemperaturen hgyere
Kaken er for tarr For lang steketid Reduser steketiden

Kaken blir ujevnt brun For hgy steketemperatur og for  Still steketemperaturen lavere og la kaken ste-

kort steketid ke lenger
Kaken blir ujevnt brun Deigen er ujevnt fordelt Fordel deigen jevnt pa stekebrettet
Kaken blir ikke ferdig i 1e-  For lav temperatur Still steketemperaturen litt hoyere
pet av den angitte steke-
tiden



Varmluftsbaking

Type bakverk “ Temperatur °C Tid i minutter

Rundstykker 175-185 15-20

Grove rundstykker 2+4 165-180 20-30

Sma gjeerbred med fyll 2+4 170-180 15-20
Saltkringler 2+4 160-170 15-20

Loff 2+4 170-180 30-40
Helkornbrad 2+4 160-170 35-45
Rugbrgad, blanding 2+4 250 oppvarming

- baking 2+4 160-170 60-70
Baguetter 2+4 180-200 20-30
Langpannekake 3 150-160 50-60
Formkake 2+4 150-160 30-40
Sukkerbrgd/sandkaker 2 150-160 50-60
Marengs 2+4 100 90-120
Marengsbunner 2+4 100 90-120

- oppvarming 2+4 med ovnen skrudd av 25

Kjeks 2+4 150-160 10-20
Vannbakkels 2+4 155-165 30-40
Fruktterter, mgrdeig 2+4 150-160 far baking, bunner 10-15
Fruktterter, mordeig 2+4 150-160 etterbehandling 35-45
Fruktterter, smuldredeig 2+4 170-180 30-40

Vanlig baking 8

Type bakverk “ Temperatur °C Tid i minutter

Rundstykker 200-225 8-12
Rundstykker av sammalt mel 3-4 190-200 20-25
Sma gjeerbred med fyll 3-4 200-225 10-12
Ciabatta 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabrad 3-4 250 5-15
Saltstenger 3-4 180-200 12-15
Loff 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Brad av sammalt mel 1-2 180-200 35-45
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Type bakverk “ Temperatur °C Tid i minutter

Rugbrad, blanding oppvarming

- baking 1 190 55-65
Baguetter 3-4 220-230 15-30
Langpannekake 2-3 170-180 50-60
Formkake 3-4 170-180 35-45
Sukkerbrgd/Madeirakaker 1-2 170-180 40-50
Sandwichkake, rull 3-4 200-225 8-12
Marengs 3-4 100 90-120
Marengsbase 3-4 100 90-120

- oppvarming 3-4 med ovnen slatt av 25
Sméakaker 3-4 160-180 6-15
Vannbakkels 3-4 170-190 30-45
Rullekake 3-4 190-210 10-12
Fruktterte, bakverk med skorpe 34 175-200 forhénd?\(/)zf;r;ling, il
Fruktterte, bakverk med skorpe 3-4 175 avslutning 35-45
Fruktterte, bakverk med skorpe 3-4 190-200 25-35
Kransekake i ringer 2 210-230 10-12

Pizzatabell

Matvaretype “ Temperatur °C Tid i minutter

Ciabatta rull 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
Fruktterter, mgrdeig 2-3 170-180 35-45
Fruktterter, smuldredeig 2-3 175-200 25-35
Pizza, hjiemmelaget (tykk : ' 1
 med mye fyl) 1-2 180-200 25-35
Pizza, hiemmelaget i 1 1
(tynn bunn) 1-2 200-230" 15-20
Frossen pizza 1-2 200 15-20
Terter, hjemmelaget

forsteking, rundstykke & glegzs G
Terter, hjemmelaget 34 215225 35.45

etterbehandling

1



Matvaretype “ Temperatur °C Tid i minutter

Terter, frosne 15-25

1) forvarm stekeovnen

Varmluftssteking
Storfekjott
° Tid i minutter per kg
S “ kjott
Roastbiff') 80-120
RS 7 200 totalt 10
- bruning
NS 2-3 150 50-60
- steking
Roastbiff 1-2 160 90-120

1) Spesial. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis du bruker et steketermometer,
ma du ta det ut for du griller.

Kalvekjott
° Tid i minutter per kg
Kjottype “ Temperatur °C Kjott
Oksefilet") 60-70
Lammekjott
° Tid i minutter per kg
Kjottype “ Temperatur °C Kjott
Lar/skulder/sadel 80-100
Svin
° Tid i minutter per kg
Kjottype “ Temperatur °C Kiott
Svinestek 1) 60-70
Svinekam ") 2-3 175 60
Nakkefileter 2-3 160 90-120
Skinke 1-2 150 60-100
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Fjeerfe

Kylling, i deler 55-65
And ") 2-3 150 55-65
e e ) 2.3 130 til sammen omtrent 5 ti-
mer

Stekt kalkun, fylt 1-2 150 50-60
Kalkunbryst 2-3 175 70-80
Vanlig steking 8
Storfekjott

o Tidi m|nutter per kg
Roastbeef!) 80-120
Rundbiff 23 225 totalt 10
- bruning
Rundbiff 23 160 5060
- steking
Roastbiff 1-3 180 90-120

1) Andre. Kan brunes etter steking under grillen eller med over/undervarme pé 250°C. Hvis du bruker steketermometer ma
det tas ut fer grilling.

Kalvekjott
s Tid i m|nutter per kg
Oksefilet 1) 60-70

o Tidi m|nutter per kg
Lar/bog/ribbe 80-100
Svinekjott

Svinestek") 60-70
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Svinekam")
Nakkekoteletter
Skinke

Fjaerkre

2-3
1-2

180
160

90-120
60-100

Kylling, oppdelt

And"

And langsom steking 1)
Stekt kalkun med fyll
Kalkunbryst

Steking varmluft

2-3
2-3
1-2
2-3

160
130
160
200

55-65
55-65
totalt om lag 5 timer
50-60
70-80

Matvaretype “ Temperatur °C Tid i minutter

Fisk, koking

Fisk, steking
Kjattpudding

Danske kjgttboller
Leverpostei
Potetgrateng
Lasagne, hiemmelaget
Lasagne, frossen
Pastagrateng

Pizza, hjiemmelaget
Frossen pizza
Pommes frites, frosne

Terter, hjemmelaget
- for steking, rundstykke

Terter, hiemmelaget
- efterbehandling
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2+4
2+4
2+4
2+4
2+4
2+4
2+4
2+4
3
2+4
2+4

2+4

2+4

150-160
165-175
165-175
165-175
165-175
175
175
175
165-175
180-200
180-200
180-200

165-175

165-175

60-70
3545
65-75
55-65
60-70

30-452)
40-50
20-35

15-252)

30-452)

15-20

30-40



Matvaretype “ Temperatur °C Tid i minutter

Terter, frosne 25-352)

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger tilberedningstiden av hvor tykk fisken er. Fisken er ferdig nar kjattet er hvitt. Du
kan sjekke det ved & stikke en gaffel i fisken. Hvis kjgtter lasner fra beinet, er fisken ferdig.
2) Nar du steker pa to nivaer (dobbel porsjon), blir tilberedningstiden omtrent 1/3 lenger enn det som star pa emballasjen.
Hvis den angitte tiden er 30 minutter, blir tilberedningstiden rundt 30+10 = 40 minutter.

