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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
Bertcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fUr jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Alassen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A \Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.
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« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtlchern oder Kleidung
zum Trocknen am Giriff
verwendet werden.

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

« L assen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt

werden, wenn sie dabei stets

unter Aufsicht stehen.
« Das Gerét sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.
Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
« Elektrogerate kénnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.
Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.
WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.
« Bewahren Sie das

Verpackungsmaterial so auf,
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dass Kinder nicht
herankommen. Es bestent
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gedffneten BackofentUr ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
konnen beschadigt werden.

» Schneiden Sie den
Netzstecker ab, sorgen Sie
dafUr, dass das Geréat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Geréat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne
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ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umestellen/Verrticken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zéhlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen



konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
konnen Funken Uberschlagen,
es besteht Brandgefahr.
SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie

durfen keine heiBen Stellen
berUhren.

Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen
daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.
Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
hei3e Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommit.
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« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls bestenht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

ASicherheit beim

Transport

 Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

» Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

» Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerétes.

« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

Das Gerat darf nicht
transportiert werden, solange
sich noch Wasser darin
befindet. Erst wenn jegliches
Wasser entfernt wurde,
kdnnen Sie sich an den
Transport machen.
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« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
groBzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prifen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prufen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerét nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

« Verzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.



ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.
Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
naturlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

» Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie

niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

» Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge darUber.

« Die Scharniere an der Tur
bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die TUr offnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
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den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.

« Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

« Das Geréat erhitzt sich
natUrlich im Betrieb. BerUhren
Sie keine heiRen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

« Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.

AZubehé’>r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschuben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
»Zubehor verwenden”.

e Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
SchlieBen beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.
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ASicherheit beim Kochen

» Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entzinden und,
damit natUrlich Brande
verursachen.

« Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.

« | ebensmittelvergiftungsgefah

r: Lassen Sie Speisen nicht

langer als etwa eine Stunde

vor und nach der Zubereitung

im Ofen. Manche

Lebensmittel verderben sehr

schnell und eine

Lebensmittelvergiftung kann

die Folge sein.

Erhitzen Sie Speisen nicht in

geschlossenen Dosen,

Konserven oder

Glasbehaltern. Die Speisen

dehnen sich beim Erhitzen

aus, kdnnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!



« Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
 Halten Sie die OfentUr beim
Grillen geschlossen. Man

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!

» Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzUnden und Brande

verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

A Dampfsystem
« Beim Dampfgaren kann

heiBer Dampf beim Offnen
der Ofentur entweichen,
dabei besteht
Verbrihungsgefahr. Offnen
Sie die TUr nur sehr vorsichtig.
Verwenden Sie kein
destilliertes, entionisiertes
oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur
gewohnliches Trinkwasser.
Verwenden Sie ausschlieBlich
Wasser, niemals brennbare
und/oder alkoholische
FlUssigkeiten, auch nichts, in
dem sich irgendwelche
Zusatze befinden. Wasser,
sonst nichts.

Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine
Einladung zum Rosten.
Lassen Sie den Ofen nach
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dem Kochen grundlich
trocknen. Bewahren Sie
keine feuchten Speisen
langere Zeit im Ofen auf.

« Verzichten Sie auf Zubehor,
das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.

» Achten Sie darauf, dass beim
Entnehmen und Einsetzen
des Wassertanks kein
Wasser an Stellen lauft, an
denen es nichts zu suchen
hat.

« Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heiBBe
FlUssigkeit vom Kochgeschirr
ablaufen. Gehen Sie also
entsprechend vorsichtig vor,
tragen Sie am besten
Handschuhe.

 Halten Sie sich beim
Dampfgaren an die in der
Zubereitungstabelle
empfohlene Wassermenge.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

« Lassen Sie das Gerat vor
dem Reinigen immer
grundlich abkuhlen. Man
kommt leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungen bereiten
keine Freude!
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« \Waschen Sie das Gerat nicht

mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!
Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.
Verzichten Sie beim Reinigen
der BackofentUr und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge konnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.
Nach dem Dampfgaren sollte
das restliche Wasser aus
dem Wassertank gelassen,
der Tank gereinigt werden.
Falls Wasser im Garraum
zurtckbleibt, steht die
Hygiene auf dem Spiel:
Bakterien lieben Feuchtigkeit.
Geben Sie den Wassertank
nicht in die Spulmaschine.
Wischen Sie den Wassertank
mit einem leicht feuchten
Tuch sauber, danach mit
einem trockenen Tuch
ordentlich trocken. Verstauen
Sie den Wassertank erst
dann, wenn er komplett
getrocknet ist. Kommen Sie



nicht auf die (sehr schlechte)
ldee, den Tank im Ofen zu
trocknen.

» Zum Entfernen von
Kalkablagerungen im
Wassertank 10sen Sie 1
Teeloffel Zitronensalz in
einem Glas Wasser auf,
gieBen die Losung in den
Tank und lassen sie dort 1
Stunde lang stehen.
AnschlieBend mit reichlich
Wasser auswaschen und
grundlich trocknen. Wir
empfehlen, dies alle 4 — 5
Einsatze zu wiederholen.

« Verzichten Sie beim Reinigen
des Ofenbodens auf
Reinigungsmittel, die Sauren
oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie den Kalk, der
sich im Wasserbecken auf
dem Ofenboden bilden kann,
nicht durch Schaben.
Andernfalls kann der

Ofenboden unschon
beschadigt werden.

« Um den Kalk zu entfernen,

Geben Sie 350 cc weiBen
Essig (der Sauregehalt des
Essigs darf 6% nicht
Uberschreiten) in das
Wasserbecken am Boden
des Ofens, Mindestens 30
Minuten warten, damit der
Essig die Kalkrickstande bei
Umgebungstemperatur
auflésen kann. Reinigen Sie
diesen Bereich nach 30
Minuten mit einem weichen,
feuchten Tuch und trocknen
Sie ihn mit einem trockenen
Tuch.

Abhangig von der Haufigkeit
der dampfunterstutzten
Dampfreinigungsvorgange
und der Harte des
verwendeten \Wassers
konnen Kalkflecken im
Wasserbecken am Boden
des Ofens auftreten.
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erfiillt die

Vorgaben der EU-WEEE-
== Direktive (2012/19/EU). Das

Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir
elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Durch eine ordnungsgemaie
Entsorgung gebrauchter Geréate kénnen
mogliche negative Folgen fur die Umwelt
und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.
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Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.

Tipps zum Energiesparen

Die folgenden Vorschlage sollen lhnen

helfen, lhr Gerat besonders

wirtschaftlich und energiesparend zu

benutzen.

¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

¢ Benutzen Sie im Ofen moglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.

¢ Schalten Sie das Geréat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentdr.

¢ Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

11 1
10
9 2
4
8
7
5
6
Bedienfeld *  Das hangt vom Modell ab.
Lampe* Méglicherweise ist Ihr Produkt nicht

mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe
koénnen von der Abbildung

;
2
3 Drahtregale™

4 Luftermotor (hinter Stahlplatte)
5

6

7

Durch abweichen.
Handhabung ** Das hangt vom Modell ab. Ihr
Wassergrube fur Produkt kann ohne Drahtregale
dampfunterstitztes Kochen sein. In der Abbildung sind

8 Regal-Positionen Drahtregale als Beispiele dargestellt.

9 Oberheizung
10 Beluftungsoffnungen
11 Wasserbehélter
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

¢

a

Wasserbehalter

;
2 Funktionsauswahl-Knopf
3 Zeitschaltuhr

4  Temperatur knopf

Wenn |hr Produkt Gber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen
durch Dricken heraus. Fur Einstellungen,
die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre
Einstellung vorgenommen haben,
drlicken Sie ihn wieder hinein.
Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen
Sie die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen méchten. Drehen Sie zur
Auswahl von der Aus- (oberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kénnen Sie anhand des
Temperatursymbols auf dem Display
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ablesen. Das Temperatur Symbol
erscheint auf dem Display, wenn der
Garvorgang beginnt, und das
Temperatursymbol verschwindet, wenn
eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Temperatur
fallt, erscheint wieder das Temperatur

symbol.

Zeitschaltuhr

Soogoo e @
NGy W A 1 I I R
. & & o 5 g
I
1 2 3 4 5 6
Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringem
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fur Tastensperre
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Anzeige-Symbole

: Kochzeit-Symbol

: Symbol fir die Endzeit des
Kochens*

: Alarm-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Schlussel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Ofenfunktionen

Ble"Pebd U ©

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens,
zuséatzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem

Gerat Ubereinstimmen.

% Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt.
Lediglich der Lifter an der
Rickwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden
schonend bei Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe Speisen
abgekuhlt. Die Zeit, die bendtigt
wird, um ein ganzes Stlick Fleisch
aufzutauen, ist l&nger als das
Essen mit Getreide.

Ober-
/Unterhitze

Die Speisen werden gleichzeitig
von oben und unten gegart
(Oberhitze/Unterhitze). Fir Kuchen
und Auflufe in Backformen, auch
fur andere Kuchen und Geback.
Beim Garen wird nur ein einziges
Blech verwendet.

IC.

Unterhitze

il

1%

I

Nur das untere Heizelement wird
aktiv (Unterhitze).Fur Speisen , die
etwas mehr Hitze an der Unterseite
bendtigen.

Diese Funktion empfiehlt sich auch
bei der Dampfreinigung.
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Umluft

Die Hitze der oberen und unteren
Heizelemente wird durch den
Lufter schnell und gleichmaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

HeiBluft

Die Hitze des Ringheizkorpers wird
durch den Lufter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt.
Empfehlenswert furs Garen mit
mehreren Blechen in
unterschiedlichen Einschiben
zugleich.

Eb/

,3D"“-Funktion

Oberes Heizelement, unteres
Heizelement und HeiBluft werden
aktiv. Die Speisen werden schnell
und gleichméBig gegart. Beim
Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.

Diese Funktion muss auch fur das
dampfunterstitzte Kochen
verwendet werden.

£

GoB3flachengrill

Das groBe Grillelement an der
Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen
groBerer Portionen.

W

X

Grill + Umluft

Die Hitze des kleinen Grillelementes
wird durch den Lufter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt. Zum
Grillen kleiner Mengen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten

Temperatur.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehor fur Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehér fur Ihr Gerét erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehér abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Tiefes Tablett

FUr Geback, zum Braten oder Backen
groBer Stucke, fur sehr saftige
Lebensmittel sowie zum Fettauffangen
beim Grillen.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher
Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von
Produktzubehoér

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie kénnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle ohne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlUnschte Ebene
geschoben werden. FUr eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und der Rost darf
nicht an der Rickwand des Ofens
aufliegen.

20/DE

Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben
werden

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Rickwand des Ofens aufliegen.



Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden. Das Backblech hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,

Rost Sperrfunktion
Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie mussen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
zu entnehmen.

Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen

(Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm
EinbaumalBe des Ofens 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240 V~; 50 Hz

Ver\./vendelt.er Kabeltyp und —qyerschnitt / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
geeignet fUr die Verwendung im Produkt

Gesamte Leistungsaufnahme 2.6 kKW

Ofen typ Multifunktionsofen
#

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem, ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Ofen
benutzen. Wenn Sie ihn nicht
einstellen, kdnnen Sie in einigen
Ofen modellen nicht kochen.

1.Wenn der Ofen zum ersten Mal an den
Strom angeschlossen wird, blinken
das Stundenfeld fur "12:00" und das
Symbol € auf der Anzeige.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Beriihren von &/ ein.

“ 1200
60O Qe B

3.Bertihren Sie die Taste & oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

Q(@@@@é‘z

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

O \OCo
[

Q@@@@@

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Berihren der Taste (© oder &

24/DE

» Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol €O verschwindet auf dem
Bildschirm.

Wenn das erste Mal nicht
eingestellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und © weiterhin und Ihr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, mussen Sie die
Tageszeit bestétigen, indem Sie
die Tageszeit einstellen oder die
Taste ©© beriihren, wenn sie auf
"12:00" steht. Sie kdnnen die
Einstellung der Tageszeit spater
andemn, wie im Abschnitt
"Einstellungen" beschrieben.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
geldscht. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Rickstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es
etwas riechen.

4.Stellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente lhres Geréates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen® an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie Ihren neuen Ofen bedienen.

5.Warten Sie ab, bis der Ofen abgekuhlt
ist.

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder



Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem weichen
Schwamm.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.
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[} Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase (Es ist
moglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

lhr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Kuhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt
dabei das Geréat und die Mobel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heiBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese BelUftungsoffnungen mit nichts
ab. Andemfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.
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So nutzen Sie die

Bedienelemente

Allgemeine Warnhinweise zu den
Bedienelementen

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mussen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wahrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze
Zeit gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn eine Kocheinstellung
vorgenommen wurde, kann die
Tageszeit nicht eingestellt werden.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die
verbleibende Zeit auf dem
Bildschirm angezeigt.

In Fallen, in denen eine Garzeit
oder Garendezeit eingestellt ist,
koénnen Sie durch langes
Bertihren der Taste ®
automatisch abbrechen.
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1

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringem
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

S : Kochzeit-Symbol

» : Symbol fir die Endzeit des
O Kochens*

Ia\ : Alarm-Symbol

<) : Helligkeits-Symbol

oD O~ wWwnN =

B : Schltssel Schloss-Symbol
8 : Temperatur-Symbol

() : Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, die Sie
kochen mdchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte
Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Position (nach oben) drehen.

Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kdnnen die fur Ihr Gericht
gewUnschte Temperatur und Heizart
selbst einstellen und den Vorgang ohne
Einstellung einer Garzeit manuell
kontrollieren.

Ein Beispiel:

1.Wahlen Sie mit dem
Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.
2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen und 8 erscheint auf dem
Bildschirm. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol 8 . Der Ofen schaltet sich
nicht automatisch ab, da manuell gegart
wird, ohne die Garzeit einzustellen. Sie
mussen das Kochen selbst kontrollieren
und ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der
Garzeit;
Sie kdnnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
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Sie die Temperatur und die

Betriebsfunktion speziell fur lhr

Lebensmittel wahlen und die Garzeit am

Timer einstellen.

1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.

2.Bertihren Sie (O bis das Symbol & fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

O M
L

Q(@@@*{é}é‘z

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste ® die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten ®/Q die Zeit
andem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/O ein.

S M
]

Q@@@@E}

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4.Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt rickwarts zu zéhlen und 8
erscheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
verschwindet das Symbol § .
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5.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol € blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
6.Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.
So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spiateren
Zeitpunkt ein;(Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verfugbar.)
Durch die Auswahl der fur lhre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und
Betriebsfunktion kdnnen Sie die Garzeit
und die Garendezeit auf einen spateren
Zeitpunkt einstellen, so dass der Ofen
automatisch gestartet und
ausgeschaltet werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie (O bis das Symbol ® flir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

O M
L

Q %@ - -
Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste ® die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen

und mit den Tasten ®/O die Zeit
andermn.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/O ein.
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]
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Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

wird das Symbol & standig auf dem

Bildschirm angezeigt.

4.Berihren Sie (9 bis das Symbol 9 auf
dem Display fur die Endzeit des
Garens erscheint.

R
I N

.