Over- og undervarme &

Matvaretype “ Temperatur °C Tid i minutter

Fisk, kokt 160-170

Fisk, steking 2-3 180-200 1
Kjettpudding 2-3 175-200 45-60
Danske kjgttboller 3-4 175-200 30-45
Leverpostei. 2-3 180-200 50-60
Gratinert 2-3 180-200 50-60
Potetgrateng 3-4 200 55-65
Lasagne, hiemmelaget 2-3 200 50-60
Lasagne, frossen 3-4 175-200 30-452)
Pastagrateng 2-3 180-200 30-40
Pizza, hiemmelaget 2-3 220-230 15-25
Pizza, frossen 23 220-230 15-252)
Chips. frosne 34 225-250 20-30 2)
otvindovaming.rl 4 160210 1525
_Tz\rlt;[;tmﬁé“me'aga 34 190-210 20-30
Terter, frosne 34 200-225 20-302)

1) Nar du steker eller koker fisk, avhenger koke-/steketiden av hvor tykk fisken er. Fisken er ferdig nar kjettet er hvitt. Test
ved & stikke en gaffel inn i fisken. Dersom kjottet lasner lett fra bena, er fisken ferdig.

2) Nar du steker pa to nivaer (dobbelt porsjon) er steketiden om lag 1/3 lenger enn det som star pa pakken. Hvis den angitte
tiden er 30 minutter bar steketiden veere rundt 30+10 = 40 min.

Bruning (@

Storfekjott

Rundstek ol 10
- bruning

15



Rundstek
- steking

Roastbiff 1-2

Kalvekjott

50-60

160 90-120

Oksefilet 1)

60-70

1) Spesial. Kan brunes etter steking under grill eller med over-/undervarme ved 250 °C. Hvis du bruker et steketermometer,

ma du ta det ut fer du griller.

Lammekjott

Lar/skulder/ribbe

Svin

80-100

° Tid i minutter per kg
Kjottype “ Temperatur °C Kjott

60-70
175 60
160 90-120
150 60-100

° Tid i minutter per kg
Kjottype “ Temperatur °C Kjott

Svinestek ")

Svinekam ") 2-3
Nakkefileter 2-3
Skinke 1-2
Fjeerfe

Kylling

And ") 2-3
Langsteking av and ") 2-3
Stekt kalkun, fylt 1-2
Kalkunbryst 2-3
Grilling

Bruk alltid grillfunksjonen med maks effekttrinn
Viktig Ha alltid stekeovnsdaren lukket nar du griller
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55-65
150 55-65
. til sammen omtrent 5 ti-
ikke egnet
mer
150 50-60
175 70-80

(4] Forvarm alltid den tomme stekeovnen med grill-
funksjonen i 5 minutter.




« Sett risten inn pa innskyvningsrillen som anbefales | + Sett alltid inn stekebrettet pa forste rille for & samle
i grilltabellen. opp fettet.

+ Girill kun flate stykker av kjett eller fisk.

Mattyper for grilling “ Temperatur °C T|d|m:1neu:ter15|- L ';:::L;tte”

Svinekoteletter

Lammekoteletter 3-4 250 7-10 5-6

Kylling, oppdelt 34 250 20-25 15-20

Polser 34 250 34 1-2

Spareribs, forhandskokt i 20 min. 3-4 250 15-20 15-20

Fisk, skiver av torsk eller laks 34 250 10 5

Ristet brad 3-4 250 2-3 -

Terking

Grennsaker

LGl Temperatur °C Ristniva Innskyvningsriller el ke
kes fa It)

Banner 60-70

Paprika (delt i strim- 60-70 3 1/ 5.6

ler)

Suppegrgnnsaker 60-70 3 1/4 5-6

Sopp 50-60 3 1/4 6-8

Urter 40-50 3 1/4 2-3

Frukt og baer

LGl Temperatur °C Ristniva Innskyvningsriller el ke
kes falt)

Svisker 60-70 3 8-10

Aprikoser 60-70 3 1/4 8-10

Eplebater 60-70 3 1/4 6-8

Peerer 60-70 3 1/4 6-9

Tining + |kke dekk til med tallerken eller skal. Dette kan oke

+ Pakk ut maten og legg den pa en tallerken pa ovns- opptiningstiden betraktelig.

risten. + Sett ovnsristen pa forste rille nedenfra.
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minutter

Kylling 1 000 g 2 120-140
Kjett, 1 000g 2 100-140
Kjett, 5009 2 90-120
@rret, 150g 2 25-35
Jordbeer, 300g 2 30-40
Smar, 250g 2 30-40
Flate, 2 x 2dl 2 80-100
Kake, 1 400g 2 60

Stekeovn - Stell og rengjering

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

+ Rengjor apparatets fremside med en myk klut med
varmt vann og vaskemiddel.

« For & rengjare metalloverflater, bruker du et vanlig
vaskemiddel

* Rengjer stekeovnen innvendig etter hver bruk. Pa
denne maten blir det lettere a fierne smuss og det
brenner seg ikke fast.

+ Rengjer hardnakket smuss med stekeovnsrens.

*+ Rengjor stekeovnens tilbehgr (med en myk klut
med varmt vann og vaskemiddel) etter hver bruk
og la det tarke.

+ Huvis du har tilbehar med teflonbelegg, méa du ikke

rengjore det med slipende vaskemidler, skarpe red-

skaper eller oppvaskmaskin. Det kan gdelegge te-
flonbelegget!

Rengjaring av stekeovnsdaren
Ta av dgren for & gjare rengjeringen lettere.

& Advarsel Sgrg for at glasspanelene er kjglige
fgr du rengjerer glassdaren. Det er fare for at
glasset kan sprekke.

Advarsel Nar derglasspanelene skades eller
far riper, kan de bli svake og de kan sprekke. |
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Legg kyllingen pa et snudd tefat pa en

20-30 stor tallerken Snu den nar den er halv-
stekt.

20-30 Snu den nar den er halvstekt.

20-30 Snu den nar den er halvstekt.

10-15 -

10-20

10-15 -

10-15 Flgten kan piskes selv om den er litt

frossen.
60 -

sa fall ma de byttes. For ytterligere instruksjoner,
kontakt ditt lokale servicesenter.

T
Skyv glideren til du hg-
rer et klikk.

Lukk dgren til den blok-  Trekk av daren.
keres.

Apne doren.

Sett inn ovnsdaren nar rengjeringen er ferdig. For &
gjere det, utfgrer du den samme fremgangsmaten i



motsatt rekkefelge Serg for at du harer et klikk nar du
setter dgren pa plass igjen. Det kan kreve litt kraft.

Rengjering av stekeovnsderen

Advarsel Sgrg for at glasspanelene er kjglige
fgr du rengjerer glassdaren. Glasset kan knuse.

& Advarsel Nar derglasspanelene skades eller

far riper, kan de bli svake og de kan sprekke. |
sa fall ma de byttes. For ytterligere instruksjoner,
kontakt ditt lokale servicesenter.

& Advarsel Ikke bruk ovnen uten glasspanelene.

@ Darglasset pa produktet kan avvike i type og
form fra hva du ser pa bildene. Antallet glass
kan avvike.

Fierne glasset:
1. Trekk listen av fra dgren og Igft den av.

2. Hold dgrglasset pa plass med en hand fer du sky-
ver glasset ut med den andre handen.

(i) Fora sette glasset pa plass mé du falge frem-
gangsmaten i omvendt rekkefelge. Du ma sette
inn glassene slik de var montert.

Ovnslampe
& Advarsel Det er fare for elektrisk stot!

For du skifter lyspaere i ovnslampen:
« Sla stekeovnen av.

+ Ta ut sikringene i sikringskapet eller sla av skille-
bryteren.

@ Legg et taystykke i bunnen av stekeovnen som
beskyttelse for ovnslampen og glassdekselet.