5.Stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs mit den Tasten @/

ein.
Sa=aly
) i
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» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
erscheinen auf dem Display stéandig das
Symbol © und das Symbol 9 mit dem
Zeitperioden symbol. Sobald das
Kochen beginnt, verschwindet das
Symbol @ .
6.Stellen Sie lhr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» Die Garzeit berechnet die Zeit flr
den Garbeginn, indem sie die Garzeit
von der von lhnen eingestellten
Garendzeit subtrahiert. Wenn der
Garstartzeitpunkt kommt, wird die

gewahlte Funktion aktiviert und der Ofen
heizt auf die eingestellte Temperatur auf.
Die eingestellte Garzeit beginnt
riickwarts zu zahlen und 8 erscheint auf
dem Display. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol § .
7.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol © blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
8.Die Warnung ertont zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

Wenn am Ende der akustischen
Warnung eine beliebige Taste
gedruckt wird, beginnt der Ofen
wieder zu arbeiten. Um zu
verhindern, dass der Ofen am
Ende der Warnung wieder in
Betrieb genommen wird, bringen
Sie den Temperaturknopf und den
Funktionsknopf in die "0" Position
(aus) und schalten Sie den Ofen
aus.

Verwendung der

Dampffunktion

Ihr Backofen verfugt Uber eine
dampfunterstitzte Garfunktion.
Wahrend des Garvorgangs verdampft
das in die Vertiefung in der Bodenplatte
des Ofens geflllte Wasser durch die
Hitze, und dieser Dampf sorgt fur
bessere Garergebnisse. Der Dampf
sorgt dafur, dass Gebéack gleichmaBiger
gebraunt wird, eine knusprigere Kruste
bekommt und in vielen Fallen auch
deutlich besser aufgeht. Darlber hinaus
reduziert die Dampfunterstitzung den
Verlust von Feuchtigkeit in Fleisch,
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wodurch es saftiger und schmackhafter
wird.

Das dampfunterstlitzte Garen
funktioniert nur mit den im
Benutzerhandbuch angegebenen
Dampfgarfunktionen.

Der Wassertank hat ein
Fassungsvermogen von 250 ml.
Fullen Sie nicht mehr als 250 ml
Wasser in den Wassertank.

Fur dampfunterstitztes Garen:
1.Entnehmen Sie aus der Tabelle fur das
dampfunterstitzte Garen die fUr das
jeweilige Gericht geeignete Funktion,
Temperatur und Zeit und starten Sie

den Garvorgang. Fur nicht in dieser
Tabelle aufgefihrte Speisen mussen
Sie die Wassermenge, die Temperatur,
die Garfunktion und die Zeit in
Anlehnung an ahnliche Gerichte
bestimmen.

2.Stellen Sie das Gericht auf die
empfohlene Rosthdhe.

3.Wenn Sie gemaB der Gar-Tabelle
Wasser hinzuflgen mussen, dricken
Sie auf dem Bedienfeld lhres Ofens
auf den Wassertank

4.Nehmen Sie den Wassertank langsam
heraus.

B.Oﬁnen Sie den Deckel des
Wassertanks und flillen Sie die in der
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Gartabelle angegebene Menge
Wasser ein.

Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser.
Verwenden Sie nur
Flaschenwasser. Geben Sie nichts
in den Wassertank, was sich
entzinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilchen enthalt.

s

6.SchlieBen Sie den Deckel des
Wassertanks und setzen Sie ihn in
seinen Sitz. Schieben Sie den
Wassertank ganz durch.
» Das Wasser beginnt dann, langsam
aus dem Tank in die Vertiefung im
Ofenboden zu flieBen, um die
Dampfunterstitzung fir lhre Speisen zu
ermdglichen.
7.Schalten Sie nach Abschluss des
Garvorgangs die Funktions- und
Temperaturtasten auf AUS, um den
Ofen auszuschalten.

Prifen Sie nach jedem
Dampfgarzyklus, ob sich Wasser
auf dem Ofenboden befindet.
Wenn ja, wischen Sie das Wasser
mit einem trockenen Tuch ab,
sobald der Ofen abgekuhlt ist.
Andernfalls kann das auf dem
Ofenboden verbliebene Wasser
Kalkablagerungen verursachen.

Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre
Sie kénnen verhindern, dass in die
Steuereinheit eingegriffen wird, indem
Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.



1.Beriihren Sie @ bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

0 0 0O & @

» Das symbol & erscheint und der
Countdown 3-2-1 beginnt auf der
Anzeige. Wenn der Countdown
abgelaufen ist, wird die Tasten sperre
aktiviert. Wenn bei eingestellter Tasten
sperre eine beliebige Taste berdhrt wird,
ertont ein akustisches Signal und das
symbol & blinkt.

Wenn Sie authéren, die Taste (&
zu berthren, bevor der
Countdown endet, wird die
Tasten sperre nicht aktiviert.
tippen, bevor der Countdown
endet, wird die Tasten sperre
nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten kdnnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre eingeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1.Beriihren Sie &, bis das Symbol & auf
der Anzeige verschwindet.

» Das symbol @ verschwindet und die

Tasten sperre wird auf dem Display

deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen den Timer des Produkts

auch far alle Warnungen oder

Erinnerungen auBer zum Kochen

verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die

Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fUr

Warnzwecke verwendet. Beispielsweise

kénnen Sie den Wecker verwenden,

wenn Sie das Essen zu einer

bestimmten Zeit im Ofen wenden wollen.
Sobald die von Ihnen eingestellte Zeit
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein
akustisches Wamnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

1.Berthren Sie £\ bis das symbol 2 auf
der Anzeige erscheint.

o UUOU

&S - -

2.® Stellen Sie die Weckzeit mit den
Tasten /@ ein.

1
al T

Q@@@@éﬁ

» Nach der Einstellung der Alarmzeit

bleibt das symbol 2 weiterhin beleuchtet

und die Alarmzeit startet den

Countdown der Anzeige. Wenn die

Weckzeit und die Garzeit gleichzeitig

eingestellt sind, wird die kUrzere Zeit auf

dem Display angezeigt.

3.Nachdem die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbol zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertént der
Warnton flr zwei Minuten. BerUhren
Sie eine beliebige Taste, um den
Warnton zu stoppen.

» Der Wamnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol 2 auf
der Anzeige erscheint, um die
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Weckzeit zurlickzusetzen. BerUhren
Sie die Taste ©, bis "00:00" angezeigt
wird.
2.0 kénnen Sie den Alarm auch durch
langes Dricken der Taste abbrechen.
Andern des Lautstirkepegels
1.Beriihren Sie die Taste &, bis das
Symbol € auf der Anzeige erscheint.

-

-
-
Q@@@@&i

2.Stellen Sie die gewlinschte Ebene mit
den Tasten ®/© ein. (b-01-b-02-b-
03)

Q@@%\@@

» Bertihren Sie die Taste ¢ zur

Bestatigung, oder die Einstellung wird

kurz aktiviert, ohne eine Taste zu

berdhren.

Andern der Tageszeit

An |hrem Ofen; zum Andem der zuvor

eingestellten Tageszeit,

1.Beriihren Sie #* bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Berihren von ®/© ein.

Mo
[ I O

Q@@%\{&&z

° 1200

Q@@@%@}ﬁ]

3.Beriihren Sie die Taste % zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

1.Beriihren Sie die Taste 3%, bis das
Symbol B auf der Anzeige erscheint.

e

Q@@@@é}

2.Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit den Tasten ®/O ein. (d-01-d-02-
d-03)
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3.Bertihren Sie die Taste © oder % um
das Minutenfeld zu aktivieren.

O 1
I

B AN @ @& &

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

U L
i ~ | |'l I ]

Q@@@@@]

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Berihren der Taste (& oder ¢

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol €9 verschwindet auf dem

Bildschirm.




[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Daruber hinaus finden Sie einige
bewahrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusatzlich geben wir
auch an, welches Zubehdr sich am
besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim
Garen und auch noch eine Weile
spéater heiBer Dampf entweichen. Der
Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbrihen. Halten Sie beim
Offnen der Ofentlr also etwas
Abstand.

¢ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass |hre Speisen nicht
richtig gelingen.

¢ \Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur
ahnliche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell fur Ihr Geréat gefertigt und
sorgt gewohnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie

grundsétzlich sémtliche Informationen
und Warmnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

e Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die far
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

¢ VVerwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fur Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

¢ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit lhr Ger&t immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und naturlich
hochgradig hitzebestandig ist.

e Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

¢ \Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses maglichst in
die Mitte, nicht in die Néhe der
Ruckwand.

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und mdéglichst Zimmertemperatur
haben.

¢ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GroBe des Kochgeschirrs ab.

¢ Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaBig.
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e Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

¢ Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den
Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause maoglich.

¢ \Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fur die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger Flussigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.
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¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Gebéack

¢ Falls Gebéack zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
Joghurt.

¢ Falls Gebéack sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu Uberladen.

¢ Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit FlUssigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen
Braunung darauf, die Flussigkeit oder
Glasur méglichst gleichmaBig
aufzutragen.

¢ Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der
passenden Temperatur an die
Empfehlungen in der
Zubereitungstabelle. Falls der Boden
nicht richtig gebraunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim nachsten
Mal fUr einen Einschub weiter unten.



Kochtisch fiir Geback und Backofen

Kuchen im

Einzelnes

Standard-

Ober-

Tablett Tablett Tablett* /Unterhitze S 180 80...40
Kuchen in Einzelnes  Kuchenform auf ’
Form Tablett Drahtgrill** HeiBluft 2 180 80...40
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze S 160 25...35
Modelle mit
) Drahtfachb&den:
E'T”;;'gtfs S;aa%?;;?" HeiBluft 3 150 25...35
! Modelle ohne
Kleine
Drahtregale: 2
Kuchen -
Modelle mit Modelle mit
2 -Standard- . Drahtfachbdden:
« Drahtfachb&den:
2 Tablett ; 25...40
R HeiBluft 2-4 150
Tabletts 4 —Geback- Modelle ohne
Tablett* D:\gﬁg':"ealc;hqio Drahtregale:
gale: 30... 45
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm Ober-
Tablett Durchmesser /Unterhitze 2 160 80...40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen Drahtgril.
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm .
Tablett Durchmesser HeiBluft 2 160 80...40
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
Einzelnes . N Ober-
Tablett Gebéck-Tablett /Unterhitze 3 170 25...35
EINZeiNes ¢ opsck Tablett:  Heiluft 3 170 20...30
Kekse Tablett
2 —Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4 —Ceback- HeiBluft 2-4 170 25...35
Tablett*
Einzelnes Standard-
Tablett Tablett* urnluft 2 200 80...40
Einzelnes Standard- ’
S Tablett Tablett* HeiBluft 2 180 35...45
o9 1 -Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4 —Gebick- HeiBluft 1-4 180 35...45
Tablett*
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze 2 200 20... 30
Einzelnes Standard- ’
Reichhaltiges __ Tablett Tablett* HeiBluft 8 180 20... 30
Gebéack 2 —Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4 —Gebick- HeiBluft 2-4 180 20...30
Tablett*
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze 8 200 80...40
Ganzes Brot Einzelnes Standard-
Tablett Tablett* HeiBluft 3 200 30...40
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Rechteckige
Einzelnes  Gussform aus Ober-

Lasagna Tablett Glas/Metall auf ~ /Unterhitze 2 oder 3 200 80...40
Drahtgrill.*
Runde schwarze
) Metallform, 20
Einzelnes ’ Ober-
Tablett cm /Unterhitze 2 180 50...70
Durchmesser
auf Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Einzelnes Metallform, 20
cm HeiBluft 2 170 50...70
Tablett
Durchmesser
auf Drahtgrill.**
' Einzelnes Standard- Ober-
Pizza Tablett Tablett* /Unterhitze 2 200 ... 220 10...20

Vorwarmen wird fUr alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist mdglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhaltliches
Zubehor.
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Fleisch, Fisch und Geflugel ¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der

Wichtiges zum Résten Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
e Wirzen Sie Gefligel und gréBere Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
Fleischportionen zuvor mit etwas besser im Fleisch, lauft auch beim
Zitronensaft und Pfeffer. spateren Schneiden nicht in Strémen
e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 aus.
— 30 Minuten langer zum Garen als * Fisch gelingt auf einem
Fleisch ohne Knochen. hitzebestandigen Teller auf den
e Setzen Sie pro Zentimeter mittleren bis unteren Einschiben am
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten besten.
Garzeit an.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefligel

min
Steak (ganz) / Einzelnes Standard- 250/max,
Braten (1 kg) Tablett Tablett* Umiuft 8 dann 180 ... 60...80
190
. 15 min
Lammhaxe Einzelnes Standard-
(1.5-2.0kg) Tablett Tablett* Uit 3 250/max, 110..120
dann 170
Draht-Girill* 15 min
Einzelnes Stellen Sie ein Umiuft 2 250/max, 60 ... 80
Tablett Tablett auf ein
dann 190
unteres Regal
Gebratenes Einzelnes Stglirrlr—s(?gl:ein
Huhn (1.8-2 Tablett Tablett auf ein HeiBluft 2 200 ... 220 60 ... 80
kg)
unteres Regal
Draht-Girill* 15 min
Einzelnes Stelen Sie ein - 50 £ rytion 2 250/max, 60 ... 80
Tablett Tablett auf ein
dann 190
unteres Regal
25 min
Einzelnes Standard- 250/max,
Tablett Tablett* Umluft ! dann180 .. 190210
Truthahn (6.5 190
kg) 25 min
Einzelnes Standard- . ) 250/max,
Tablett Tablett* »3D"-Funktion ! dann180 .. 190210
190
Draht-Girill*
Einzelnes Stellen Sie ein
Tablett Tablett auf ein Umluft s 200 2030
. unteres Regal
Fisch Draht-Grill
Einzelnes Stellen Sie ein . )
Tablett Tablett auf ein »3D"-Funktion 8 200 20...30

unteres Regal
Vorwarmen wird fUr alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhaltliches
Zubehor.
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Geflligel werden
beim Grillen schnell lecker gebraunt,
bekommen eine knackige Kruste und
bleiben dabei schdn saftig. Insbesondere
flache Stlicke, FleischspieBe, Wirstchen
sowie saftiges GemUse (wie Tomaten,
Zwiebeln und dergleichen) eignen sich
besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kdnnen sich entzinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand des
Ofens. Dort entsteht die groBte Hitze,
daher kdnnen stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

¢ Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
gedffneter Ofentiir. Man kommt leicht
an heiBe Stellen, Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht maglichst &hnlich
sind.

¢ | egen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen
Sie die Speisen méglichst gleichmaBig,
ohne dabei den Rost zu Uberladen.

¢ Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes etwas variieren.

¢ Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum
Auffangen von Fett und anderen
Flussigkeiten in den unteren Einschub.
Das Blech sollte dabei naturlich zur
GroBe des Rostes passen, nicht kleiner
sein. Eventuell wird ein solches Blech
nicht mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen lasst.

Fisch Draht-Girill 4-5 250 20...25
Hahnchen-Stiicke Draht-Girill 4-5 250 25...35
FleischkloB (Ei_lndflelsch) - Draht-Gril 4 250 20 ... 30
12 Stlcke
Lammkotelett Draht-Girill 4-5 250 20...25
Steak - (in Scheiben Draht-Gril 4-5 260 25...30
geschnitten)
.Kalbskotelett Draht-Girill 4-5 250 25...30
Gemdisegratin Draht-Girill 4-5 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fUr alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Girillzeit.