Skifte lyspeere i stekeovnslampen/rengjore
glassdekselet

1. Drei glassdekselet mot urviserne for & ta det av.
2. Rengjer lampedekselet.

3. Skift ut lyspeeren i stekeovnslampen med en eg-
net stekeovnspaere som taler 300°C.

4. Monter glassdekselet.

Ovnstaket
Du kan felle ned varmeelementet i ovnstaket for a let-
te rengjaringen av ovnstaket.
Felle ned varmeelementet
1. Fjern brettstigene.
2. Hold varmeelementet med begge hender i forkant
3. Trekk det fremover mot fizertrykket og ut langs hol-
derne pa begge sider.
4. Varmeelementet felles ned.
Ovnstaket kan rengjeres.

4 N
(fEN—p N
W/

[
- %
Montere varmeelementet

1. Monter varmeelementet i omvendt rekkefalge.

Viktig Monter varmeelementet korrekt pa begge
sider over holderne pa sideveggene i stekeovnen.

2. Settinn stigene.
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Hva ma gjores, hvis...

Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".

Restvarmeindikatorene slas ikke

Apparatet virker ikke

Stekeovnen blir ikke varm
Stekeovnen blir ikke varm

fort
Ovnslampen virker ikke

Det legger seg kondensvann og
damp pa maten og i stekeovnsrom-  lenge
met

Hvis du ikke klarer & lgse problemet selv, kontakt for-
handleren eller kundeservice.

/I\ Advarsel La bare en kvalifisert elektriker eller
servicemann utfere reparasjoner pa apparatet.

Viktig Ved feil bruk, ma du selv betale for eventuell
service selv om dette skjer innenfor garantitiden.

Hvis du ikke klarer a lgse problemet selv, kontakt for-
handleren eller kundeservice.

Disse dataene trenger du for a fa rask og riktig
hjelp: Disse dataene finner du pa typeplaten (se
"Produktbeskrivelse")

* Modellbeskrivelse ............

Montering
Advarsel Se kapitlet om
"Sikkerhetsinformasjon".
Tekniske data
Hoyde 900 mm
Bredde 600 mm
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Kokesonen er ikke varm fordi den
pa bare har veert i bruk en kort stund

Sikringen i sikringsskapet er gatt
Stekeovnen er ikke slatt pa
Ngdvendige innstillinger er ikke ut-

Ovnslampen er defekt
Du lot retten sta i stekeovnen for

Hvis kokesonen bar vaere varm,
snakk med kundeservice

Kontroller sikringen. Hvis sikrin-
gen gar mer en en gang, kontak-
ter du en kvalifisert elektriker.

Sla stekeovnen pa
Kontroller innstillingene

Skift lyspaere i ovnslampen

Ikke la en matrett bli staende i ste-
keovnen lenger enn 15-20 minut-
ter etter at tilberedningen er ferdig

+ Produktnummer (PNC) ............
+ Serienummer (S.N.) ............

(4] Tips for apparater med metallfront:

Hvis du apner daren under eller umiddelbart et-
ter stekeprosessen, kan det danne seg dugg pa glas-
set.

Dimensjoner

Dybde 600 mm
Stekeovnskapasitet 66 |

Advarsel Du ma ikke sette apparatet pa en
sokkel



Plan oppstilling

Juster de sma fattene i bunnen av apparatet for & set-
te apparatet i vater og kant i kant med tilstgtende over-
flater

& Advarsel Monter veltebeskyttelsen for a hindre

at apparatet velter under feil belastning.
Veltebeskyttelsen fungerer bare nar apparatet er
plassert i riktig omrade

Slik monterer du veltebeskyttelsen

1. Stillinn riktig hgyde og areal for apparatet far du
begynner & montere veltebeskyttelsen

2. Monter veltebeskyttelsen 48 mm under kanten av
platetoppen og 4 mm fra veggen (skapet). Skru
den skikkelig fast i et solid feste eller bruk aktuell
forsterkning. Det er ogsa mulig & montere velte-
beskyttelsen pa hayre side

Miljgvern

Symbolet )5 ¢ pa produktet eller pa emballasjen viser
at dette produktet ikke ma behandles som
husholdningsavfall. Det skal derimot bringes il et
mottak for resirkulering av elektrisk og elektronisk
utstyr. Ved & serge for korrekt avhending av
apparatet, vil du bidra til & forebygge de negative
konsekvenser for miljg og helse som gal handtering
kan medfare. For naermere informasjon om
resirkulering av dette produktet, vennligst kontakt
kommunen, renovasjonsselskapet eller forretningen
der du anskaffet det.

3. Forsikre deg om at overflaten bak apparatet er
jevn.
Hvis ikke, ma det vaere samme klaring mellom vel-
tebeskyttelsen og veggen,
Dette er ngdvendig for & feste veltebeskyttelsen
skikkelig og for at den skal fungere pa riktig méate.
Veltebeskyttelsen ma stikke minst 20 mm inn i hul-
let i bakkant av apparatet nar apparatet er riktig
plassert.

Viktig Hvis avstanden mellom benkeskapene er
starre enn bredden pa apparatet, skal apparatet
plasseres i midten

Elektrisk installasjon

/I\ Advarsel Bare en kvalifisert og kompetent
person ma utfere den elektriske installasjonen.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig dersom
du ikke folger sikkerhetsreglene under "Sikker-
het".

Dette apparatet leveres med et stgpsel og en strgm-
ledning.

Emballasjemateriale

Emballasjematerialet er miljgvennlig og kan re-
sirkuleres. Plastdeler er merket med internasjonale for-
kortelser som PE, PS, osv. Kasser emballasjen i de
riktige innsamlingsbeholderne ved det lokale renholds-
verket.

& Advarsel Gjgr apparatet ubrukelig for du

kasserer det, slik atdetikke kan utgjere noenfare.
Trekk stapselet ut av stikkontakten og skjeer
strgmkabelen av apparatet.
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& Sakerhetsinformation

Las den har bruksanvisningen noga fore installation:
+ For din egen sakerhet och for maskinens sakerhet
* For att skydda miljén

+ For korrekt anvéndning av produkten.

Spara denna bruksanvisning och se till att den f6ljer
med produkten om du flyttar eller séljer den.
Tillverkaren &r inte ansvarig om en felaktig installa-
tion och anvandning orsakar skada.

Séakerhet for barn och handikappade

+ Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars al-
der och uppat, och av personer med nedsatt fy-
sisk, sensorisk eller mental formaga, samt perso-
ner med bristande erfarenhet och kunskap, om de
Overvakas eller instrueras betraffande hur produk-
ten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker
som &r forknippade med anvéndningen. Barn ska
inte leka med produkten.

« Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall for
barn. Det finns risk for kvavning eller annan fysisk
skada.

« Hall barn och husdjur borta fran ugnen nar luckan
ar dppen eller ndr ugnen anvands. Det finns risk
for skada eller bestaende handikapp.

+ Om produkten har barnlas eller knapplasfunktion
ska det anvandas. Det hindrar smabarn och hus-
djur fran att oavsiktligt sétta pa ugnen.

Allmén sékerhet

+ Andra inte produktens specifikation. Det finns risk
for personskada och skada pa produkten.

+ Lamnainte produkten utan tillsyn under anvéndning.
+ Stang av produkten efter varje anvandningstillfalle.
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Med reservation for &ndringar

Installation

Produkten far bara installeras och anslutas av en
behdrig tekniker. Kontakta ett auktoriserat service-
center. Detta for att forhindra konstruktionsskador
eller fysisk skada.

Kontrollera att produkten inte har skadats under
transporten. Anslut inte apparaten till natet om den
&r skadad. Kontakta leverantéren vid behov.

Ta bort allt férpackningsmaterial, dekaler och folier
fran produkten fore anvandning. Ta inte bort typs-
kylten. Det kan gdra garantin ogiltig.

Gallande lagar, férordningar, direktiv och standar-
der i landet dar produkten anvands maste foljas
(t.ex. sakerhetsbestdmmelser, regler for kassering
och atervinning och elektriska sakerhetsbestam-
melser).