Grill + Umluft
Fisch Draht-Gril Gril + Umluft 4 200 30... 35
Hannchen- Draht-Gril Grill + Urnluft 4 250 25..85
Stiicke
FleischkloB
(Rindfleisch) - 12 Draht-Gril Grill + Umluft 4 250 30 ... 40
Stiicke
Draht-Girill .
Steak (ganz) /g0 Si ein Tablett  Grill + Umiuft 3 15 min 250, 90...110

Braten (1 kg) auf ein unteres Regal

dann 180 ... 190

Nicht flr alle gegrillten Speisen auf diesem Girilltisch vorheizen.
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Dampfunterstiitztes Kochen unbedingt in den Ofen. Die zum

Allgemeine Hinweise Zeitpunkt der Bewasserung

e Dampfunterstiitztes Kochen kann nur angegebenen Zeiten geben die nach
mit den im Handbuch angegebenen dem Vorheizen verstrichene Zeit an.
dampfunterstitzten Kochfunktionen ¢ Der Kochtisch enthélt vom Hersteller
durchgefiihrt werden. Informationen geprufte Kochempfehlungen. Sie
zu dampfunterstitzten konnen die Wassermenge, die
Kochfunktionen finden Sie im Temperatur, die dampfunterstitzte
Abschnitt "Ofenfunktionen". Kochfunktion und die Garzeit

e \Wenn im Kochtisch ein Vorheizen bestimmen, die nicht in der Tabelle
empfohlen wird, stellen Sie hre aufgeflihrt sind.

Lebensmittel nach dem Vorheizen
Kochtisch fiir dampfunterstiitztes Kochen

Einzel
Ganzes Standard- ,3D- nach dem 30 ...
Brot nes Tablett* Funktion 2 200 200 Vorheizen 40 820
Tablett
Draht-Girill*
Gebratenes  Einzel Z‘:itnel_lre;blﬁ‘gg 3D~ 25 min 60
Huhn (1.8-2  nes ! K 2 250/max, 250 25 2000
auf ein Funktion 70
kg) Tablett dann 190
unteres
Regal
. Einzel «
Rippenstea nes Standarii— ,,SD'— 3 180 250 15 40 ... 1000
[ Tablett Funktion 55
Tablett
Lammkeule Einzel Standard- 3D*- nach dem 90
N - nes - K 3 170 250+250"* ) 2000
mit GemUse Tablett Funktion Vorheizen 110
Tablett
Einzel «
Hefehauskr nes Standarii— ,,SD'— 3 180 100 nach Qem 25 ... 1200
apfen Tablett Funktion Vorheizen 35
Tablett
Einzel «
Kasekuchen nes ~ oandard- 8D 3 120 150 vor dem 50 450
Tablett Funktion Vorheizen 60
Tablett
. Einzel «
HUhnchenk nes Standarii— ,,SD'— 3 200 150 nach Qem 25 ... 800
eule Tablett Funktion Vorheizen 35
Tablett
Einzel
gebackene Standard- ,3D- 45 ...
Kartoffeln . "%° Tablett*  Funktion ~ ©° 190 150 25 55 500
Tablett
Einzel
Hamburger Standard- ,3D*- nach dem 20 ...
brot nes Tablett* Funktion 8 180 150 Vorheizen 30 800
Tablett
Lachs mit E:;Z:I Standard- ,3D*- 3 180 100 nach dem 25 ... 500
GemUse Tablett Tablett* Funktion Vorheizen 35

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Zeigt die nach dem Vorheizen verstrichene Zeit an.
*** In der Halfte der Garzeit weitere 250 ml Wasser hinzufligen.
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Testspeisen

Die Speisen in dieser
Zubereitungstabelle wurden gemaB der

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel

Norm EN 60350-1 zur Geréateprifung
durch Prufinstitute zubereitet.

Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze S 140 20...30
Modelle mit
) Drahtfachb&den:
) ., [Einzelnes  Standard- HeiBluft 3 140 15 .25
Murbegeback  Tablett Tablett M lle oh
(sUBer Keks) odelle ohne
Drahtregale: 2
2-Standard-
2 Tablett* .
Tabletts 4-Gebick- HeiBluft 2-4 140 15..25
Tablett*
Einzelnes Standard- Ober-
Tablett Tablett* /Unterhitze 3 160 2535
Modelle mit
) Drahtfachb&den:
Einzelnes Standarii— HeiRluft 3 150 o5 35
Tablett Tablett
Kisine Modelle ohne
Drahtregale: 2
Kuchen -
Modelle mit Modelle mit
2-Standard- . Drahtfachbdden:
" Drahtfachb&den:
2 fablett HeiBluft 2-4 150 2. 40
Tabletts 4-Geback- Modelle ohne
Tablett* D:\gﬁg:"ealc; hqjo Drahtregale:
gale: 30...45
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm Ober-
Tablett Durchmesser /Unterhitze 2 160 80...40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen Drahtgril,
Runde
Kuchenform, 26
Einzelnes cm .
Tablett Durchmesser HeiBluft 2 160 80...40
mit Klemme auf
Drahtgrill.*
Runde schwarze
) Metallform, 20
Einzelnes ’ Ober-
Tablett cm /Unterhitze 2 180 50...70
Durchmesser
auf Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Einzelnes Metallform, 20
cm HeiBluft 2 170 50...70
Tablett
Durchmesser

auf Drahtgrill.**

Vorwarmen wird fUr alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist mdglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhaltliches

Zubehor.
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Grillen

Toastbrot Draht-Girill
FleischkloB
(Rindfleisch) - 12 Draht-Girill 4 250 20...30
Stlcke

Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Girillzeit.
Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen
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Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Gerates in der Spllmaschine.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gebrauch mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

¢ Wenn |lhr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung*“-Funktion
ausgestattet ist, kdbnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders bequem
beseitigen. (Schauen Sie sich dazu
den Abschnitt ,,Einfache
Dampfreinigung® an.)

¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Girillreiniger und
ein nicht kratzendes



Scheuerschwamm verwendet werden.
Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

¢ Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekuhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflachen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wéande erkennen Sie an
einer matten, leicht porodsen
Oberflache. Katalytische Wéande
sollten nicht gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
kénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ \ersuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,

Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ \Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls kbnnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfernen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
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das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)

Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.

Reinigung der Seitenwidnde des
Ofens

Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".

Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.

Entfernen der Seitengitter :

1.Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.
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2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
_vorne heraus.

-

3.2u
Reihenfolge vor.

Reinigung des Wasserbeckens auf

dem Ofenboden

Abhéangig von der Haufigkeit der

dampfunterstitzten

Dampfreinigungsvorgange und der

Harte des verwendeten Wassers kénnen

Kalkflecken im Wasserbecken am

Boden des Ofens auftreten

Zur Entfernung des Kalks, der im

Wasserbecken auf dem Ofenboden

nach dem dampfunterstitzten Garen

auftreten kann - einfache

Dampfreinigung, nach jeweils 2 oder 3

Arbeitsgangen:

1.Geben Sie 350 cc weiBen Essig (der
Séuregehalt des Essigs darf 6% nicht
Uberschreiten) in das Wasserbecken
am Boden des Ofens

2.

amit

indestens 30 Minuten warten,
der Essig die Kalkrlickstéande bei
Umgebungstemperatur auflésen kann.



3.Reinigen Sie diesen Bereich mit einem
weichen, feuchten Tuch und trocknen
Sie ihn mit einem trockenen Tuch.

Verzichten Sie beim Reinigen des
Ofenbodens auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie den Kalk, der sich im
Wasserbecken auf dem
Ofenboden bilden kann, nicht
durch Schaben. Andernfalls kann
der Ofenboden unschén
beschadigt werden.

Um die Reinigungseffizienz von
Limetten zu erhéhen, die im
Wasserbecken am Boden des Ofens
auftreten kénnen, sollten Sie nach
jeweils 10 Anwendungen zusétzlich zu
den oben genannten
Entkalkungsschritten Folgendes tun:
Wahlen Sie eine Betriebsfunktion, bei
der die Bodenheizung aktiv ist, und
lassen Sie den Ofen 2-3 Minuten lang
bei 100°C laufen. Schalten Sie danach
den Ofen aus und drlicken Sie das
Ofeninnere und den Grillreiniger
zusammen, die auf der Website |hrer
Produktmarke empfohlen werden in den
Wasserbecken am Boden des Ofens
und lassen Sie es fur 5 Minuten stehen.
Wischen Sie nach 5 Minuten den
Wasserbecken am Boden des Ofens mit
einem feuchten Mikrofasertuch ab und
trocknen Sie ihn ab.

Einfache Dampfreinigung
Sie variiert je nach Produktmodell.
Mdglicherweise ist es auf Ihrem
Produkt nicht verflgbar.

Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens

kondensierenden Wassertropfen

aufgeweicht wird.

1.Nehmen Sie alles Zubehoér aus dem
Ofen heraus.

2.Driicken Sie gegen den Wassertank
auf dem Bedienfeld Ihres Ofens, um
ihn herausnehmen zu kénnen. Flllen
Sie 200 ml Wasser in den Tank.

Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser.
Verwenden Sie nur
Flaschenwasser. Geben Sie nichts
in den Wassertank, was sich
entzinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilch hal

3. en Wassertank ein u
schieben Sie ihn hinein. Das Wasser
fullt den Pool am Boden des Ofens.

4.Stellen Sie den Ofen auf einfache
Dampfreinigung ein und lassen Sie ihn
20 Minuten lang bei 100 °C arbeiten.

Offnen Sie sofort die Tur und wischen

Sie die Innenflachen des Ofens mit

einem feuchten Schwamm oder Tuch

ab. Beim Offnen der Tur entweicht

Dampf. Dies kann zu Verbrennungen

fihren. Seien Sie vorsichtig beim Offnen

der Ofent(r.

Verwenden Sie zum Entfernen von

hartnackigem Schmutz am besten

warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches

Tuch oder einen Schwamm und ein

Tuch zum Trockenreiben.
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Waéahrend des einfachen
Dampfreinigungsmodus
verdunstet Wasser, das sich im
Pool am Boden des Ofens
befindet, um leicht gebildete
Ruckstande / Schmutz im
Ofenraum zu erweichen, und
kondensiert im Ofenraum und im
inneren Glas der OfentUr. Daher
kann Wasser tropfen wenn die
Ofentdr gedfinet ist. Wischen Sie
das Kondenswasser ab, sobald
die Ofentur gedffnet wird.

Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt
nicht verfigbar. Durch die so erzeugte
Kondensation im Ofen kann sich Wasser
oder Feuchtigkeit im Auffangkanal unter
dem Ofen ansammeln. Reinigen Sie
diesen Poolkanal nach Gebrauch mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
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warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie

sie mit einem trockenen Tuch ab.

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und

spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,

die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Entfernen der Ofentiir

1.0ffnen Sie die Ofentr.

2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vorderttr

éqharnier verschluss - offene Position
3.0ffnen Sie die Ofentdr zur Halfte.




4.Ziehen Sie die halb gedffnete TUr nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Scharniergehause wieder
geschlossen werden.

Entfernen der

Innenscheiben der Tir
Das Innenglas der Ofentdr des Produkts
kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.Ziehen Sie das oben auf die Vorderttr
montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils driicken und
entfernen Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.

1 Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist
maoglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

4. Wenn |hr Produkt Gber ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der TUr besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmt.
(Wenn |hr Produkt Uber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
dem innersten Glas (1) installiert
werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Dricken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen

Wenn die Glasabdeckung der

Ofenbeleuchtung mit der Zeit

verschmutzt, beseitigen Sie die

Verschmutzung mit einem weichen Tuch
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oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
konnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
flachen.

¢ |n diesem Backofen wird eine
Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem Durchmesser
von weniger als 30 mm oder eine
Halogenlampe mit Fassungstyp G9,
einer Leistung von weniger als 60 W
verwendet. Die Lampen sind flr den
Betrieb bei Temperaturen Uber 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind bei
autorisierten Servicepartnern oder
Technikern mit Lizenz erhaltlich.

¢ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abbildung Ubereinstmmen.

¢ Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
reguléren Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kodnnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

¢ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel mUssen hohe,
Temperaturen Uber 50 °C aushalten
koénnen.
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Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.1 .6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Inhr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.



gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung

5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.
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F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

e \Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in

ie Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die

Tastensperre ist eventuell akliv. Bitte abschalten

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sich bei Bedarf aust hen od ksetz

o Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.
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Kjzere kunde,

Les denne bruksanvisningen for du tar i bruk produktet.

Beko takk for at du har valgt dette produktet. Vi vil at produktet, som er produsert med
hoy kvalitet og teknologi, skal gi deg den beste yteevnen. Les derfor denne
bruksanvisningen og annen vedlagt informasjon naye fer du bruker produktet. Bruk
den som oppslagsbok ved senere anledninger. Legg ved bruksanvisningen hvis du gir
produktet til noen andre. Folg instruksjonene, og ta hensyn til all informasjon og alle
advarsler som er angitt i bruksanvisningen.

Vaer oppmerksom pa all informasjon og alle advarsler i bruksanvisningen. Da beskytter
du bade deg selv og produktet mot farer som kan oppsta.

Behold bruksanvisningen. Legg ved bruksanvisningen hvis du gir produktet til noen
andre.

Bruksanvisningen inneholder felgende symboler:

A Fare som kan medfere ded eller skade.
MERKNAD Fare som kan medfare materiell skade for produktet eller omgivelsene.

& Fare som kan medfare brannskader som folge av beraring med varme overflater.
ﬂ Viktig informasjon eller nyttige brukstips.

@ Les bruksanvisningen.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Sikkerhetsinstruksjoner

« Denne avdelinga inneheld
tryggingsinstruksjonar som
kan hjelpa deg med &
forhindra risiko for
personskadar eller materiell
skada.
Viss produktet blir overfort til
ein annan person eller allereie
brukt, skal bruksanvisningen,
produktetikettane, andre
relevante dokument og
tilbehayr blir levert saman
med produktet.
Bedrifta var skal ikkje haldast
ansvarleg for skadar som kan
oppsta som folgje av
manglande overhalda av
desse instruksjonane.
Unnlating av & overhalda
desse instruksjonane skal
gjera garantien ugyldig.
A | a alltid installasjons- og
reparasjonsarbeida blir utforte
av produsenten, den
autoriserte tenesta eller ein
person som er spesifisert av
importaren.
« ABruk berre originale
reservedelar og tilbehayr.
« AForsok ikkje & reparera
eller erstatta nokon del av
produktet med mindre det er
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tydeleg angitt i
bruksanvisningen.

o Alkkje utfor tekniske
endringar pa produktet.

AFormél med bruken

« Dette produktet er designa
for heimebruk. Det er ikkje
eigna for kommersiell bruk.

« [kkje bruk produktet i hagar,
balkongar eller andre
uteomrada. Apparatet er
ment & brukes i
kiokkenomrader i
husholdninger og ansatte i
butikker, kontorer og andre
arbeidsmiljoer.

« ADVARSEL.: Dette produktet
skal berre brukast til
matlaging. Det skal ikkje
brukast til ulike formal, til
domes & varma opp rommet.

« Omnen kan brukast til & tina,
baka, steika og grilla mat.

« Dette produktet; skal ikkje
brukast til oppvarming,
tallerkenoppvarming,
hengande handklede eller
klede p& handtaket for
torking.



A Barne-, sarbar person-

og kjeeledyrsikkerheit

« Dette produktet kan brukast
av barn pé 8 ar og eldre, og
personar som er underutvikla
| fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller mangel
pa erfaring og kunnskap, sé
lenge dei blir overvakte eller
trena om sikker bruk og fer
ved produkt.

» Barn skal ikke leke med
produktet. Reingjering og
brukarvedlikehald skal ikkje
utferast av barn med mindre
det er nokon som har tilsyn
med dei.

« Dette produktet skal ikkje
brukast av personar med
avgrensa fysisk, sensorisk
eller mental kapasitet (barn
inkludert), med mindre dei blir
haldne under tilsyn eller far
dei nadvendige
instruksjonane.

« Barn skal overvakast for &
sikra at dei ikkje leikar med
produktet.

« Elektriske produkter er farlige
for barn og kjeeledyr. Barn og
kjgeledyr ma ikkje leika med,
klatra pa eller gainn i
produktet.

« [kkje legg gjenstandar som
barn kan n& pa produktet.

« ADVARSEL.: Under bruk er
dei tilgjengelege overflatene
pa produktet varme. Hald
barn borte fra produktet.

« Ta vare pa emballasjen
utilgiengeleg for barn. Det er
fare for personskadar og
kvelning.

« Nér dera er open, ikkje legg
nokon tunge gjenstandar pa
ho eller la barn sitja pa ho. Du
kan fora til at omnen veltar
eller gydelegg derhengsla.

« (Hvis produktet har en
stepsel) For sikkerheita til
barna, kopla fra
straumpluggen og gjera
produktet ubrukande for du
kasserer produktet.

A Elektrisk sikkerheit

» Plugg produktet til eit jorda
stikkontakt verna av ei sikring
som samsvarer med
gieldande karakterar angitt pa
typeetiketten. Fa ein
kvalifisert teknikar til & utfora
jordingsinstallasjonen. Ikkje
bruk produktet utan jording i
samsvar med lokale /
nasjonale forskrifter.

 Stopselet eller den elektriske
tilkoplinga til produktet skal
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vera pa ein lett tilgjengeleg
stad (der det ikkje blir
paverka av flammen til
omnen). Viss dette ikkje er
mogleg, bar det vera ein
mekanisme (sikring, bryt, bryt,
etc.) pa det elektriske
installasjonen som produktet
er kopla til, i samsvar med dei
elektriske forskriftene og skilje
alle stolpar fra nettverket.

« Produktet méa ikkje koplast til
stikkontakten under
installasjon, reparasjon og
transport.

» Kopl produktet til eit
stikkontakt som oppfyller
spennings- 0g
frekvensverdiane som er
spesifiserte pa typeetiketten.

* (Hvis produktet ikke har
stremledning) Bruk berre
tilkoplingsleidningen som er
spesifisert i delen "Tekniske
spesifikasjonar"”.

« Ikkje las straumkabelen under
0g bak produktet. lkkje legg
ein tung gjenstand pa
straumleidningen.
Straumleidningen skal ikkje
bayast, blir knust og komma i
kontakt med noka
varmekjelde.

« Medan omnen er i drift, blir
baksida ogso varm.
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Nettsnorer mé ikkje rora
baksida, tilkoplingar kan vera
skadd.

« lkkje las elektriske kablar i
omnsdgara og far dei over
varme overflater. Du kan fora
til at omnen kortsluttar og
fyrer opp som eit resultat av
kabelsmeltinga.

« Bruk berre original kabel.
lkkje bruk kutta eller
eydelagde kablar eller
skayteleidningar.

« Viss straumleidningen er
skadd, ma han bytast ut av
ein produsent, ei autorisert
teneste eller ein person som
skal spesifiserast av
importerselskapet for &
forhindra moglege farar.

« ADVARSEL.: Forsikre deg om
a kopla produktet fra
straumnettet for du byter ut
lampa for & unnga fare for
elektrisk stayt. Kopl fra
produktet eller sla av sikringa
fra sikringsskapet.

(Hvis produktet har en stopsel)

« [kkje kopla produktet til ein
stikkontakt som er laus, har
komme ut av stikkontakten,
er gydelagt, skitten, feit, med
fare for vasskontakt (til
domes vatn som kan leka fra
disken).



« Ikkje ror kioleskapet med vate
hender! For a trekka ut
stepselet, ikkje hald i
leidningen, hald alltid i
stopselet.

« Forsikre deg om at
produktpluggen er ordentleg
kopla til stikkontakten for &
unnga lysbue.

ATransportsikkerhet

» Koble produktet fra
stramnettet for det
transporteres.

« Dette produktet er tungt, og
ma loftes av minst to
personer.

« lkke bruk deren/derhandtaket
nar du transporterer eller
flytter produktet.

« [kke sett andre gjenstander
péa produktet, og loft det pa
haykant.

Produktet ma ikke
transporteres hvis det
inneholder vann. Det kan
transporteres etter at
vannavlgpet er gjort ferdig.

« Nar du skal transportere
produktet, pakk det inn med
bobleplast eller tykk papp, og
stram det til med tape. Sikre
produktet med tettsittende
tape, slik at du forhindrer at

de avtakbare eller bevegelige
delene skades.

« Sjekk hele produktet for
eventuelle skader som kan ha
oppstatt under transportering.

A Installasjonssikkerhet

« For produktet eri nstallert, ma
du se etter skade pa
produktet. Hvis produktet er
skadet, skal det ikke
monteres.

» Produktet skal ikke installeres
I ngerheten av varmekilder
(radiatorer, ovner osv.).

« Alle ventilasjonskanaler rundt
produktet skal holdes &pne.

« For & forhindre overoppheting
skal produktet ikke monteres
bak dekorative derer.

ASikkerheit ved bruk

« Forsikre deg om at produktet
er slatt av etter kvar bruk.

« Viss du ikkje bruker produktet
pa lenge, koplar du fra det
eller skrur av sikringa fra
sikringsskapet.

« [kkje bruk defekte eller
oydelagde produkt. Viss
nokon, kopl fr& straum- /
gassambanda til produktet
0g ring den autoriserte
tenesta.
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« lkkje bruk produktet nar
inngangsdera glas er fierna
eller gydelagt.

« Ikkje klatra pa produktet for &
na noko eller av andre
grunnar.

« [kkje bruk produktet i
situasjonar som kan paverka
vurderinga di, til demes
medikamentsinntak og / eller
alkoholbruk.

» Brennbar gjenstandar som
blir haldne i kokeplassen kan
ta fyr. Ikkje lag brennbar
gjenstandar i kokeplassen.

« Handtaket til omnen er ikkje
eit handklefgner. Ikkje bruk
handklede, hanskar eller
liknande tekstil nar du bruker
produktet.

« Hengsla pa produktdgra rorer
seg og blir stramma néar du
opnar og lukkar dgra. Nar du
opnar / lukkar dgra, ma du
ikkje halda delen med
hengsla.

ATemperaturadvarsler

« ADVARSEL.: Mens produktet
er i drift, vil de eksponerte
delene veere varme. |kke
beror produktet og
varmeelementer. Barn under
8 ar bor ikke komme naerme
produktet uten en voksen.
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« |kke plasser
brennbare/eksplosive
materialer neer produktet,
ettersom kantene vil bli
varmen mens det er i drift.

« Ettersom damp kan utandes,
ma du holde deg unna mens
du &pner ovnsdaren.
Dampen kan brenne handen
din, ansiktet og/eller aynene
dine.

» Produktet kan vaere varmt
under bruk. Ikke berer de
varme rommene, de
innvendige delene av ovnen,
varmeelementer, osv.

« Nar du plasser mat i den
varme ovnen, fierner mat, osv.
bruk alltid varmebestandige
ovnshansker.

ATilbeharsbruk

« Det er viktig at risten og
brettet plasseres der de skal
pa hyllene. For detaljert
informasjon, se avsnittet
“Bruk av tilbehor”.

« Tilbehegr kan skade
dorglasset ndr produktdaren
lukkes. Skyv alltid tilbehoret til
enden av stekeomradet.

ASteking og sikkerhet
« Veer forsiktig nar du bruker
alkohol i maten. Alkohol



fordamper ved haye
temperaturer, og kan
antennes hvis den blir
eksponert for varme
overflater, noe som kan fore
til brann.

Matavfall, olje, osv. i
stekeomradet kan antennes.
Fjern slike ting for du
begynner & steke.

Fare for matforgiftning: Ikke
oppbevar mat i ovnen lenger
enn en time for og etter
steking. Ellers kan det fore til
matforgiftning eller sykdom.
lkke varm opp lukkede
hermetikklbokser og
glasskrukker. Oppsamilet
trykk kan fare til at krukken
brister.

Legg bakepapir i et kokekar
eller i ovnstilbehgret (brett,
tradrist, osv.) sammen med
maten, og sett det inn i den
forhandsoppvarmede ovnen.
Fjern overfladig bakepapir
som henger ned fra tilbehar
eller beholder, slik at du ikke
risikerer & berare ovnens
varmeelementer. Du ma aldri
bruke bakepapir hvis
ovnstemperaturen er hayere
enn den maksimale
brukstemperaturen som er
angitt pa det bakepapiret du

bruker. Du mé aldri bruke
bakepapir i bunnen av ovnen.

« Ikke sett stekeplater, brett
eller aluminiumsfolie direkte
pa bunnen av ovnen. Den
akkumulerte varmen kan
skade ovnens
hovedbestanddel.

 Lukk ovnsdaren under grilling.
Varme overflater kan medfere
brannskader!

« Mat som ikke er egnet for
grilling utgjer en brannfare.
Bare grill mat som er egnet
for kraftig grillflamme. Sett
heller ikke maten for langt
bak i ovnen. Det er det
varmeste omradet, og fet mat
kan ta fyr.

A Dampsystem

« Dersom du opnar dara nar
du brukar dampkoking kan
damp som slepp ut fora til
brannsér. Ver varsam nar du
opnar dara.

 Bruk korkje destillert eller
filtrert vatn. Bruk einast vatn
fra tank. Bruk ikkje brennbare,
alkoholhaldige eller faste
partikulaere lgysingar i staden
for vatn.

» Dersom fukt blir verande
attende i omnen etter
dampkokinga kan dette
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medfora korrosjon. Lat (difor)
omnen turka ut etter
kokeprosessen. Bruk ikkje
omnen til & lagra
vaeskehaldande mat over
lengre tid.

« Bruk ikkje utstyr som kan
korrodera fra dampen under
kokinga.

« Ver varsam med & sgla vatn
pa omnsyta eller uonskte yter
nar du fiernar eller plasserar
vasstanken.

« Na du fiernar maten etter a
ha nytta dampkoking, kan
varm vaeske renna over fra
utstyret. Ver difor varsam.

« Nar ein kokar med
dampteknikk, er det tilrddeleg
a bruka like mykje vatn som
det er nemnd i koketabellane.

AVedlikehald og

reingjeringstryggleik

« Vent til produktet er avkjolt
for du reingjer det. Varme yter
kan &rsaka brannskader.

« Vask ikkje produktet ved a
spraye eller helle vatn pa det!
Det er fare for elektrosjokk.

« Reingjer ikkje produktet med
dampreingjerarar da dette
kan medfera elektrosjokk

« Bruk ikkje grove skuremiddel,
sikling, stalull eller
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bleikemiddel til & reingjera

frontglaset i omnen / (om det

finst) ovre dervindauge. Disse
materiale kan fora til at
glasyta kan bli oppskrapa og
bli gydelagd.

Hold alltid kontrollpanelet rent

0g tert. En fuktig og skitten

overflate kan forarsake
problemer med funksjonene.

Etter kvar dampassisterte

kokeprosedyre skal

attverande vatn i vasstanken
temast og vasstanken skal
reingjerast. Bruken av vatnet
som er att i kammeret for
neste kokeprosedyre skaper
vandemal nar det gjeld
hygiene.

« Vask ikkje vasstanken i
oppvaskmaskina. Turk
vasstanken med ein rein,
fuktig, Klut, turr han av med
ein turr klut og lagra han slik.
Turr ikkje vasstanken i omnen.

« Nar det gjeld kalk som kan
samla seg i tanken bruk 200
cl vatn og 1 ts sitronsalt i
tanken og lat det std 1 time.
Deretter vaskar du det med
rikeleg vatn og turr han. Det
er tilrddd & gjenomfora dette
kvar 4-5. gongs bruk.

« Bruk ikkje reingjeringsmiddel
som inneheld syrer eller



klorider for & reingjera 30 minuttar, reingjer dette

botnpanna i omnen. Ikkje omradet med ein mjuk, vat
reingjer kalk som kan formast klut og turk med ein turr klut.
i botnpanna ved & skrapa. » Avhengig av kor ofte du
Ellers vil botnpanna bli skadd. brukar av dampassisterte,

« For & fierna kalk som kan enkle
oppsta i botnpanna etter dampreingjeringsoperasjoner
dampassisterte, enkle og hardleiken i vatnet som
damprengjeringsoperasjonar, blir brukt, kan det oppsta
tilsett 350 cl kvit eddik kalkflekkar i botnpanna.
(eddikens surleik skal ikkje « Det anbefales a rengjore
overstige 6 %) i botnpanna i innsiden av ovnen med
omnen med eddikvann og en klut for
omgivnadstemperatur etter kalkflekker som kan oppsta
kvar 2. eller 3. bruk, og vent pa kabinettet etter
deretter i 30 minuttar. Etter dampassistent matlaging.
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B Miljginstruksjoner

Avfallsforskrifter
Samsvar med WEEE-direktivet og
Deponering av avfallsproduktet

E Dette produktet er i samsvar

gl med EU-direktivet som
omhandler elektronisk og
elektrisk utstyr (2012/19/EU).
Dette produktet har et
klassifiseringsymbol for
sortering av avfall elektrisk og
elektronisk utstyr (WEEE).

Dette produktet er laget av
hoykvalitetsdeler og -materialer som kan
gjenbrukes og resirkuleres. Produktet
skal ikke kastes sammen med normalt
husholdningsavfall og annet avfall pa
slutten av levetiden. Ta det med til et
innsamlingspunkt for resirkulering av
elektriske og elektroniske innretninger.
Vennligst forher deg med de lokale
myndighetene for a f& opplysninger om
slike innsamlingssteder.

Passende avhending av brukt apparat
hjelper til med & forhindre potensielle
negative konsekvenser for miliget og
menneskers helse.

Samsvar med RoHS-direktivet:
Produktet du har kjopt er i samsvar med
EU-RoHS-direktivet (2011/65/EU). Det
inneholder ingen farlige eller forbudte
substanser som er angitt i direktivet.

Bortskaffing av emballasjen

¢ Innpakningsmaterialer er farlige for
barn. Behold innpakningsmaterialene
pa et trygt sted utilgjengelig for barn.
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Pakkematerialer for produktet er
produsert av resirkulerbare materialer.
Kast dem pa riktig mate og sorter i
overensstemmelse med instruksjoner
for resirkulering av avfall. Ikke kast
dem sammen med normalt
husholdningsavfall.

Anbefalinger for

energibesparelser

Informasjon om energieffektivitet i

henhold til EU 66/2014 finnes pa

produktoversikten som felger med
produktet. Felgende forslag vil hjelpe
deg a bruke produktet ditt pa en
gkologisk og energieffektiv méate:

¢ Tin frossen mat for du steker.

¢ | ovnen bruker du merke eller
emaljerte beholdere som overferer
varme bedre.

e Sla av produktet 5 til 10 minutter for
sluttiden for steking for langvarig
steking. N& kan du spare opptil 20 %
strem ved & bruke varme.

e Du ma alltid forvarme hvis det er
spesifisert i oppskriften eller
brukerhandboken. Ikke apne deren
hyppig under steking.

* Prov & steke mer enn en rett om
gangen i ovnen. Du kan steke pa
samme tid ved & plassere to
stekebeholdere pa hyllen. Hvis du
steker méltidene dine ett om gangen,
vil det spare energi fordi ovnen ikke vil
miste varmen sin.



E] Ditt produkt

Produktintroduksjon

1 Kontrollpanel

2 Lampe*

3 Tradhyller*

4 Viftemotor (bak stélplate)

5 Der

6 Handtak

7 Vanngrop for dampassistert
matlaging

8 Hylleposisjoner

9 Toppvarmer

10 Ventilasjonshull

11 Vanntank

*

*%

Det kommer an pa modellen.
Produktet ditt har kanskje ikke en
lampe, eller lampens type og
plassering kan awvike fra
illustrasjonen.