Var forsiktig nar du flyttar produkten. Denna pro-
dukt &r tung. Anvand alltid skyddshandskar. Dra
aldrig produkten i handtaget.

Kontrollera att produkten inte ar inkopplad pa elna-
tet vid installation (i forekommande fall).

Minsta avstand till andra produkter ska beaktas.
Stall inte produkten pa en bas.

Elektrisk anslutning

Produkten far bara installeras och anslutas av en
behdrig elektriker. Kontakta ett auktoriserat servi-
cecenter. Detta for att forhindra konstruktionsska-
dor eller fysisk skada.

Produkten maste jordas.

Kontrollera att elektriska data pa typskylten stam-
mer dverens med natstrdmmen i huset.
Information om spanningen finns pa typskylten.



Du maste ha korrekta isoleringsanordningar:
strombrytare, sakringar (sékringar av skruvtyp tas
ur hallaren), jordfelsbrytare och kontaktorer.

Den elektriska installationen maste ha en isolering-
senhet sa att du kan koppla fran produkten fran na-
tet vid alla poler. Kontaktdppningen pa isoleringsen-
heten maste vara minst 3 mm bred.

De stdtskyddande delarna maste placeras s att
de inte kan tas bort utan verktyg.

Anvand alltid ett korrekt installerat, stotsakert och
jordat eluttag.

Vid anslutning av elekiriska produkter till et natut-
tag, lat aldrig kablar vidréra eller komma nara den
varma luckan pa produkten.

Anvand inte grenuttag, adaptrar eller forlangnings-
kablar. Risk for brand.

Var forsiktig sa att natkontakten eller sladden inte
kiams eller skadas bakom produkten.

Se till att natkontakten ar atkomlig efter installatio-
nen.

Dra inte i stromkabeln for att koppla bort produkten
fran uttaget. Dra alltid i stickkontakten (i forekom-
mande fall).

Byt inte ut natkabeln. Kontakta ett servicecenter.

Tryck pa

Anvénd den bara for matlagning i ett hushall. Pro-
dukten far inte anvandas kommersiellt eller indust-
riellt. Detta for att forhindra fysisk skada pa person
eller skada pa egendom.

Overvaka alltid hallen under anvandning.

Hall dig pa avstand nar du 6ppnar luckan nar pro-
dukten anvénds. Het anga kan stromma ut. Det
finns risk att branna sig.

Anvand inte produkten om den har kontakt med vat-
ten. Anvand inte produkten med vata hander.

Anvand inte produkten som arbets- eller avlast-
ningsyta.

Produktens kokzon blir het under anvandning. Det
finns risk att branna sig. Lagg inte metallféremal
som bestick eller kokkarlslock pa ytorna eftersom
de kan bli heta.

Produktens insida blir het under anvandning. Det
finns risk att branna sig. Anvand handskar nar du
sétter in eller tar ut tillbehdr eller formar.

+ Oppna luckan férsiktigt. Anvandning av ingredien-
ser som innehaller alkohol kan producera en bland-
ning av luft och alkohol. Det finns da risk for brand.

+ Latinte gnistor eller dppna lagor komma néra pro-
dukten nér du 6ppnar luckan.

+ Placera inte brandfarliga produkter eller féremal
som &r vata av brandfarliga produkter och/eller fo-
remal som I&tt smalter (av plast eller aluminium) i, i
narheten av eller pa produkten. Det finns risk for
explosion eller brand.

+ Anvénd inte kokzonerna utan eller med tomma kok-
kérl

+ Lat inte kokkarl torrkoka. Detta kan orsaka skador
pé kokkéarl och hallens yta.

* Ytan kan skadas om foremal eller kokkérl faller pa
den.

+ Placera inte heta kokkérl i narheten av kontrollpa-
nelen eftersom varmen kan skada produkten.

+ Var forsiktig nér du tar bort eller installerar tillbehd-
ren, for att undvika skada pa produktens emalj.

+ Kokkarl tillverkade av gjutjarn, gjuten aluminium el-
ler med skadad botten kan repa héllens yta om de
dras dver den.

+ Missfargning av emaljen paverkar inte produktens
funktion.

+ For att forhindra skada eller missfargning pa emal-
jen:

- stéll inga foremal direkt pa bottnen och tack inte
med folie;

- stéll inte hett vatten direkt i produkten;

- latinte fuktiga kérl eller matvaror sta kvar i pro-
dukten efter att tillagningen &r klar.

+ Tyng inte ner luckan ndr den &r 6ppen.

+ Placera inte brénnbara material i utrymmet under
ugnen. Férvara enbart varmebestandiga foremal
dar (i forekommande fall).

+ Tackinte ver ugnens angventiler. De sitter pa over-
sidan bakre del (i forekommande fall).

Underhall och rengéring

+ Se till att produkten har kallnat fore underhall. Det
finns risk att branna sig. Det finns risk att glaspane-
lerna kan spricka.

+ Varnoga med att alltid halla produkten ren. Ansam-
ling av fett eller andra matrester kan orsaka brand.
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Regelbunden rengdring forhindrar att ugnens ytma-
terial skadas

Bade for din egen och produktens sékerhet ska pro-
dukten alltid rengdras med milt handdiskmedel och
vatten. Anvand inte brandfarliga produkter eller pro-
dukter som kan orsaka korrosion.

Rengdr inte produkten med &ng- eller hdgtrycks-
tvatt, vassa foremal, rengéringsmedel med slipef-
fekt, repande svampar eller flackborttagningsmedel.

Om du anvander ugnsspray, folj tillverkarens anvis-
ningar. Spruta aldrig nagonting pa varmeelemen-
ten eller termostatens sensor.

Rengor aldrig glasluckan med slipande rengdrings-
medel eller en metallskrapa. Innerglasets varmebe-
standiga yta kan spricka och ga sénder.

Nar luckans glas skadas blir de skora och kan ga
sonder. De maste bytas. Kontakta ett servicecenter.

+ Var forsiktig nar du byter ugnslampan. Det finns

risk for stot. Lat produkten svalna. Det finns risk att
branna sig.

Kundservice
+ Bara en behorig tekniker far reparera eller utfora ar-

bete pa maskinen. Kontakta ett auktoriserat servi-
cecenter.

+ Anvand endast originaldelar vid reparationer och ut-

byten.

Bortskaffande av apparaten
+ Gor s& har for att forhindra fysiska skador:

- Koppla loss apparaten fran eluttaget.
- Klipp av strdmkabeln och kassera den.

— Forstor lucklaset. Darigenom kan inte barn eller
sma djur stangas in i produkten. Risk for kvév-
ning.

+ Var forsiktig nar du tar bort luckan. Luckan &r tung.

+ Stang av apparaten, avaktivera och koppla loss
den fran eluttaget fore underhall.

Produktbeskrivning

Allman dversikt

MLLLL
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Kontrollpanel

Natindikator

Ugnsfunktionsvred
Temperaturvred for ugn
Kontrollampa f6r temperaturvred

A Hallvred

Grill

Bl Ugnsbelysning
B} Fiakt

Typskylt
Ugnsstegar



Beskrivning av héllen

Enkelkokzon 1200 W
Enkelkokzon 1 800 W
Enkelkokzon 1200 W
Kontrollampa for restvarme
Enkelkokzon 2 100 W

o () (e )a

Ugnstillbehor * Galler
+ Platt bakplat For kokkarl, kakformar, stekar.
For kakor och smakakor. + Forvaringslada

+ Langpanna Forvaringsladan finns under ugnsutrymmet.

For bakning och stekning eller som uppsamlingsfat
for fett.

Innan maskinen anvands forsta gangen

& Varning Se kapitlet "Sakerhetsinformation”. 2. Lat hushallsapparaten kéras utan mat i ungefar 1

. . . . ) timme.
Avlagsna allt férpackningsmaterial som finns

béade inuti och utanpé ugnen innan produkten an- | > Stallin funktion € och maxtemperatur.
vands. Ta inte bort typskylten. 4. Lathushallsapparaten koras utan mat i ungefér

10 minuter.
5. Stallin funktion (&) och maxtemperatur.
L4t hushéllsapparaten koras utan mat i ungefar

& Forsiktighet Hall alltid i mitten av handtaget
for att dppna ugnsluckan.

Forsta rengoring " 10 minuter.
+ Tag bort alla delar fran produkten. Detta gors for att branna upp resterna i hushallsappa-
+ Rengor produkten fore forsta anvandning. rg.ten. DeIarnﬂa kan bli varmare fc'm van[igt. Nar du for-
o L . vérmer hushallsapparaten for forsta gangen kan den
/I\ Forsiktighet Anvand inte slipande avge lukt och rok. Detta ar normalt. Kontrollera att luft-
rengdringsmedel! Dessa kan skada ytan. Se flodet ar tillrackligt.

avsnitt "Skétsel och rengéring".

Forvarm
1. Stall in funktion @ och maxtemperatur.

Hall - daglig anvandning

& Varning Se kapitlet "Sékerhetsinformation”.
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Vérmelédgen
0 Av-lage
1-6 Vérmelagen

(1= lagst, 6 = hogst)

Hall - rad och tips

& Varning Se kapitlet "S&kerhetsinformation”.
Kokkarl

(i] * Kokkarlets botten skall vara sé tjock och plan
som majligt.

Spara energi

@ + Sétt om mojligt alltid ett lock pa kokkarlet.

+ Stall kokkarlet pa varmeplattan innan du sat-
ter pa den.

Hall - underhall och rengoring

& Varning Se kapitlet "Sékerhetsinformation”.

Viktigt Risk for brannskador pa grund av restvarme!
Lat produkten kallna.

Rengor produkten efter varje anvandningstillfalle.
Anvand alltid kokkarl med ren botten.

& Varning Vassa foremal och repande
rengdringsmedel skadar produkten.

Av sakerhetsskal far produkten inte rengéras med

ang- eller hdgtryckstvatt.

(4] Repor eller morka fldckar paverkar inte produk-
tens funktion.

Borttagning av smuts:

1. Anvand ett fint skurpulver eller en skursvamp for
att ta bort smutsen.

Ugn - daglig anvandning

& Varning Se kapitlet "S&kerhetsinformation”.
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1. Vrid kontrollvredet till 6nskat varmelage.
2. Vrid kontrollvredettill "0" for att avsluta tillagningen.

Restvarmeindikering
Restvarmeindikeringen tands nér en kokzon ar varm.

/I\ Varning Risk for brannskador pa grund av
restvarme!

+ Stang av vérmeplattan innan tillagningen &r klar
for att utnyttja restvarmen.

+ Botten pa pannor och kokkarl maste vara lika stor
som varmeplattan.

2. Rengor produkten med en duk och lite rengérings-
medel.

3. Varm upp varmeplattorna till en Iag temperatur
och lat dem torka.

4. Forunderhall av varmeplattorna, gnid in lite syma-
skinsolja d& och da och polera sedan med ett hus-
hallspapper.

Viktigt Anvand ett [ampligt rengéringsmedel for
rostfritt stal for att rengora hallens kanter av rostfritt stal.

(i) Véarmeplattornas kanter av rostfritt stal kan miss-
fargas nagot pa grund av varmen.

Kylflakt

Kylflakten startar automatiskt for att halla produktens
ytor kalla. Nar produkten stangs av &r kylflakten i drift
tills produkten har kallnat.



Sétta Pa och stanga Av ugnen.
1. Vrid ugnsfunktionsvredet till en ugnsfunktion.

2. Stall temperaturvredet pa en temperatur.
Effektindikeringen &r tdnd nér ugnen ar i drift.
Temperaturindikeringen &r tand nar ugnstempera-
turen Okar.

3. For att stdnga av ugnen, vrid ugnsfunktionsvre-
det och temperaturvredet till Av-laget.

Ugnsfunktioner

Sakerhetstermostat

For att undvika farlig Gverhettning pa grund av felak-
tig anvandning av produkten eller defekta komponen-
ter, &r ugnen utrustad med en sékerhetstermostat
som vid behov kopplar bort strémmen. Ugnen satts
automatiskt pa igen nar temperaturen sjunker.

0 FRAN-lage

Varmluft

Over-Undervarme

Ugnen &r avstangd.

For ugnsbakning pa tre nivaer samtidigt. Sank ugnstemperaturen (20-40
°C) jamfort med en konventionell ugn.

For bakning och stekning pa en ugnsniva.

For ugnsbakning pa en niva av ratter som kraver en mer intensiv bryning
och som ska ha knaprig botten. Sanker ugnstemperaturerna (20-40 °C)

jamfort med en ugn med dver-/undervarme.

(5] Pizzalpaj
oy Bryning
vy Max Grill
Torkning
')é' Upptining
Q Ugnsbelysning
@ Funktionslas

Funktionslas
Funktionslaset ar inbyggt i kontrollvreden fér ugns-
funktionerna.

@ Funktionslaset avaktiverar inte strdmforsorjning-
en ill spisen.

Las ugnen:

Vrid kontrollvredet till symbolen (3 . Vredet hoppar ut
cirka 2 mm.

For stekning av storre stycken kétt eller fgel pa en niva. Aven for att grati-

nera och bryna.

For grillning av tunna livsmedel i stora méngder och for rostning.

For att torka livsmedel.
For att tina frysta livsmedel.
For att tdnda ugnsbelysningen.

For att lasa ugnsfunktioner.

Las upp ugnen:
Tryck pa vredet och vrid det till dnskat lage.
Sétta in ugnstillbehdren

Skjut in tillbehdren med den dubbla sidan bakat sa att
de lutar mot ugnens botten. Skjut in tillbehéren mel-
lan styrskenorna pa en av ugnens nivaer.
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Langpannan och gallret har dubbla sidokanter.

Dessa kanter och formen pa styrskenorna utgor

tillbehdrens tippskydd.

'_-////:! ’ ll 1

Ugn - rad och tips

& Varning Se kapitlet "Sékerhetsinformation”.
Information om akrylamid

Viktigt Enligt de senaste vetenskapliga ronen kan
akrylamid bildas om livsmedel bryns héart (speciellt
om de innehéller stéarkelse), vilket kan utgdra en
halsorisk. Vi rekommenderar darfér tillagning vida
laga temperaturer och att inte bryna mat for hart.

/I\ Varning Hall alltid ugnsluckan stangd nér du
lagar mat, aven under grillning.

@ Placera inte bakplatar, kokkérl eller andra fére-

mal pa ugnsbotten eftersom emaljen kan skadas.

(i) Varforsiktigt nar du satter in och tar ut tillbehdr
s& att inte emaljen i ugnen skadas.

+ Ugnen har fyra hylinivaer. Rékna hylinivaerna fran

ugnens botten.

+ Du kan tillaga olika matréatter pa tva nivaer samti-
digt. Placera da hyllorna pa niva 1 och 3.

+ Ugnen &r utrustad med ett specialsystem som cir-
kulerar luften och ger en konstant atercirkulation
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av angan. Systemet gor det méjligt att angkoka ma-
ten och halla ratterna mjuka inuti och knapriga utan-

L&gg ugnsgallret pa langpannan. Skjut in langpannan
mellan styrskenorna pa en av ugnens nivaer.

Lucklas

Lucksparren gor det svarare for barn att 6ppna luck-
an Sparren ar aktiverad vid leverans, men den kan in-
aktiveras vid behov

Kontrollera att ugnen inte &r varm.