Det kommer an pa modellen.
Produktet ditt kan veere uten
tradhyller. | illustrasjonen er
tradhyller vist som eksempler.
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Introduksjon og bruk av produktets betjeningspanel.
| denne delen kan du finne en oversikt over produktets betjeningspanel, samt
grunnleggende bruk av panelet. Det kan forekomme avvik mellom bilder og enkelte

funksjoner, avhengig av produkttypen.
Ovnskontroll

@&
o

1 Vanntank

2 Funksjonsvalgknapp

3 Tidsbryter

4  Temperaturknott

Hvis produktet kontrolleres med knotter,
kan disse knottene veere senket inn i
panelet og kommer frem nér du trykker
pa dem, pa enkelte modeller. For &
justere med disse knottene ma du ferst
skyve den aktuelle knotten inn og
deretter trekke den ut. Etter justering
trykker du pé knotten igjen og setter den
tilbake péa plass.
Funksjonsvalgknapp

Du kan velge ovnenes
betjeningsfunksjoner med
funksjonsvalgknotten. Drei mot
venstre/hayre fra lukket posisjon (overst)
for & velge.

Temperaturknott

Du kan velge ensket steketemperatur
med temperaturknotten. Drei med
urviseren fra lukket (topp-)posisjon for &
velge.

Temperaturindikator

Du kan se ovnens innvendige
temperatur fra temperatursymbolet pa
displayet. Temperatursymbolet vises pa
displayet nér stekingen starter, og det
forsvinner nar det har nddd den innstilte
temperaturen. Nar temperaturen i
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ovenen synker til under den innstilte
temperaturen, vises temperatursymbolet

igjen.

Tidsbryter
OOoooe o
S YO A I T I B R -
B e
1 2 3 4 5 6

1 Alarmtast

2 Tidsinnstillingstast

3 Reduksjonstast

4 kningstast

5 Innstillingerstast

6 Nokkellastast

Skjermsymboler

o) : Steketid-symbol

%) : Sluttid-symbol for steking”

jal : Alarmsymbol

o : Lysstyrkesymbol

& : Nokkelldssymbol

i : Temperatursymbol

p : Volumsymbol

: Darlassymbol*

* Det varierer avhengig av
produktmodell. Det er kanskje ikke
tilgiengelig péa produktet ditt.



Steikjeomnsfunksjonar

P4 funskjonstabellen; dei betjeningsfunkjsonane du kan bruka i omnen din og dei
hegaste og lagaste temperaturane som kan bli stilt for desse funksjonane er vist.
Rekkefolgja pa driftsmodusane som vist her kan vera ulik frd oppsetninga pa
produktet ditt.

Omnen er ikkje oppvarmet. Berre
viften (pa bakveggen) fungerer.
Frossen kornete mat blir sakte tint
% Bruk med vifte - opp ved romtemeratur, kokt mat blir
avkjelt. Tiden det tar & tine et helt
stykke kjatt er lengre enn for mat
med korn.

Maten blir varma opp ovanfra og
under samstundes. Eigna for kaker
0g gryterettar i bakeformer eller
kaker og bakverk. Matlaginga blir
gjord med eit enkelt brett.

Over- og .
undervarme

0 Berre undervarmen er pa. Han er
| ol . o
=_| eigna og mat som treng a brunast
pa undersida.
Denne funksjonen burde 6g bli brukt
for enkel dampreingjering.

Undervarme

]
(3

4
7z

I

Den varme lufta oppvarmet av dei

Vifteassistert ovre og nedre varmeelementa er
over- fordelt likt og raskt i heile omnen

/undervarme med viften. Matlaginga blir gjord
med eit enkelt brett.
Den varme lufta oppvarmet av
varmeviften er fordelt likt og raskt i
heile omnen med viften. Han er
eigna for matlaging pa fleire brett
samtidig pa forskjellige brettniva.
Overvarme, nedrevarme og
vifteoppvarming fungerer. Alle delar
av produktet blir likt laga og raskt.
“3D"-funksjon * Matlaginga blir giord med eit enkelt

brett.

Denne funksjonen ma ogsa brukes

til dampassistert koking.

%]

Viftevarme

®

]
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VW Den store grillen pa oversiden av
Full grill * omnen fungerer. Han er eigna for &
grilla i store mengder.
Den varme lufta oppvarmet av den
% Vifteassistert lav . vesle grillen er raskt fordelt i omnen
grill med viften. Han er eigna til & grilla

mindre mengder.

* Produktet ditt fungerer i
temperaturspennet som er spesifisert pa
temperaturknappen.
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Produkttilbehor

Det er ulike tilbeher i ditt produkt. | dette avsnittet er beskrivelsen av tilbeharene og
beskrivelsene av korrekt bruk tilgiengelig. Avhengig av produktmodellen, varierer det
medfelgende tilbeharet. Alt tilbeharet beskrevet i brukerveiledningen vil kanskje ikke
veere tilgiengelig i produktet ditt.

MERKNAD : Brettene i produktet ditt kan veere deformerte av
temperaturvirkningen. Dette har ingen innvirkning pé funksjonen. Deformering
forsvinner nér brettet kjoler seg ned.

Standard brett
Det brukes for bakverk, frossen mat og
fritering av store stykker.

Langpanne

Det brukes for bakverk, fritering av store
stykker, saftig mat eller for samling av
flytende oljer under grilling.

Modeller med tradhyller:

Tradgrill

Det brukes for fritering eller plassering av
mat som skal bakes, friteres og stuet pa
ansket hylle.
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Bruk av produkttilbehoret

Stekehyller

Stekeomradet har hylleposisjoner pa 5
nivéer. Du kan ogsa se hyllenes
rekkefelge pa tallene pé& ovnens
frontramme.

!

Plassere ristgrillen pa stekehyl-
lene

Modeller med tradhyller:

Det er avgjerende at ristgrillen plasseres
riktig pa ristsidehyllene. Nar du plasserer
ristgrillen pa ensket hylle, ma den apne
delen veere foran. For bedre steking ma
ristgrillen festes med stopperen pa
risthyllen. Den mé ikke gé over
stopperen slik at den kommer i kontakt
med ovnens bakvegg.
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Modeller uten tradhyller:

Det er avgjerende at ristgrillen plasseres
riktig pa sidehyllene. Ristgrillen har én
retning nér den plasseres pa hyllen. Nar
du plasserer ristgrillen pa ensket hylle,
ma den apne delen vaere foran.

PPlassere brettet pa stekehyllene
Modeller med tradhyller:

Det er ogsé avgjerende at brettene
plasseres riktig pa ristsidehyllene.

Nar du plasserer brettet pa ensket hylle,
ma den siden som er utformet for &
holde i plasseres foran.

For bedre steking ma brettet festes med
stopperen pa risthyllen. Den mé ikke ga
over stopperen slik at den kommer i
kontakt med ovnens bakvegg.




Modeller uten tradhyller:

Det er ogsé avgjerende at brettene
plasseres riktig pa sidehyllene. Brettet
har én retning nar det plasseres pa
hyllen. Nar du plasserer brettet pa
ansket hylle, ma den siden som er
utformet for & holde i plasseres foran

Ristgrillens stopperfunksjon
Stopperfunksjonen hindrer at ristgrillen
velter ut av risthyllen. Denne funksjonen
gjer at du trygt og enkelt kan ta ut
maten. Nar du tar ut ristgrillen, kan du
trekke den forover til den nar stopperen.
Du ma sende den over stopperen for a
ta den helt ut.

Modeller med tradhyller

Ristgrillbrettets stopperfunksjon -
Modeller med tradhyller

Det finnes ogsa en stopperfunksjon som
hindrer at brettet velter ut av risthyllen.
Nar du tar ut brettet, ma du lasne det fra
baklasen og trekke det mot deg, til det
nar stopperen. Du ma sende den over
stopperen for & ta den helt ut.
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Riktig plassering av ristgrillen og
brettet pa teleskopskinnene-
Modeller med tradhyller og te-
leskopskinner

Teleskopskinnene gjer det lett & montere
eller fierne brett og ristgrill. Nar du bruker
brett og ristgriller med teleskopskinnen,
ma du serge for at stiftene foran og bak
pa teleskopskinnene hviler pa kanten av
rillen og brettet (som vist i figuren).
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Tekniske spesifikasjoner

Produktets ytre mal

595 mm/594 mm/567 mm

(hoyde/bredde/dybde)

Ovnens installasjonsmal .
(hoyde/bredde/dybde) 590 eller 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Spenning/frekvens: 220-240 V~; 50 Hz

Kabeltype og tverrsnitt brukt / egnet for min. HOSW-FG 3 x 1.5 mm?
bruk med produktet ' ’

Totalts stromforbruk 2.6 KW

Ovnstype Multifunksjonsovn
#

Grunnleggende: Informasjon om energimerking av elektriske ovner er gitt i
samsvar med standarden EN 60350-1 / IEC 60350-1. Disse verdiene er fastsatt
under standard last, med funksjoner for over- og undervarme eller vifteassistert
oppvarming (hvis aktuelt).

Energieffektivitetsklassen bestemmes i samsvar med felgende proioritering,
avhengig av om de relevante funksjonene finnes pa produktet eller ikke: 1-
Okoviftevarme, 2-Viftevarme 3- Vifteassistert lav grill, 4-Over- og undervarme.

Tekniske spesifikasjoner kan endres uten forvarsel for a forbedre
produktkvaliteten.

Figurene i denne bruksanvisningen er skjematiske, og vil ikke nadvendigvis
tilsvare produktet nayaktig.

Verdiene angitt pa& produktetiketter eller den medfelgende dokumentasjonen er
oppnadd under laboratorieforhold, i samsvar med relevante standarder.
Avhengig av driftsmessige og miljsmessige produktforhold kan disse verdiene
variere.
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Bl Forste bruk

Fer du begynner & bruke produktet ditt,
er det anbefalt & gjere felgende i
folgende avsnitt.

Innstilling for forste gong

Still alltid inn tiden pa dagen fer du
bruker stekeovnen. Hvis du ikke
angir det, kan du ikke lage mat i
noen ovnsmodeller.

1.Nar omnen er skrudd pa for ferste
gong, Vil tidsfeltet"12:00" og ©
symbolet blinka pa displayet.

2.Still inn klokkeslettet ved a trykka pa
®/0O.,

¢ 1200

Q@@@%@}@

3.Trykk pa € eller ¢ tasten for &
aktivera minuttfeltet.

Q@@@@é

4 .Still inn minutt for klokkeslettet ved &
trykka pad @/,

o oo
o

Q@@@%ﬁ%@

5.Stadfest innstilinga ved & trykka pé
eller & tasten.

» Klokkeslettet er sett ogtd symbolet

forsvinn fra skjermen.
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Viss forste gongen ikkje er innstilt,
held "12:00" og ©© symbolene
fram med & blinke, og omnen din
vil ikkje starta. For at omnen skal
fungera, mé du stadfesta
klokkeslettet ved & stilla den inn
eller trykka pé (O tasten nér den er
péa "12:00". Du kan endra
klokkeslettet seinare, som
beskrive i innstillingsdelen.

Gjeldande tidsinnstillingar blir
annullerte i tilfelle straumbrot. Det
ma justerast pa nytt.

Forste rengjoring

1.Fjern alle emballasjematerialer.

2.Fjem alt tilbeher fra ovnen som fulgte
med i produktet.

3.8la pa produktet i 30 minutter og sléa
det deretter av. Slik brennes og
rengjores rester og lag som kan veere
igjen i ovnen under produksjon.

4.Nér du bruker produktet, velg den
hoyeste temperaturen og
driftsfunksjonen som alle
varmeapparatene i produktet ditt
driver pé. Se “Ovnsdriftsfunksjoner”.
Du kan leere hvordan du betjener
ovnen i felgende avsnitt.

5.Vent til ovnen Kjoler seg ned.

6.Tark av overflatene til produktet med
en vat klut eller svamp og terk med en
klut.

For du bruker tilbehgrene;

Rengjer tilbeheret du fierne fra ovnen

med vaskevann og en myk

rengjeringssvamp.



MERKNAD

Overflaten kan skades
av rengjeringsmidler eller
rengjeringsmaterialer.
lkke bruk aggressive
rengjeringsmidler,
rengjeringspulver/kremer
eller skarpe gjenstander
under rengjering.

MERKNAD Roayk og lukt kan slippes

ut i et par timer under
forste drift. Dette er helt
normalt. Se til at rommet
er godt ventilert for &
fierne rayken og lukten.
Unngé direkte inhalering
av reyken og lukten som
slippes ut.
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B slik bruker du ovnen

Generell informasjon om
ovnsbruk

Kjolevifte (Det eksisterer kanskje
ikke pa produktet ditt.)

Produktet ditt har en kjglevifte.
Kjeleviften aktiveres automatisk nar det
er nadvendig og Kjeler bade forsiden av
produktet og inventaret. Det deaktiveres
automatisk nar kjeleprosessen er ferdig.
Varm luft kommer ut over ovnsderen.
Ikke dekk disse ventilasjonsépningene
med noe. Ellers kan ovnen
overopphetes.

Kjeleviften fortsetter & drive under
ovnsdrift eller etter at ovnen er slatt av
(ca. 20-30 minutter). Hvis du steker ved
programmering av ovnstimeren, slar
kigleviften av alle funksjoner pa slutten
av steketiden. Kjeleviftens kjoretid kan
ikke bestemmes av brukeren. Den slar
seg av og pa automatisk. Dette er ikke
en feil.

Ovnsbelysning

Ovnslampen slas pa nar ovnen
begynner a steke. | enkelte modeller er
lampen pé under steking, mens den i
enkelte modeller slas av etter en viss tid.
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Hvordan betjene ovnens

kontrollenhet
Generelle advarsler for
kontrollenheten

Maksimal tid som kan stilles for
slutt pa kokeprosess er 5 timer og
59 minutter.

Programmet kanselleres ved
strembrudd. Du ma
reprogrammere ovnen.

Nar du gjer noen justeringer,
blinker de aktuelle symbolene pa
skjermen. Vent litt til innstillingene
blir lagret.

Hvis det er gjort noen
tilberedningsinnstillinger, kan ikke
tiden péa dagen justeres.

Hvis steketiden er angitt nar
tilberedningen starter, vises den
gienveerende tiden péa skjermen.

| tilfeller der steketid eller
sluttsteketid er angitt, kan du
avbryte automatisk ved & berere
(S tasten i lang tid.

SOoopoe o
TS o W I I I I

&
o0t
1 2 3 4 5 6

Alarmtast
Tidsinnstilingstast
Reduksjonstast
kningstast
Innstillingerstast
Nokkellastast

o O WON =



Skjermsymboler

o : Steketid-symbol

%) : Sluttid-symbol for steking*
0 : Alarmsymbol

<) : Lysstyrkesymbol

& : Nokkelldssymbol

8 : Temperatursymbol

() : Volumsymbol

: Dorldssymbol*

* Det varierer avhengig av
produktmodell. Det er kanskje ikke
tilgiengelig péa produktet ditt.

Slik slar du pa ovnen

Ovnen starter etter valg av en funksjon
som brukes for & lage mat og etter &
stille en temperatur ved & bruke knotten
for valg av temperaturen.

Sla av ovnen

Sla av ovnen ved a vri knappen for

funksjonsvalg og temperatur til AV (opp).

Manuell matlaging ved a velge
temperatur og driftsfunksjon for
ovnen

Lag mat med den manuelle kontrollen
(som du kontrollerer) uten & stille inn
steketid ved & velge temperatur- og
driftsfunksjon som er spesifikk for maten
din.

Eksempel:

1.Velg funksjonen du ensker & bruke for
a lage mat med valgknappen for
funksjonen.

2.Angi temperaturen du ensker for &

lage mat med ved & bruke

temperaturknappen.

» Stekeovnen din starter umiddelbart
ved valgt funksjon og temperatur og 8 vil
vises pa skjermen. Nar temperaturen
inne i stekeovnen nér den innstilte
temperaturen, forsvinner § symbolet.
Stekeovnen slas ikke av automatisk, da
manuell steking er utfart uten & stille inn
steketiden. Du ma alltid sjekke
matlagingen selv og sla den av. Nar man
er ferdig med matlaging, ma du slé av
ovnen ved & dreie valgknappen for
funksjon og temperatur til AV (opp).
Lage mat ved & stille inn
steketiden;
Ovnen kan slas av automatisk pa slutten
av tiden ved & velge temperatur- og
driftsfunksjon som er spesifikk for maten
din og stille inn steketid pa tidtakeren.
1.Velg driftsfunksjonen for steking.
2.Berar O til O symbolet vises pa
skjermen for steketiden.

Q(@@@%ﬁe@

Etter & ha stilt inn driftsfunksjonen
0g temperaturen, kan du stille
steketiden pa 30 minutter ved a
berere @ tasten direkte for rask
innstilling av steketiden og endre
tiden med @/O -tastene.

3.5till steketiden med @/ -tastene.

O M4
IR

Q@@@@@

Steketiden oker med 1 minutt de
forste 15 minuttene, etter 15
minutter sker den med 5 minutter.
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4.Sett maten i stekeovnen og still
temperaturen med
temperaturknappen.
» Stekeovnen din vil starte driften
umiddelbart etter valgt funksjon og
temperatur. Den innstilte steketiden
begynner & telle ned og 8 vises pa
skjermen. Nar temperaturen inne i
stekeovnen nér den innstilte
temperaturen, forsvinner § symbolet.
5.Etter at stekeprosessen er fullfert,
vises "End" © symbolet blinker og
tidtakeren piper
6.Varslingen hares i to minutter. Trykk
pa en vilkéarlig tast for & stoppe
advarselen. Advarselen stopper, og
klokkeslettet vises pa skjermen.
For 3 stille sluttiden pa
tilberedningen til et senere
tidspunkt, (Det varierer avhengig
av produktmodell. Det er kanskje
ikke tilgjengelig pa produktet ditt.)
Ved & velge temperatur og driftsfunksjon
som er spesifikk for maltidet ditt, kan du
stille steketiden og sluttiden til stekingen
til et senere tidspunkt, slik at stekeovnen
kan starte og sla seg av automatisk.
1.Velg driftsfunksjonen for steking.
2.Berar O il © symbolet vises pa
skjermen for steketiden.

® 0000

- S -

Etter & ha stilt inn driftsfunksjonen
0g temperaturen, kan du stille
steketiden pa 30 minutter ved a
berere @ tasten direkte for rask
innstilling av steketiden og endre
tiden med ®/O -tastene.

3.5till steketiden med /@ -tastene.
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Q@@@@@

Steketiden oker med 1 minutt de
forste 15 minuttene, etter 15
minutter sker den med 5 minutter.

» Etter at steketiden er satt, vises O

symbolet konstant pa skjermen.

4.Beror O il £S5 symbolet vises pa
skjermen for slutten av steketiden.

O
S 1

QCQ\@@%?E@

5.8till inn sluttsteketiden med @/ -

tastene.
UL
=xail

&@@G@{é}ﬁl

» Etter at sluttsteketiden er stilt inn, vises
O symbolet og 9 symbolet med
tidsperiodesymbolet konstant pa
skjermen. Sa snart matlagingen starter
forsvinner &9 symbolet.
6.Sett maten i stekeovnen og still
temperaturen med
temperaturknappen.
» Ovnsklokken beregner tiden for start
av tilberedningen ved & trekke
steketiden fra sluttsteketiden du stiller
inn. Nar starttidspunktet for tilberedning
kommer, aktiveres den valgte
funksjonen og stekeovnen varmes opp
til den innstilte temperaturen. Den
innstilte steketiden begynner & telle ned
og B vises pa skjermen. Nar




temperaturen inne i stekeovnen nar den

innstilte temperaturen, forsvinner 8

symbolet.

7.Etter at stekeprosessen er fullfort,
vises "End" © symbolet blinker og
tidtakeren piper

8.Varslingen heres i to minutter. Trykk
pa en vilkéarlig tast for & stoppe
advarselen. Advarselen stopper, og
klokkeslettet vises pa skjermen.

Hvis du trykker pa en tast pa
slutten av den herbare
advarselen, starter stekeovnen
igien. For & forhindre at
stekeovnen starter igjen etter at
advarselen er avsluttet, ma du vri
temperaturknappen og
funksjonsknappen til "0" posisjon
(av) og sla av stekeovnen.

Dampassistert koking

Omnen din har ein dampassistert
koke/steike-funksjon. Under kokinga
medferer dampen betre kokeresultat.
Dampen syster for at yta pa bakverk er
lysare, medan skorpa er sproare 0g
storleiken er storre. Viktigare er det at
dampen minskar tapet av
fukt/veeskeinnhald i maten og tryggjer at
han er saftigare og meir smakfyld.

Dampassistert koking kan berre
gjerast med dampassistert
kokefunksjonar som er omtalte i
bruksrettleiinga.

Vasstanken har ein kapasitet pa
250 ml. Nér ein koker, ma det
ikkje tilfarast meir enn 250 ml vatn
i vasstanken.

Kondens som samlar seg pa
omnsdera etter dampassistert
koking kan dryppa rundt nar
omnsdara blir opna. Straks
omnsdara blir opna ber du turka
kondensatet vekk.

Sta til sides nér du opnar
omnsdera, da damp og varme
kan sleppa ut under og etter
dampassistert koking. Damp som
slepper ut kan brenna hendene,
andletet og/eller augo dine.

Dersom vatnet samlar seg pa
innsida av omnen etter kvar
dampassistert kokeprosess, bar
dette overskytande vatnet turkast
vekk med ein turr klut etter at
omnen er avkjeld. Elles kan
restevatnet fora til forkalking.

For dampassistert kokeprosedyre.

1.5j4 tabellen for dampassistert koking
for & setja funksjon, temperatur og
hoveleg tid for relevant mattype og for
start av kokeprosessen. For maltid
som ikkje star pa sjelve tabellen, kan
du avgjera kor mykje vatn, kor hag
temperatur, kva slag funksjon og kor
lang koketid.

2.Plassér vasstanken pa den lagaste
hylla.

3.Nar det er pa tide & fylla vatn pa i
samsvar med tabellen, trykk vasstank-

bolet pa kontroll let pé

5.0pna loket pa vasstanken og fyll det
med vatn, i samsvar med koketabellen.
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lkke bruk destillert eller filtrert
vann. Bruk kun flaskevann. Ikke
legg til losninger som er
brennbare eller inneholder alkohol
eller faste deler i vannbeholderen.

6.Lukk I6ket pa vasstanken og sett de
inn i sporet. Trykk pa vasstanken heilt
inn.

» Vatnet i vasstanken byrjar sakte &

tema seg ned i botnen av omnen for &

skapa damp som ster ferebuinga av

maten.

7.Mot slutten av kokeprosessen, skru av
funksjon- og temperaturknottane for &
kopla fra og sla av omnen.

Etter hver syklus med
dampassistert tilberedning, sjekk
om det er vann pa ovnsbunnen. |
sé fall bruker du en terr Klut til &
tarke vannet nar ovnen er avkjglt.
Ellers kan det vann com forblir
igien péa ovnsbunnen forarsake
kalk.

Innstillinger

Aktivering av tastlas

Du kan forhindra at kontrolleininga blir

interferert ved & aktivera

lasetastfunksjonen.

1.Press (& til & symbolet blir vist p&
displayet.
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» (B symbolet blir vist og 3-2-1
nedteljinga byrjar pa displayet. Nar
nedteljinga er over, blir tastelasen
aktivert. Nar du rera kva tast som helst
medan l&setasten er sett, gir
alarmklokka eit varselsignal og (&
symbolet blinkar.

ﬂ Viss du sluttar & trykka @-tasten
for nedteljinga endar, vil ikkje
tasteldsen bli aktivert.

Alarmklokketastane kan ikkje bili
brukte nar lasetasten er pa.
Tastelasen blir ikkje sletta i tilfelle
av straumbrot.

Deaktiver tastelasen

1. Trykk & til & symbolet forsvinn fr&
displayet.

» (B symbolet forsvinn og tastelésen er

deaktivert pa displayet.

Innstillling av alarm

Du kan 6g bruka alarmklokka til

fabrikatet til andre atvaringar eller

paminningar enn matlaging.

Alarmklokka har ingen innverknad pa

driftsfunksjonane til omnen. Blir brukt til

atvaringar. Til demes, du kan bruka

alarmklokka nar du ensker & snu maten i

omnen pa eit bestemt tidspunkt. Sa

snart tida du har sett har gatt ut, gir

klokka deg eit lydvarsel.

Maksimal alarmtid kan vasre 23
timer og 59 minutter.

1.Press £ til 2 symbolet blir vist pa
displayet.

o UUOU

&S - -

2.® Still inn alarmtida med /& tastane.




1]
o I I

Q@@@%}ﬁ

» Etter & ha stilt inn alarmtida, blir 23
symbolet verande tent og alarmtida
startar nedteljinga i displayet. Viss
alarmtida og steiketida er stilt samtidig,
blir den kortaste tida vist pa displayet.
3.Etter at alarmtida er ferdig, byrjaril
symbolet & blinka og gir ein lydvarsel.

Sla av alarmen

1.P4 slutten av alarmtida, varer
atvaringslyden i to minutt. Trykk pa
kva tast som helst for & stoppa
atvaringslyden.

» Atvaringslyden stoppar og

klokkeslettet vises pa displayet.

Viss du vil avbryta alarmen;

1. Trykk 2 til 2 symbolet blir vist pé
displayet for a tilbakestille alarmtida.
Trykk © tasten til det blir vist "00:00".

2.0 du kan og avbryta alarmen ved &
trykka lenge pa tasten.

Endre volumnivaet

1. Trykk % tasten til & symbolet blir vist
pa displayet.

-0 1

Q@@@@&i

2.5till ensket nivd med ®©/O tastane. (b
01-b-02-b-03)

Mo
[ I O

Q@@%\{&&z

3.Trykk % tasten for stadfesting, eller la
innstillinga bli aktivert etter kort tid utan
a trykka pa nokon tast.

Innstilling av lysstyrken til

skjermen

1.Trykk % tasten til B symbolet blir vist
pa displayet.

-0 °

Q@@@@ﬁ

2.Set the desired brightness with the ®
/O keys. (d-01-d-02-d-03)

L O O 2 O

» Trykk 4 tasten for stadfesting, eller la

innstillinga bli aktivert etter kort tid utan &

trykka pa nokon tast.

Endre tid pa dognet

P& omnen din; for & endra klokkeslettet

du tidlegare har sett,

1.Press % til €9 symbolet blir vist p&
displayet.

2.Still inn klokkeslettet ved a trykka pa
®©/O,

SN I _I . l I l |
L

Q@@@@@

3.Trykk pa € eller % tasten for &
aktivera minuttfeltet.

29/NO



O T © |1OCOo

Q(@@@%}&z Q@@@@@

4. Still inn minutt for klokkeslettet ved a 5.Stadfest innstilinga ved & trykka pé &
trykka pa @/, eller ¢ tasten.
» Klokkeslettet er sett ogt® symbolet
forsvinn fra skjermen.
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B Generell informasjon om steking

Denne delen har tips om hvordan du beholderen kan skape en risiko for
tilbereder og steker maten. brannskader og péavirker kvaliteten pa
| tillegg kan du ogsé se at noen av stekingen. Bruk det fettsikre papiret
matrettene er provd ut, og hvilke du skal bruke i det spesifiserte
innstillinger som er best egnet for disse temperaturomradet.

rettene. Det er ogsé angitt passende ¢ For godt stekeresultat, ber du
ovnsinnstillinger og tilbeher for disse plassere maten pa den anbefalte
rettene. hyllen. Ikke endre hylleposisjon under
Generelle advarsler om steking.

Kaker og ovnsmat

Generell informasjon
¢ \/i anbefaler at du bruker utstyret som
folger med produktet for best mulig
stekeresultater. Hvis du skal bruke
andre ovnsprodukter, er det best med
marke, teflondekte og varmeresistente
produkter.
¢ Huvis steketabellen anbefaler
forvarming, méa du passe pa at du
setter maten i ovnen etter at den er
forvarmet.
Hvis du skal steke med ovnsprodukter
pa ristgrillen, ma du sette dem midt pa
ristgrillen, ikke i neerheten av
bakveggen.
Alle materialer som brukes til & lage
bakverk ber veere ferske og
romtempererte.
Produktenes tilberedningsstatus kan
variere avhengig av mengden
ingredienser og stekeproduktenes
storrelse.
Metall-, keramikk- og glassformer
forlenker koketiden, og bunnflaten pa
konditorvarer blir ikke jevnt brun.
Hvis du bruker kokepapir under
tilberedningen, kan det observeres litt
bruning pa bunnen av maten. | dette
tilfellet kan det hende du ma forlenge
tilberedningstiden med ca. 10 minutter.
¢ Verdiene som er angitt i steketabellene
er bestemt basert pa tester som er
utfert i vare laboratorier. Veridiene som

steking i ovnen

¢ Mens du dpner ovnsdaeren under eller
etter steking, kan varm brennende
damp dukke opp. Dampen kan
brenne handen din, ansiktet og/eller
gynene dine. Hold deg unna nar du
apner ovnsderen.

¢ Intens damp generert under steking

kan danne kondenserte vanndraper

pa innsiden og utsiden av ovnen og pa
ovre delene av mablene pa grunn av
temperaturforskjellen. Dette er normalt
og en fysisk forekomst.

Steketemperaturen og tidsverdiene

som angis for matvarer kan variere

avhengig av oppskriften og mengden.

Av den grunn oppgis disse verdiene

som intervaller.

Fjern alltid ubrukt tilbeher fra ovnen for

du begynner a steke. Tilbeher som blir

igien i ovnen kan forhindre maten din
fra & bli stekt pa riktige verdier.

¢ For matvarer som du skal steke etter

din egen oppskrift, kan du se lignende

matvarer angitt i steketabellene.

Ved & bruke de medfelgende

tilbeharene sikrer du et best mulig

stekeresultat. Folg alltid advarslene og
informasjonen oppgitt av produsenten
for de eksterne grytene du bruker.

e Kutt det fettsikre papiret du skal bruke
i stekingen i egnede storrelser il
beholderen du skal steke i. Fettsikre
papirer som overstremmer fra
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passer for deg, kan awike fra disse
verdiene.

* | egg maten pa riktig hylle, som
anbefalt i steketabellen. Ovnens
nederste hylle er hylle 1.

Tips for kakebaking

¢ Huvis kaken er for terr, kan du oke
temperaturen med 10 ° C og bruke
kortere steketid.

¢ Huvis kaken er blat, kan du bruke en
liten mengde veeske eller redusere
temperaturen med 10 ° C.

¢ Huvis kaken er brent gverst, kan du
sette den pa den nederste hyllen,
senke temperaturen og oke steketiden.

¢ Hvis den er godt stekt inni men
utsiden er klissete, kan du bruke
mindre vaeske, redusere temperaturen
0g oke steketiden.