For att dppna luckan fors laset at hoger.

For att avaktivera lucklaset, dra och for laset at ho-
ger. Tryck in den vanstra kanten.

For att avaktivera lucklaset, for laset at hdger och se-
dan tillbaka till startlaget.

‘ <>
—&

=

pa. Detta reducerar tillagningstiden och energiftr-
brukningen till ett minimum.

+ Fukt kan kondenseras i produkten eller pa luckans
glas. Detta &r normalt. Hall dig pa avstand fran pro-
dukten nér du éppnar luckan under matlagning.
For att reducera kondensering, kér ugnen i 10 mi-
nuter fore matlagningen.

+ Torka av eventuell fukt efter varje anvandningstill-
falle.

Baka kakor

+ Den basta temperaturen for att baka kakor ar mel-
lan 150 och 200 °C.

+ Forvarm ugnen i cirka 10 minuter fore bakningen.

« Oppna inte ugnsluckan innan 3/4 av den instéllda
bakningstiden har gatt.

+ Om du anvander tva bakplatar samtidigt, se till att
en niva ar tom mellan dem.

Tillagning av kott och fisk

+ Tillaga inte kéttstycken som vager mindre &n 1 kg.
Tillagning av fér sm& mangder gor att kéttet blir for
torrt.



« For att halla rott kott valstekt pa utsidan och saftigt

inuti, stall in temperaturen mellan 200 och 250 °C.

« Forvitt kott, fagel och fisk, stall in temperaturen mel-

lan 150 och 175 °C.

+ Anvand en langpanna for mycket fet mat for att
skydda ugnen mot flackar som annars kan bli per-
manenta.

« L&t kottet ligga i cirka 15 minuter innan du skar
upp det sa att inte kottsaften sipprar ut.

+ For att undvika att det bildas for mycket rok i ug-
nen under stekning kan du hélla lite vatten i lang-

Tillagningstabeller

& Varning Se kapitlet "S&kerhetsinformation”.

Tips for bakning

pannan. For att undvika rékkondens, tillsatt vatten
varje gang det torkar ut.

Tillagningstider

Tillagningstiden beror pa typen av mat samt matens
konsistens och volym.

Observera resultaten du erhaller nar du anvander pro-
dukten i borjan. Experimentera dig fram till de basta
installningarna (t.ex. varmelage och koktid) for dina
kokkarl, recept och matméngder nar du anvander den-
na produkt.

Kakan ar inte tillrackligt
graddad pa undersidan

Fel ugnsniva

Kakan faller ihop (blir de-
gig, klumpig, vattenran-
der)

Kakan faller ihop (blir de-
gig, klumpig, vattenran-
der)

Kakan faller ihop (blir de-
gig, klumpig, vattenran-
der)

Kakan ar for torr

Fér hdg ugnstemperatur

Fér kort graddningstid

For lag ugnstemperatur
Kakan ar for torr For lang graddningstid

Kakan blirinte jamnt grad-
dad graddningstid
Kakan blirinte jamnt grad-
dad

Kakan gréddas inte med
den installda tiden

For lag temperatur

Baka i varmluft

For mycket vatska i degen

For hog temperatur och for kort

Degen inte jamnt fordelad

Stall platen pa en lagre niva

Séank temperaturen

Forlang graddningstiden
Oka inte temperaturen for att minska gréadd-
ningstiden

Anvénd mindre vatska. Kontrollera mixningsti-
den. Speciellt om du anvander en matberedare

Stéll in en hdgre temperatur
Stall in en kortare graddningstid

Minska temperaturen och férlang graddningsti-
den

Fordela degen jamnt pa platen

H6j temperaturen nagot

Smafranska

175-185 15-20
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Grahamsbullar 165-180 20-30

Sma jastbrod med fylining 2+4 170-180 15-20
Salta kringlor 2+4 160-170 15-20
Vetebrod 2+4 170-180 30-40
Fullkornsbrod 2+4 160-170 35-45
Ragbrod, blandning 2+4 250 varmhallning

- bakning 2+4 160-170 60-70
Baguetter 2+4 180-200 20-30
Braspannekaka 8 150-160 50-60
Formkaka 2+4 150-160 30-40
s(c))rckerkakor/Madeiraka- 9 150-160 50-60
Maranger 2+4 100 90-120
Marangbottnar 2+4 100 90-120

- varmning 2+4 med ugnen avstangd 25
Kex/skorpor 2+4 150-160 10-20
Petit-choux 2+4 155-165 30-40
E;‘:kttémr’ mordegska- 2+4 150-160 forbakning, bottnar 10-15
E;‘:k“énor' ITEREGES 244 150-160 dekorering 35-45
Frukttartor, smuldeg 2+4 170-180 30-40

Traditionell bakning &

Smafranska 200-225 8-12
Grahamsbullar 3-4 190-200 20-25
Smé jastbrod med fyllning 34 200-225 10-12
Ciabattabullar 3-4 210-230 10-20
Foccacia 3-4 220-230 15-20
Pitabrod 34 250 5-15
Salta kringlor 3-4 180-200 12-15
Vetebrod 1-2 190-210 25-40
Ciabatta 1-2 210-220 15-25
Fullkornsbréd 1-2 180-200 35-45
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Ragbrdd, blandning varmning

- bakning 1 190 55-65
Baguetter 3-4 220-230 15-30
Braspannekaka 2-3 170-180 50-60
Formkaka 3-4 170-180 35-45
Sockerkakor/Madeirakakor 1-2 170-180 40-50
Smorgastarta, bullar 3-4 200-225 8-12
Marénger 3-4 100 90-120
Marangbottnar 3-4 100 90-120

- varmning 3-4 med ugnen avstangd 25
Kex/skorpor 34 160-180 6-15
Petit-choux 3-4 170-190 30-45
Rulltarta 3-4 190-210 10-12
Frukttartor, mordegskakor 34 175-200 fé'ba'z”(i)r_‘féb“"ar
Frukttartor, mrdegskakor 3-4 175 dekorering 35-45
Frukttartor, smuldeg 3-4 190-200 25-35
Kransekage i ringar 2 210-230 10-12

Pizza-tabell

Ciabattabullar 200-220 10-20
Foccacia 2-3 220-230 10-20
Ciabatta 2-3 190-200 15-25
lIzcr’l:kttértor, mordegska- 2.3 170-180 35.45
Frukttartor, smuldeg 2-3 175-200 25-35

Pizza, hemlagad (tjock -

med mycket fyllning) 1-2 180-200 25-35
Pizza, hemlagad (tunn ) ; ]

botten) 1-2 200-230" 15-20
Fryst pizza 1-2 200 15-20
Tartor, hembakade 34 S 3545

forbakning, bullar
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Tartor, hembakade

3-4 215-225 35-45
dekorering
Tartor, frusna 34 200 15-25
1) férvarm ugnen
Steka i varmluft
Notkott
Rostbiff 1) 80-120
AL 23 200 fotalt 10
- bryning
RIS 23 150 50-60
- stekning
Rostbiff 1-2 160 90-120

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med dver-/undervarme pa 250 °C. Anvénder du en
matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Kalv

s | ew || wies W s
Oxfile") 60-70

Lamm

IR I i P
Lagg/bog/sadel 80-100

Gris

v O TR 5 M E WA
Flaskstek 1) 60-70
Flaskkotlett *) 2-3 175 60

Flaskkarré 2-3 160 90-120

Skinka 12 150 60-100

Fagel

it L L et i g
Kyckling, i bitar 55-65

Anka ") 2-3 150 55-65
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Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Anka lagtemperaturtill-

1) 2-3 130 totalt ca 5 timmar
agad

Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80

Traditionell stekning 8

Notkott
Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Rostbiff ) 80-120
AR 23 225 totalt 10

- bryning

RIS 2.3 160 50-60

- stekning

Rostbiff 1-3 180 90-120

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med dver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en kéttermometer ska

den tas bort fére grillning.