Kokebord for bakverk og ovhsmat
Forslag til matlaging med et enkelt brett

Tips for tilbereding av bakverk

¢ Hvis bakverket er for tert, kan du oke
temperaturen med 10 ° C og bruke
kortere steketid. Veet deigplatene med
en saus som bestar av en blanding av
melk, olje, egg og yoghurt.

 Hvis bakverket stekes for tregt, ma du
passe pa at bakverkets tykkelse ikke
renner over brettet.

» Hvis bakverket er brunet pa overflaten
mens bunnen ikke er stekt, ma du
passe pa a ikke bruke for mye saus i
bunnen av bakverket. For jevn bruning
kan du preve a spre sausen jevnt
mellom deigplatene og bakverket.

¢ Bakverket skal stekes i posisjonen og
ved temperaturen som er angitt i
steketabellen. Hvis bunnen fortsatt
ikke er tilstrekkelig brunet, kan du
plassere den péa nederste hylle neste

gang.

Kaker i brett Standard brett*  Over- og undervarme 3 180 30...40
Kaker i form Kakeform pa Viftevarme 2 180 30 ... 40
tradgrill
Standard brett*  Over- og undervarme 3 160 25...35
Modeller
med
Smakeker g dard brett* Viftevarme trédhyller: 3 150 25 ...35
Modeller
uten
tradhyller: 2
Rund kakeform,
26emi d|amete°r Over- og undervarme 2 160 30...40
med klemme pa
tradgrill**
Sukkerbradkake Rund kakeform.
26 cm i diameter Viftevarme 2 160 30 ... 40
med klemme pa
tradgrill**
Smékake Bakebrett* Over- og undervarme 3 170 25...35
Bakebrett* Viftevarme 3 170 20...30
. Standard bretyr  VIeassistert over- 2 200 35 ... 45
Deigkaker /undervarme
Standard brett* Viftevarme 2 180 35...45
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Rikt bakverk Standard brett Over- og undervarme 2 .
Standard brett* Viftevarme 3 180 20 ... 30
Hele brad Standard brett*  Over- og undervarme 3 200 30...40
Standard brett* Viftevarme 3 200 30 ... 40
Rektanguleer form
Lasagne av glass/metall p&4  Over- og undervarme 2eller3 200 30 ... 40
tradgrill**
Rund svart
metallform, 20 cm
o A Over- og undervarme 2 180 50...70
i diameter pa
. tradgrill**
Eplepai Rund svart
metallform, 20 cm Viftevarme 2 170 50 ... 70
i diameter pa
tradgrill**
Pizza Standard brett*  Over- og undervarme 2 200...220 10...20

Forvarming anbefales til all mat.
* Dette tilbeharet er kanskje ikke inkludert i produktet.

** Dette tilbehoret folger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehar.

Forslag til matlaging med to brett

Modeller Modeller
med med
tradnyller:  tradhnyller:
o 2 —Standard brett* ' 150 25 ...40
Smakaker 4 —Bakebrett* Viftevarme 2-4 Modeller Modeller
uten uten
tradnyller:  tradhnyller:
140 30...45
o 2 —Standard brett* '
Smaéakake 4 —Bakebrett* Viftevarme 2-4 170 25...35
! 1 —Standard brett* '
Deigkaker 4 —Bakebrett* Viftevarme 1-4 180 35...45
Rikt 2 —Standard brett* '
bakverk 4 —Bakebrett* Viftevarme 2-4 180 20...30

Forvarming anbefales til all mat.
* Dette tilbeharet er kanskje ikke inkludert i produktet.

** Dette tilbehearet felger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgiengelige tilbehar.
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Kjott, fisk og fjeerkre

Nokkelpunktene pa steking

¢ Krydre med sitronsaft og pepper for
du steker kylling, kalkun og store

kjottstykker vil bedre stekeresultatene.

e Det tar 15 til 30 minutter mer a steke
kjott med bein enn fillet ved steking.

¢ Du ber beregne omtrent 4 il 5
minutters steketid pr. centimeter av
kjottykkelsen.

Kokebord for kjott, fisk og fjaerfe

» Nar steketiden er over, ber du la
kjottet hvile i ovnen i omtrent
10 minutter. Saften i kjattet fordeles
bedre i det stekte kjottet og renner
ikke ut nar du skjeerer i kjottet.

e Fisk skal plasseres pa en hylle nede
eller i midten, pa en varmebestandig
plate.

¢ Tilbered maten som er anbefalt i
kokebordet med et enkelt brett.

15 min.
Biff (hel) / N Vifteassistert over- 250/max,
stekt (1 kg) Standard bret /undervarme deretter 60...80
180 ... 190
Lammeskank Standard brett* Vifteassistert over- 215% /r;;l;x 110 .. 120
(1.5 - 2.0 kg) /undervarme deretter 170
Tradgrill* ) , 15 min.
o Vifteassistert over-
Legg ett brett pa en Jundervarme 250/max, 60 ... 80
nedre hylle deretter 190
. Tradgrill*
Stekt kyling Legg ett brett pa en Viftevarme 200 ... 220 60 ... 80
(1.8-2kg) nedre hylle
Tradgrill* 15 min.
Legg ett brett pa en “3D”-funksjon 250/max, 60 ... 80
nedre hylle deretter 190
25 min.
Standard brett* Vifteassistert over- 250/max, 150 .. 210
/undervarme deretter "
Kalkum (5.5 180... 190
kg) 25 min.
Standard brett* “30"-funksjon 280/max, 454 o4
deretter
180... 190
Legg gta g?éﬂ phen Viteassistert over- 200 20...30
nedre hylle /undervarme
Fisk Tradgril”
Legg ett brett pa en “3D”-funksjon 200 20 ...30
nedre hylle

Forvarming anbefales til all mat.

* Dette tilbeharet er kanskje ikke inkludert i produktet.
** Dette tilbehoret folger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehar.
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Grill * | egg stykkene som skal grilles pa

Radt kjett, fisk og fierfekjott blir raskt ristgrillen eller ristgrillbrettet ved &
brunt nér du griller, far en pen skorpe og distribuere dem uten & overstige
torker ikke ut. Filetkjott, spekekjott, varmeelementets mél.

polser og saftige grennsaker (tomater, * Avhengig av tykkelsen pé stykkene
lok osv.) egne seg spesielt godt til griling. ~ som skal grilles kan steketiden i

tabellen variere.

o Skyv ristgrillen eller ristgrillprettet fil
gnsket niva i ovnene. Hvis du steker
pa ristgrillen, ma du skyve ovnsbrettet
til nederste hylle for & samle opp
oliene. Ovnsbrettet du skal skyve skal
veere sa stort at det dekker hele
grillomrédet. Dette brettet er kanskje
ikke inkludert med produktet. Legg
som vann i ovnsbrettet for enkelt
rengjering.

Generelle advarsler

* Mat som ikke er egnet for grilling
utgjer en brannfare. Bare grill mat som
er egnet for kraftig grillflamme. Sett
heller ikke maten for langt bak i ovnen.
Det er det varmeste omradet, og fet
mat kan ta fyr.

¢ | ukk ovnsderen under grilling. Aldri
grill med ovnsderen dpnen Varme
overflater kan medfere brannskader!

Det viktigste om grillen
¢ Tilbered mat av samme tykkelse og
vekt s& my som mulig for grillen.

Grillbord
Fisk Tradgril 4-5 250 20..25
Kyllingbiter Tradgrill 4-5 250 25...35
Kjettbolle (storfekjott) - 12 Tradgril 4 250 50 . 30
stykker

Lammekotelett Tradgril 4-5 250 20..25
Biff - (skiver) Tradgril 4-5 250 25...30
Kalvekotelett Tradgril 4-5 250 25...30
Grgnnsaksgrateng Tradgrill 4-5 220 20 ... 30

Ristet bred Tradgril 4 250 1.4

Det anbefales & forvarme i 5 minutter for all grillmat.
Snu matbitene etter 1/2 av den totale grilltiden.

Vifteassistert lav grill

Fisk Tradgril Vifteassistert lav grill 200
Kyllingbiter Tradgrill Vifteassistert lav grill 4 250 25...35
Kjettbolle
(storfekijatt) - Tradgril Vifteassistert lav grill 4 250 30 ... 40
12 stykker
. Tradgril 15 min. 250,
Biff (Tf IE(/)stekt Legg ett grett pa Vifteassistert lav gril 3 deretter 90 ... 110
9 en nedre hylle 180 ... 190

Ikke forvarm all grillmat i dette grilloordet.
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Dampassistert matlaging indikerer tiden som er géatt etter

Generell informasjon forvarming.

» Dampassistert tilberedning kan bare * Steketabellen inneholder
utferes med de dampassisterte tilberedningsanbefalinger testet av
tilberedningsfunksjonene som er produsenten. Du kan bestemme
spesifisert i handboken. For avsnitt om mengden vann, temperatur,
dampassistert tilberedning, se dampassistert kokefunksjon og tid for
avsnittet "Steikjeomnsfunksjonar”. matlaging som ikke er oppfert i

* Hvis det er foreslatt forvarming i tabellen.
kokebordet, m& du plassere maten i * Lag din dampassisterte matlaging
ovnen etter forvarming. Tidene som er med et enkelt brett.

spesifisert pa vanningstidspunktet,
Kokebord for dampassistert matlaging
Forslag til matlaging med et enkelt brett

2 / Standard etter 30.

Hele bred brett* 3D”-funksjon 200 200 forvarming 40 820
2 / Tradgrill 25 min.
Stekt kylling Legg ett . . 250/max, 60 ...
(1.8-2 kg) brett pa en 8D-funksjon deretter 250 25 70 2000
nedre hylle 190
Indrefilet(Ett 3/ Standard g . 40 ...
stykke) brett* 3D”-funksjon 180 250 15 55 1000
Lammeskaft
med 3/ Stanc*iard “3D"-funksjon 170 250::*250 etterl 90 .. 2000
brett forvarming 110
grennsaker
Gjeerhusdoug 3/ Standard ;s . etter 25 ...
hnut brett* 8D"-funksjon 180 100 forvarming 35 1200
Ostekake o/ Standard ugps ¢ nksion 120 150 for 50 440
brett forvarming 60
Kylingbein 3/ Stanc*iard “3D"-funksjon 200 150 etter 25 .. 800
legg brett forvarming 35
3/Standard .y . 45 ...
Bakt potet brett* 3D”-funksjon 190 150 25 55 500
Hamburgerbre 3/ Stanc*iard “3D"-funksjon 180 150 etterl 20 ... 800
d brett forvarming 30
Laks med 3/ Stanc*iard “3D"-funksjon 180 100 etterl 25 ... 500
gronnsaker brett forvarming 35

* Dette tilbeharet er kanskje ikke inkludert i produktet.
** Angir tiden som er gétt etter forvarming.
*** Tilsett ytterligere 250 ml vann nér halve koketiden er gétt.
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Testmatvarer

e Matvarene i denne steketabellen er tilberede i samsvar med EN 60350-1-
standarden for & tilrettelegge for test av produktet for kontrollinstitutter.

Kokebord for testmat

Forslag til matlaging med et enkelt brett

Standard brett* Over- og 3 140 20...30
undervarme
Kakekjeks '\f(':’é%er:';;s ’:,‘%d
Standard brett Viftevarme Modelier uten 140 15..25
tradhyller: 2
Standard brett* Over- og 3 160 25..35
undervarme
Sméakaker Modeller med
Standard brett* Viftevarme trédhyller: 3 150  25..35
Modeller uten
tradhyller: 2
Rund kakeform, 26 Over- og
cm i diameter med 2 160 30 ... 40
Sukkerbradkak _ Klemme pé tradgrill** undervarme
e Rund kakeform, 26
cm i diameter med Viftevarme 2 160 30 ... 40
klemme pa tradgrill*
Rund svart Over- og
metallform, 20 cm i 2 180 50...70
. PP undervarme
Eplepai diameter pa tradgrill
Rund svart
metallform, 20 cm i Viftevarme 2 170 50...70

diameter péa tradgrill**
Forvarming anbefales til all mat.
* Dette tilbeharet er kanskje ikke inkludert i produktet.
** Dette tilbehoret folger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehar.

Forslag til matlaging med to brett

Kakekjeks 2 Standard breft Viftevarme 0.4 140 15.. 95

4-Bakebrett*

Modeller Modeller

med med
tradnyller:  tradhyller:
. 2-Standard brett* ) 150 25...40
Smélkaker 4-Bakebrett* Viftevarme 2-4 Modeller ~ Modeller
uten uten
tradnyller:  tradhyller:
140 30...45

Forvarming anbefales til all mat.
* Dette tilbeharet er kanskje ikke inkludert i produktet.
** Dette tilbehoret folger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehar.
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Grill

Ristet bred Tradgrill 4 250 1.4

Kjettbolle (storfekjett) -
12 stykker
Snu maten etter 1/2 av den totale grilltiden.
Det anbefales & forvarme i 5 minutter for all grilmat.

Tradgrill 4 250 20...30
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Vedlikehold og stell

Generell informasjon om

rengjoring

A Generelle advarsler

e VVent til produktet er avkjelt for du
rengjor produktet. Varme overflater
kan foréarsake forbrenning!

¢ |kke bruk vaskemidler direkte pa de
varme overflatene. Dette kan fore il
permanente flekker.

¢ Apparatet skal rengjeres og torkes
grundig etter hver operasjon. Dermed
skal matrester lett rengjores, og disse
restene skal forhindres i & brenne nar
apparatet brukes senere. Dermed
forlenges apparatets levetid, og ofte
blir problemer redusert.

¢ |kke bruk damprengjeringsmidler il
rengjering.

¢ Noen vaskemidler eller

rengjeringsmidler kan skade overflaten.

lkke bruk skuremidler,
rengjeringspulver, rengjeringskremer,
avkalkingsmidler eller skarpe
gjenstander under rengjering.

¢ Det er ikke behov for et spesielt
rengjeringsmiddel for rengjering etter
hver bruk. Rengjer apparatet med
oppvaskmiddel, varmt vann og en
myk klut eller svamp og terk med en
tarr mikrofiberklut.

* Sorg for & terke av all gjenvasrende
vaeske etter rengjoring og vask
umiddelbart bort mat som spruter
rundt under tilberedningen.

¢ |kke vask noen deler av apparatet |
oppvaskmaskin.

Overflater i rustfritt Inox-stal

¢ |kke bruk syre- eller klorholdige
rengjeringsmidler for & rengjere
overflater og handtak av rustfritt inox-
stél.

e Overflate av rustfritt inox-stél kan
endre farge med tiden. Dette er
normalt. Etter hver operasjon, rengjer
med et vaskemiddel som er egnet for
overflaten av rustfritt inox-stal.

* Rengjer med en myk sépekiut og
flytende (ikke-skrapende) vaskemiddel
som er egnet for inox-overflater, og
pass pa a terke av i én retning.

¢ Fiemn kalk, olje, stivelse, melk og
protein flekker pa overflatene av
rustfritt inox-stél og glass uten & vente.
Flekker kan ruste i lange perioder.

Emaljerte overflater

e Etter hver bruk, rengjer du
emalieflatene med oppvaskmiddel,
varmt vann og en myk klut eller svamp,
og terker dem med en tarr klut.

¢ Hvis produktet ditt har en enkel
damprengjeringsfunksjon, kan du
foretaenkel damprengjering for lett,
ikke-permanent smuss. (Se delen
"Enkel damprengjering")

¢ For vanskelige flekker kan ovn- og
grillrengjeringsmiddelet anbefalt pa
nettstedet til produktmerket ditt og en
skurepute som ikke skraper brukes.
lkke bruk et eksternt
ovnrengjeringsmiddel.

e Ovnen méa avkjeles for & rengjere
kokeomradet. Rengjering pa varme
overflater skal skape bade brannfare
og skade péa emaljeoverflaten.

Katalytiske overflater

e Sideveggene i kokeomradet kan bare
dekkes med emalje eller katalytiske
vegger. Det varierer etter modell.

¢ De katalytiske veggene har en lys matt
og pores overflate. Ovnens katalytiske
vegger skal ikke rengjores.

e Katalytiske overflater absorberer olje
takket vaere den poroese strukturen og
begynner & skinne nar overflaten er
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mettet med olje. | dette tilfellet
anbefales det & bytte ut delene.

Glassoverflater

¢ |kke bruk hardmetallskrapere og
slipende rengjeringsmidler nar du
rengjor glassoverflater. De kan skade
glassoverflaten.

¢ Rengjer apparatet med

oppvaskmiddel, varmt vann og en

mikrofiberklut som er spesifikk for

glassflater, og terk den med en tarr

mikrofiberklut.

Hvis det er gjenvaerende vaskemiddel

etter rengjering, terker du av det med

kaldt vann og terker med en ren og

torr mikrofiberklut. Rester av

vaskemiddel kan skade

glassoverflaten neste gang.

De terkede restene pé glassoverflaten

ma under ingen omstendigheter

rengjeres med takkede kniver, stalull

eller lignende riperedskaper.

Du kan fierne kalsiumflekker (gule

flekker) pa glassoverflaten med det

kommersielt tilgjengelige

avkalkingsmidlet, med et

avkalkingsmiddel som eddik eller

sitronsaft.

¢ Hvis overflaten er sterkt tilsmusset,
pafar rengjeringsmidlet pa flekken
med en svamp og vent lenge pa at
den skal fungere skikkelig. Rengjor
deretter glassoverflaten med en vat
klut.

» Misfarging og flekker pa
glassoverflaten er normalt og ikke feil.

Plastdeler og malte overflater

¢ Rengjor plastdeler og malte overflater
med oppvaskmiddel, varmt vann og
en myk klut eller svamp, og terk dem
med en torr klut.

¢ |kke bruk skrapere av hardmetall og
slipende rengjeringsmidler. Det kan
skade overflatene.
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e Forsikre deg om at skjatene fil
apparatets komponenter forblir fuktige
og med vaskemiddelrester. Ellers kan
det oppstéa korrosjon pa disse
skjotene.

Rengjoring av utstyr

Med mindre annet er angitt i

brukerhandboken, skal produktets utstyr

ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Rengjoring av

kontrollpanelet

e Nar du rengjer panelene med knapper,
terker du av panelet og knappene
med en fuktig myk klut og terker med
en torr klut. Ikke fiern knappene og
pakningene under for & rengjere
kontrollpanelet. Kontrollpanelet og
knappene kan bli skadet.

¢ |kke bruk inox-rengjeringsmidler rundt
knappene mens du rengjer inox-
panelene med knapper. Indikatorene
rundt knappene kan bli utvisket.

¢ Rengjor beroringspanelene med en
fuktig, myk Klut og terk med en tarr
klut. Hvis produktet ditt har en
tastelasfunksjon, ma du stille inn
tasteldsen fer du utferer rengjering av
kontrollpanelet. Ellers kan det oppsta
feil deteksjon pa tastene.

Rengjoring av ovnens

innside (stekeomradet)

Folg rengjeringstrinnene som beskrives i
avsnittet “Generell
rengjeringsinformasjon” i samsvar med
type overflater i ovnen.

Rengjoring av ovnens sidevegger
Sideveggene i stekeomradet kan bare
dekkes med emalje eller katalytiske
vegger. Det varierer avhengig av modell.
Hvis ovnen har en katalytisk vegg, se
avsnittet “Katalytiske vegger” for
informasjon.



Hvis produktet er modellen med risthylle,
ma du ta ut risthyllene fer du rengjer
sideveggene. Fullfor deretter
rengjeringen som beskrevet i avsnittet
“Generell rengjeringsinformasjon”, i
samsvar med type overflate pa
sideveggen.

Slik fjerner du sideristhyllene:
1.Ta risthyllens fremside av ved & trekke
sideveggene i motsatt retning.
2.Trekk risthyllen mot deg for & ta den
helt u

...

.......... i

3.For & sette risthyllen pa plass igien méa
du gjere det samme som da du tok
dem fra hverandre, men i motsatt
rekkefolge.
Rengjoring av vannbassenget pa
bunnen av ovnen
Avhengig av hyppigheten av
dampassisterte, enkle
damprengjeringsoperasjoner og
hardheten til vannet som brukes, kan
det oppstéa kalkflekker i vannbassenget
pa bunnen av ovnen.
Slik fierner du kalk som kan oppsta i
vannbassenget pa bunnen av ovnen
etter dampassisterte, enkle
damprengjgringsoperasjoner, etter
hver 2. eller 3. operasjon:
1. Tilsett 350 cc hvit eddik (eddikens
surhet skal ikke overstige 6 %) i
vannbassenget pa bunnen av ovnen.

2.Vent i minst 30 minutter for & la

eddiken opplose kalkrester ved
omgivelsestemperatur.

3.Rengjor vannbassenget med en myk,
vat klut med en terr kiut.

Ikke bruk rengjeringsmidler som
inneholder syrer eller klorider for &
rengjere vannbassenget pa
ovnbunnen. Ikke rengjor kalk som
kan dannes i vannbassenget pa
ovnbunnen ved a skrape. Ellers vil
produktbunnen bli skadet.

For & ake rengjeringseffektiviteten for
kalk som kan oppsté i
vannansamlingen pé& bunnen av ovnen,
etter hver 10. bruk i tillegg til
avkalkingstrinnene ovenfor:

Velg en driftsfunksjon der bunnvarmeren
er aktiv, og kjer ovnen i 2-3 minutter ved
100 °C. Sl& deretter av ovnen og klem
pé ovninterier- og
grillrengjeringsmiddelet, som er enbafalt
pa nettstedet for produktmerket ditt, inn
i vannansamlingen pé bunnen av ovnen
og la den sta i 5 minutter. Etter 5
minutter terker du vannbassenget pa
bunnen av ovnen med en fuktig
mikrofiberklut og terker.

Enkel damprengjoring

Det varierer avhengig av
produktmodell. Det er kanskje ikke
tilgjengelig p& produktet ditt.

Det sikrer enkel rengjering, fordi smuss
(dersom du ikke venter for lenge)
myknes av dampen som dannes i ovnen
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og vanndrépene som kondenserer pa

overflatene inne i ovnen.

1.Fjern alt utstyr som ligger i ovnen.

2.Trykk pé vanntanken pa ovnens
kontrollpanel for & ta ut tanken. Fyll
200 ml vann i tanken.

lkke bruk destillert eller filtrert
vann. Bruk kun flaskevann. Ikke
legg til losninger som er
brennbare eller inneholder alkohol
eller faste deler i vannbeholderen.

3.Sett vanntanken pé plass og skyv den
inn. Vannet begynner & fylle bassenget
ved bunnen av ovnen.

4.Still inn ovnen pa enkelt
damprensemodus og la den sté pa
100°C i 20 minutter.

Apne deren umiddelbart og terk av

ovnens innvendige overflater med en

fuktig svamp eller klut. Nar du apner

daren, vil damp slippe ut. Det kan fore til

forbrenningsfare. Veer forsiktig nar du

apner ovnsderen.

Bruk varmt vann og oppvaskmiddel, en

myk klut eller svamp for & rengjere

vanskelig smuss og terk av med en terr

klut.
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| lopet av den enkle
damprengjeringsmodus vil vann
som er i bassenget ved bunnen
av ovnen for & myke opp lett
dannede rester / smuss i
ovnsrommet, fordampe og
kondensere i ovnsrommet og det
indre glasset pa ovnsderen.
Derfor kan vannet dryppe nar
ovnsderen apnes. Terk av
kondens sé& snart ovnsderen
apnes.

Det varierer avhengig av produktmodell.
Det er kanskje ikke tilgiengelig pa
produktet ditt. Etter kondensering i
ovnen kan det ligger vann eller fukt i
hulromkanalen under ovnen. Etter bruk,
rengjor du bassengkanalen med en
fuktig klut og terk den.

Rengoring av ovnsdgren

lkke bruk kraftige slipende
rengjeringsmidler, metallskraper,
stalull eller blekemidler til &
rengjore ovnsdaren eller glasset.

Du kan ta ut ovnsderen og derglassene
for & rengjere dem. Hvordan du tar ut
derene og vinduene, forklares i
avsnittene “Ta av ovnsderen” og “Fjerne
ovnsderens innvendige glass”. Nar du
har tatt ut de innvendige derglassene,
kan du rengjere dem med
oppvaskmiddel, samt vann og en myk
klut eller svamp, og terkes med en torr
klut. Terk av glasset med eddik og skyll
det mot kalkrester som kan oppstéa pa
ovnsglasset.



Ta av ovnsdgren

1.Apen ovnsderen.

Q.Apne Klipsene pa frontderens
hengselledd pa hayre og venstre side

ved & skyve nedover, som vist i figuren.

Hengseltypen (A), (B), (C) varierer i
henhold til produktmodellen. Figurene
nedenfor viser hvordan du apner alle
hengseltyper.

(A) type hengsel er tilgiengelig i vanlige
porttyper.

(B) hengsel er tilgjengelig i mykt
lukkende dertyper.

(C) type hengsel er tilgiengelig i myke
apnings- / lukkedearer.

Hengslelas - lukket stilling
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Hengslelas - &pen stilling

3.Sett ovnsderen i halvt dpen posisjon.
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4.Trekk deren oppover for & frigjere den
fra hengslene pa hayre og venstre side
og ta den ut.

For & sette daren fast igien ma du
gjere det samme som da du tok
den fra hverandre, men i motsatt
rekkefelge. Nar du monterer
deren, ma du serge for a lukke
klipsene pa hengselfestet.

Fjerne ovnsdorens

innvendige glass.

Det innvendige glasset pa produktets
frontder kan tas av for rengjering.
1.Apen ovnsderen.

2.Trekk plastkomponenten som er festet
péa den gverste delen av frontdaeren
mot deg selv, ved & skyve samtidig pa
trykkpunktene pé begge sider av
komponenten og ta den ut.

3.Som vist i figuren méa du lefte det
innerste glasset (1) mot 'A' og deretter
ta det ut ved a trekke det mot 'B'.



1 Innerste glasspanel

2* Innvendig glasspanel (Det eksisterer
kanskje ikke pa produktet ditt.)

4.Hvis produktet har et innvendig glass
(2), ma du gjenta prosessen for &
losne det (2).

5.Det forste trinnet nér du skal sette
deren sammen igjen, er & remontere
det innvendige glasset (2). Plasser
glassets skrakant slik at det den mater
plastsporets skrakant. (Hvis produktet
har innvendig glass). Det innvendige
glasset (2) ma festes til plastsporet
som er naermest det innerste glasset
(1.

6.Nar du setter péa plass det innerste
glasset (1), méa du passe pa a sette
siden med trykk pa glasset péa det
innvendige glasset. Det er sveert viktig
at de nederste hjernene pa det
innerste glasset (1) plasseres slik at de
meter plastsporene nederst.

7.Skyv plastkomponenten mot rammen
til du herer en Klikkelyd.

Rengjor ovnslampen

Hvis ovnslampens glassder i
stekeomréadet blir tilsmusset, kan den
rengjores med oppvaskmiddel, varmt
vann og en myk klut eller svamp. Terk
den med en torr klut. Hvis ikke
ovnslampen virker, kan du skifte den ut
ved & felge avsnittene nedenfor.

Skift ut ovnslampen

A Generelle advarsler

e For & unnga risiko for elektrisk stat far
du skifter ut ovnslampen, kan du koble
fra den elektriske pluggforbindelsen og
vente til ovnen har kjglnet. Varme
overflater kan medfere brannskader!

¢ | denne ovnen brukes en glodelampe
med en effekt pa mindre enn 40 W, en
hayde pa mindre enn 60 mm, en
diameter pa mindre enn 30 mm eller
en halogenlampe med sokkel type G9,
en effekt pa mindre enn 60 W.
Lampene er egnet for bruk ved
temperaturer over 300 ° C. Ovnlamper
kan fas fra autoriserte serviceagenter
eller teknikere med lisens.

e | ampens posisjon kan avvike fra det
som vises i figuren.

e | ampen som brukes i dette produktet,
egner seg ikke til belysning i vanlige
rom. Lampens formal er & hjelpe
brukeren til & se matvarene.

¢ Lampen i dette produktet skal motsta
ekstreme ytre betingelser, som for
eksempel temperaturer over 50 °C.

Hvis ovnen har en rund lampe:

1.Koble produktet fra stramnettet.

2.Fjem glassdekslet ved a dreie det mot
urviseren.

3.Hvis ovnslampen er type A som vist i
figuren nedenfor: Drei ovnslampen
som vist i figuren, og erstatt den med
en ny. Hvis type B er modellen: Trekk
den ut som vist i figuren, og erstatt
den med en ny.
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4.Sett glassdekslet pé igjen.

Hvis ovnen har en firkantet lampe:

1.Koble produktet fra stramnettet.

2.Fjern tradnyllene i henhold til
beskrivelsen.
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3.Trekk ut lampens beskyttelsesdeksel
av glass med en skrutrekker.

4.Hvis ovnslampen er type A som vist i
figuren nedenfor: Drei ovnslampen
som vist i figuren, og erstatt den med
en ny. Hvis type B er modellen: Trekk
den ut som vist i figuren, og erstatt
den med en ny.

(8

5.Sett pé igjen glassdekslet og
tradhyllene.



B} Feilsoking

Kontakt autorisert serviceagent eller teknikar med lisens eller forhandlaren der du
har Kjopt produktet viss du ikkje kan laysa problemet sjelv om du har felgt
instruksjonane i denne delen. Forsek aldri & reparera eit mangelfullt produkt sjelv.

e Det er normalt at damp slepp ut under drift. >>> Dette er ikkje ein feil.

¢ Dampen som oppstar under tillaginga kan kondensera og danna vassdropar nar
den treffer dei kalde overflatene av produktet. >>> Dette er ikkje ein feil.

¢ Nar metalldelane er oppvarma, kan dei utvida seg og forarsaka stay. >>> Dette
er ikkje ein felil.

¢ Hovudsikringa er mangelfull eller har vorte utleyst. >>> Kontroller sikringane i
sikringsskapet. Om nadvendig, byt eller stell dei att.

e Produktet er ikkje kopla til (jordet) stikkontakt. >>> Sjekk kontaktsambandet.

» Knappar/knottar/tastar pa kontrollpanelet fungerer ikkje. >>> Viss produktet ditt
er utstyrt med tastelasfunksjonen, kan tastelds vera aktivert. Ver vennleg og

deaktiver han

e Omnlampa er defekt. >>> Skift ut omnlampa.
e Straumen er brote. >>> Sjekk om det er straum. Sjekk sikringane i sikringskapet.
Om nedvendig, byt eller stell att sikringane.

¢ Kan kanskje ikkje stillast til ein bestemd kokefunksjon og/eller temperatur. >>>
Sett omnen pa ein viss kokefunksjon og/eller temperatur.

* P& modellar utstyrt med ein tidtakar, blir han ikkje justert. >>> Juster tida.

e Straumen er brote. >>> Sjekk om det er straum. Sjekk sikringane i sikringskapet.

Om naedvendig, byt eller stell att sikringane.

Eit tidlegare straumbrot har oppstatt. >>> Juster tid / Skru av apparatet og skru
det pa igjen.
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