Kalv

Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Oxfile") 60-70
Lamm

Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Lagg/bog/revben 80-100
Gris

Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Flaskstek ") 60-70
Flaskkarré ) 3 200 60
Grishals 2-3 180 90-120
Skinka 1-2 160 60-100
Fagel

Typ av kott “ Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Kyckling, i bitar 55-65
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Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott

Anka ") 55-65
Anka lagtempererad 1) 2-3 130 totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 160 50-60
Kalkonbrost 2-3 200 70-80

Varmluftstillagning

Fisk, kokning 150-160

Fisk, stekning 2+4 165-175 1)
Kéttfarslimpa 2+4 165-175 60-70
Danska kéttbullar 2+4 165-175 35-45
Leverpaté 2+4 165-175 65-75
Potatisgratang 2+4 175 55-65
Lasagne, hemlagad 2+4 175 60-70
Lasagne, frusen 2+4 175 30-452
Pastagratang 2+4 165-175 40-50
Pizza, hembakade 3 180-200 20-35
Fryst pizza 2+4 180-200 15-252)
Pommes frites, frusna 2+4 180-200 30-452)
T?or:g;ki?:;bmg‘: 2+4 165-175 15-20
_Tigﬁgrgﬁgbakade 244 165-175 3040
Tartor, frusna 2+4 175 25-35%)

1) Nar man steker eller kokar fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar nér kottet ar vitt. Kontrollera genom
att sticka en gaffel i fisken. Om kottet lossnar Iatt fran benet, ar fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa forpackningen. Om den
angivna tiden &r 30 min, blir tillagningstiden ungeféar 30+10 = 40 min.

Over/Undervirme

I O T
Fisk, kokning 160-170

Fisk, stekning 2-3 180-200 1)
Kottfarslimpa 2-3 175-200 45-60

Danska kottbullar 34 175-200 30-45
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Leverpaté 180-200 50-60
Gratanger 2-3 180-200 50-60
Potatisgratang 3-4 200 55-65
Lasagne, hemlagad 2-3 200 50-60
Lasagne, frusen 34 175-200 30-452)
Pastagratang 2-3 180-200 30-40
Pizza, hembakade 2-3 220-230 15-25
Fryst pizza 2-3 220-230 15-252)
Pommes frites, frusna 34 225-250 20-302)
baioing,oular . 190210 1525
_Tigl‘:;'rg:?%bakade 34 190210 20-30
Tértor, frusna 34 200-225 20302

1) Nar man steker eller koker fisk, beror tillagningstiden pa fiskens tjocklek. Fisken &r klar nér kottet &r vitt. Kontrollera genom
att sticka en gaffel i fisken. Om kottet lossnar Iatt fran benet, &r fisken klar.

2) Med tillagning pa tva nivaer (dubbel portion) tar det ca 1/3 langre tid &n vad som anges pa forpackningen. Om den
angivna tiden &r 30 min, blir tillagningstiden ungeféar 30+10 = 40 min.

Bryning
Notkott
Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Rumpstek 200 totalt 10
- bryning
Rumpstek 23 150 50-60
- stekning
Rostbiff 1-2 160 90-120
Kalv
Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Oxfilg") 60-70

1) Ovrigt. Kan brynas efter stekning under grillen eller med ver-/undervarme pa 250 °C. Anvander du en
matlagningstermometer ska den tas bort fére grillning.

Lamm
Typ av kott m Temperatur °C Tid i minuter per kg kott
Lagg/bog/revben 80-100
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Gris

Flaskstek 1) 60-70
Flaskkotlett *) 2-3 175 60

Flaskkarré 2-3 160 90-120

Skinka 1-2 150 60-100

Fagel
I R
Kyckling 55-65

Anka ") 2-3 150 55-65

Anka lagtemperaturtillagad L 2-3 [&mpar sig inte totalt ca 5 timmar
Stekt kalkon, fylld 1-2 150 50-60
Kalkonbrost 2-3 175 70-80
Grillning 65 + Placera gallret pa den ugnsniva som rekommende-
Anvind alltid grillfunktionen med maximal tempe- ras i grilltabellen.

raturinstéllning + Placera alltid platen som ska fanga upp fettet pa

den forsta ugnsnivan.

Viktigt Grilla alltid med stangd ugnslucka
+ Grilla endast tunna bitar av kott eller fisk.

(i] Forvérm alltid den tomma ugnen med grillfunk-
tionerna i 5 minuter.

Livsmedelstyper for grillning m Temperatur °C | Tid i min./ Sida 1 T|d|m|n S

Flaskkotletter

Lammkotletter 3-4 250 7-10 5-6
Kyckling, i bitar 3-4 250 20-25 15-20
Korv 3-4 250 34 1-2
Revben, fortillagade i 20 min. 34 250 15-20 15-20
Fisk, skivor av torsk eller lax 34 250 10 5
Rostat brod 3-4 250 2-3 -
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Torkning

Gronsaker

Livsmedelstyper Temperatur °C Niva Nivier Tid i timmar (re-
for torkning kommenderat)

Bonor

Paprika (skuren i
strimlor)

Soppgrénsaker
Champinjoner
Orter

Frukter

60-70

60-70

60-70
50-60
40-50

1/4

1/4
1/4
1/4

5-6
5-6
6-8
2-3

Livsmedelstyper Temperatur °C Niva Nivier Tid i timmar (re-
for torkning kommenderat)

Katrinplommon
Aprikoser

Appelklyftor
Péron

Avfrostning

« Ta ut maten ur forpackningen och placera den pa

en tallrik pa ugnsgallret.

ning min

Léagg kycklingen pa ett upp och nervant
tefat pa ett storre fat. Vand efter halva

Kyckling, 1 000 g

Kétt, 1000 g

Kott, 500 g

Forell, 150 g
Jordgubbar, 300 g
Smdr, 250 g

Gradde, 2 x2 dI

Kaka, 1400 g

2

N DN

60-70
60-70
60-70
60-70

120-140

100-140
90-120
25-35
30-40
30-40

80-100

60

3
3
3
3

1/4
1/4
1/4

8-10
8-10
6-8
6-9

+ Téack inte ver med en tallrik eller skal. Detta kan
forldnga upptiningstiden véldigt mycket.

+ Placera ugnsgallret pa forsta ugnsnivan nedifran.

20-30

20-30
20-30
10-15
10-20
10-15

10-15

60

tiden.

Vand efter halva tiden.

Vand efter halva tiden.

Gradde kan vispas aven om den fortfa-
rande ar lite frusen.
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Ugn - underhall och rengoring

& Varning Se kapitlet "Sékerhetsinformation”.

+ Rengdr produktens framsida med en mjuk duk och
varmt vatten med rengéringsmedel.

+ Anvand ett vanligt rengdringsmedel for att rengéra
metallytorna.

+ Rengdr ugnsutrymmet efter varje anvandning. Da-
rigenom ar det |attare att ta bort smuts och den
branner inte fast.

+ Tag bort svar smuts med ett speciellt ugnsrengd-
ringsmedel.

+ Rengér alla ugnstillbehér (med en mjuk duk och
varmt vatten med rengéringsmedel) efter varje an-
vandning och lat dem torka.

+ Om du har nonstick tillbehdr, rengér dem inte med
ett skarpt medel, vassa foremal eller diskvatten.
Detta kan forstora beldggningen!

Rengoring av ugnsluckan
Ta bort luckan for att gora rengéringen enklare.

/I\ Varning Se il att glaspanelerna har svalnat
innan du rengdr glasluckan. Det finns risk att
glaset gar sonder.

Varning Nar luckans glaspaneler skadas eller

repas blir glaset skort och kan ga sonder. For
att forhindra detta maste du byta ut dem. Kontakta
ditt lokala servicecenter for ytterligare information.

Flytta glidstycket tills du
hor ett klickande ljud.

Oppna luckan.
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Avlagsna luckan.

Stang luckan tills glid-
stycket blockerar den.

Satt tillbaka ugnsluckan nar rengéringen ar klar. Gor
detta genom att folja anvisningarna i omvand ord-
ning. Kontrollera att du hdr klickljudet nar du séatter till-
baka luckan. Det kan vara nddvéndigt att ta i ordentligt.

Rengaring av ugnsluckan

/\\ Vamning Se till att glaspanelerna har svalnat
innan du rengdr glasluckan. Glaset kan brista.

& Varning Nér luckans glaspaneler skadas eller

repas blir glaset skort och kan ga sonder. For
att forhindra detta maste du byta ut det. Kontakta ditt
lokala servicecenter for ytterligare information.

/\\ Varning Anvénd inte ugnen utan glapanelerna.

Glaset i luckan pa din produkt kan skilja sig fran
den typ och form du ser pa bilderna. Antalet
glas kan skilja sig.

Borttagning av glaset:
1. Tabort den invandiga bekladnaden fran luckan
och lyft av.

2. Hall luckans glas pa plats med ena handen innan
du for ut glaset med den andra handen.

(i] Forattbyta glaset, folj proceduren i omvand ord-
ning. Panelen maste sattas pa samma satt som
fore proceduren.



Ugnslampa
/N Varning Risk for elektrisk stot!

Innan du byter ugnslampa:

« Stang av ugnen.

+ Lossa sakringen i sakringsskapet eller sla fran
strombrytaren.

@ Lagg en duk pa ugnsbotten for att skydda ugns-
lampan och skyddsglaset.

Byte av glodlampan/rengéring av lampglaset

1. Tag bort lampglaset genom att vrida det moturs.

2. Rengor lampglaset.

3. Byt ut glddlampan med en 300°C varmebestéan-
dig ugnslampa.

4. Satt tillbaka lampglaset.

Ugnstak

Du kan félla ned varmeelementet i ugnstaket sa ar
det lattare att gora rent.

Om maskinen inte fungerar

Félla ned varmeelementet

1. Tabort ugnsstegarna.

2. Hallivarmeelementet med tva hander framtill.

3. Dra det mot fjddertrycket och ut langs ugnsstegar-
na pa bada sidorna.

4. Varmeelementet falls ned.
Ugnstaket kan nu rengdras.

a//
(; [

Sitta tillbaka varmeelementet
1. Sétt tilbaka varmeelementet i omvand ordning.

Viktigt Sétt tillbaka varmeelementet pa ratt sétt pa
de tva sidorna ovanfor ugnsstegen pa ugnens
innervagg.

2. Sattin ugnsstegarna.

& Varning Se kapitlet "S&kerhetsinformation”.

Restvarmeindikatorn tands inte

kort stund

Kokzonen ar inte varm eftersom
den bara har varit paslagen en

Kontakta kundtjanst om kokzonen
ér eller borde vara varm
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Produkten fungerar inte
[6st ut

Ugnen varms inte upp

Ugnen varms inte upp
gjorda

Ugnslampan fungerar inte

Anga och kondens avsatts pa ma-

ten och i ugnsutrymmet ugnen

Kontakta din aterforsaljare eller Kundtjanst om du
inte kan l6sa problemet sjélv.

/N Vamning Lét en behdrig elektriker eller annan
kompetent person reparera produkten.

Viktigt Om du har hanterat produkten pa fel sétt och
maste tillkalla en servicetekniker fran var kundtjanst
eller din aterforsaljare ar detta besok inte
kostnadsfritt, inte heller under garantitiden.

Kontakta din aterforsaljare eller Kundtjanst om du
inte kan l6sa problemet sjélv.

Installation

& Varning Se kapitlet "Sékerhetsinformation”.

Tekniska data

Hojd 900 mm
Bredd 600 mm
Djup 600 mm
Ugnskapacitet 66 |

/N Vaming Placera inte produkten pa en sockel.

Avvégning

Anvand de sma fotterna pa produktens undersida for
att justera in spisens ovansida pa samma hojd som
vidstaende koksenheter.

40

Sakringen i sakringsskapet har
Ugnen gar inte att sla pa
Nédvandiga instaliningar &r inte

Glodlampan ar trasig
Maten har fatt sta kvar for lange i

Kontrollera sakringen. Kontakta
en behorig elektriker om sakri-
ngen ldser ut mer an en gang.

Sétt pa ugnen med knappen
Kontrollera instéllningarna.

Byt ut glddlampan

Lat inte matréatter sta i ugnen lang-
re an 15-20 minuter efter att tillag-
ningen ar klar

Vi behover nedanstaende uppgifter for att kunna
hjélpa dig snabbt och korrekt. Uppgifterna finner
du pa typskylten (se avsnittet "Beskrivning av
produkten").

* Modellbeteckning .........cccoeneuneee

+ Produktnummer (PNC) ......cccocovviunenne.

+ Serienummer (S.N.) ..o
(4] Information om produkter med metalifront:

Om du éppnar luckan under eller direkt efter bak-
ning eller stekning kan imma bildas pa glaset.

& Varning Montera tippskyddet sa att produkten
inte valter vid felaktig belastning.

Tippskyddet fungerar endast nar produkten star pa

ratt plats.

Montering av tippskydd

1. Installera produkten p ratt plats och justera in
den till ratt hojd innan du monterar tippskyddet.

2. Montera tippskyddet 48 mm nedanfor hallens
kant och 4 mm fran vaggen (kdksskapet). Skruva
fast det ordentligt i stabilt material eller anvand



lamplig forstarkning. Det gar ocksa att montera
ett tippskydd pa hoger sida.

3. Se ill att ytan bakom produkten ar jamn.
Annars maste det finnas ett utrymme som motsva-
rar avstandet mellan tippskyddet och vaggen.
Dérigenom kan tippskydden monteras ordentligt
s4 att de fungerar korrekt.
Tippskydd maste sticka in minst 20 mm i halet pa

produktens baksida nar produkten har stallts pa
ratt plats.

0

Miljéskydd

Symbolen )5 pé produkten eller emballaget anger
att produkten inte far hanteras som hushallsavfall.
Den skall i stéllet 1dmnas in pa uppsamlingsplats for
atervinning av el- och elektronikkomponenter. Genom
att sakerstalla att produkten hanteras pa ratt satt
bidrar du ill att forebygga eventuellt negativa miljé-
och hélsoeffekter som kan uppsté om produkten
kasseras som vanligt avfall. For ytterligare
upplysningar om atervinning bor du kontakta lokala
myndigheter eller sophdmtningstjénst eller affaren
dér du kopte varan.

Viktigt Om utrymmet mellan bankskapen ar stdrre
an produktens bredd, justera sidavstanden for att
centrera produkten i mitten.

Elektrisk installation

/\ Varning Endast en behorig och kompetent
person far utféra den elektriska installationen.

Tillverkaren franséger sig allt ansvar om du inte
foljer foreskrifterna i avsnittet "Sékerhet".

Denna produkt levereras med stickkontakt och natka-
bel.

@ Férpackningsmaterial

Forpackningsmaterialet &r miljovanligt och ater-
anvandbart. Plastdelar &r markerade med en interna-
tionell férkortning, till exempel PE, PS etc. Sortera for-
packningsmaterialet i harfor avsedda behallare vid
kommunens miljdstation.

& Varning For att produkten inte skall utgéra
nagon fara maste den goras obrukbar fore

kassering.

Tag ur stickkontakten fran eluttaget och tag bort

natkabeln fran produkten.

4
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