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BRUGERVEJLEDNING

OVERSIGT

1. Betjeningspanel
2. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

3. Skinner
(niveauet vises pa ovnens
forside)
4. Lage
5. @verste varmelegeme/grill
6. Ovnlys
7. ldentifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
8. Nedre varmelegeme
(ikke synligt)
BETJENINGSPANEL
........ O
O X
: X 5 {;}
1 2 3 4 5 6
1.ON / OFF 3. FAVORIT 6. ANNULLER
Til at teende og slukke for ovnen. | Bruges til at f& adgang til listen Bruges til at stoppe enhver
2. HOME over dine favoritfunktioner. ovnfunktion bortset fra Ur, Minutur
Bruges til at opna hurtigere 4. DISPLAY og Kontrollas.
adgang til hovedmenuen. 5. REDSKABER

Bruges til at vaelge mellem
forskellige muligheder samt til
at eendre ovnens indstillinger og
praeferencer.




TILBEHOR

DRYPBAKKE

RIST

BAGEPLADE GLIDESKINNER

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Indszet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og sarg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.

Andet tilbehgr sasom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pa samme made som risten.

FJERN OG ISAT SKINNERNE

 For at tage skinnerne ud, skal man lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af
lejet: Nu kan du tage skinnerne ud.
For at iseette skinnerne igen, skal man forst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovnrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub
dem derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER

(AFHANGIGT AF MODEL)

Tag skinnerne ud af ovnen og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens gverste klips til skinnen, og
skub den sa langt, den kan komme. Saenk den anden
klemme, og skub den pa plads. Tryk det nedre afsnit
af klipsen hardt mod skinnen, for at sikre den. Serg
for, at glideskinnerne kan bevaeges frit. Gentag disse
trin pa den anden skinne pa det samme niveau.

=]

Bemaerk: Glideskinnerne kan iseettes pa et hvilket som helst
niveau.




FUNKTIONER

» HAVNING
MANUELLE FUNKTIONER Til optimal haevning af bred- og kagede;j.

Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen
. H.URTIG. FORVARMNING stadig er varm efter en tilberedningscyklus,
Til hurtig forvarmning af ovnen. for at bevare haevningens kvalitet.

« OVER-/UNDERVARME* » FARDIGRETTER
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe. Til tilberedning af feerdigretter, opbevaret

ved stuetemperatur eller i kpleskabet

« GRILL (biskuitter, kageblanding, muffins, pastaretter
og produkter af brgdtypen). Funktionen
tilbereder alle retterne hurtigt og blidt og kan
ogsa anvendes til genopvarmning af allerede
tilberedte retter. Det er ikke ngdvendigt

at forvarme ovnen. Fglg anvisningerne pa

Til grillstegning af beffer, grillspyd og pglser,
gratinering af grentsager eller brgdristning.

Nar du griller ked, anbefaler vi at anvende en
drypbakke til at opsamle saften fra kadet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilsaet 500

ml drikkevand. emballagen.
» MAXITILBEREDNING

+ TURBOGRILL Til tilberedning af store kadstykker (mere end
Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg, 2,5 kg). Det anbefales at vende kgdet under
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt
til at opsamle saften fra kgdet: Stil bakken pa begge sider. Dryp stegen af og til, sa den
hvor som helst under risten, og tilsaet 500 ml ikke bliver for tor.
drikkevand. » @KO-VARMLUFT*

«  VARMLUFT Til tilberedning af farserede stege og

fileter af kad pa én ribbe. Overdreven
udterring af maden forebygges af en let,
intermitterende luftcirkulation. Ved brug af
denne @KO funktion vil lyset vaere slukket
under tilberedningen. Ved brug af @KO
cyklussen, og med henblik pd at optimere

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt

pa flere (maks. tre) niveauer. Funktionen ger
samtidig tilberedning mulig, uden at smagen
blandes.

. MULTICOOKING-EUNKTIONER effektforbruget, ber ovnens ldge ikke dbnes
for maden er feerdig.

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa « FROSSEN TILBEREDNING
fire niveauer. Denne funktion kan anvendes

til at bage smakager, teerter, runde pizzaer
(ogsa frosne) og til at tilberede et fuldt maltid.
Folg tilberedningstabellen, for at fa de bedste
resultater.

Funktionen veelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
nedvendigt at forvarme ovnen.

«  VARMLUFTSBAGNING

Til tilberedning af ked, bagning af kager med

fyld pa kun en ribbe. Q COOKASSIST

* SPECIALFUNKTIONER Disse tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle

» OPT@NING fadevaretyper. Folg anvisningerne i den relevante
Bruges til hurtig optening af madvarer. tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne
Anbring maden pd midterste ribbe. Lad funktion.

madvaren blive i emballagen, sa overfladen
ikke torrer ud.

» HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og
crisp.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklzeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014




BRUG AF BERORINGSSKARMEN

Stryg ganske enkelt din finger hen over
skaermen, for at gennemse posterne eller
vaerdierne.
i, For at markere eller bekraefte:
? Bank let p& skaermen, for at markere den
gnskede vardi eller emne i menuen.

j For at gennemse en menu eller en liste:

For at vende tilbage til det foregaende
skaermbillede:

Bank let pa < .

For at bekreefte en indstilling eller forsaette til det
naeste skaeermbillede:

Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".

FORSTEGANGSBRUG

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man tender for apparatet.

Indstillingerne kan andres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa {2 , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.
1. VELG SPROG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og

klokkeslaettet forste gang, du taender for apparatet.

« Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

- Bank let pa det enskede sprog.

EA\VIkA
Greek, Modern

English

English g v

Espaiol
Spanish

Banker man let pd < , vil man vende tilbage til det
foregdende skaermbillede.

2.VALG INDSTILLINGSTILSTAND

Nar du har valgt sproget, vil skeermen anmode dig
om at veaelge mellem “FORRETNINGSDEMO” (nyttig
for forhandlere til demonstrationsformal) eller at
fortseette ved at banke let pa “NASTE".

(<] Tak for dit kab!

Tryk pa Naeste for at fortseette
indstilling til brug i hjemmet.

DEMO-FUNKTION




. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netveerk vil
automatisk indstille klokkeslzaettet og datoen. |
modsat fald skal disse indstilles manuelt

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

e Indstil systemets tid.

12:30

24-timer

Nar du har indstillet klokkesleettet, skal du indstille
datoen.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
« Bank let pa “INDSTIL” for at bekraefte.

4. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere denne

veerdi (13 ampere).

« Bank let pa veerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

G Effekthandtering

13 Ampere

16 Ampere

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende
opseetning.

e Opseetning feerdig

Nu er dit apparat konfigureret og klar
til brug!

5. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: dette er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time.

Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger apparatet
for farste gang.




DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

. Tryk péd () eller rgr ved skaermen, for at teende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem

Manuelle og Kokassist-funktioner.

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

20:00

MANUELLE
FUNKTIONER

E COOKASSIST

« Rul op eller ned for at gennemse listen.

3 Vzelg funktion

OVER-/ VARMLUFTSBAGNING
UNDERVARME— —
. &
VARMLUFT GRILL,
WWwW
& "

« Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

e Veelg funktion
OVER-/ VARMLUFTSBAGNING
UNDERVARME— A
VARMLUFT GRILL
www
& ;

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Gennemse de foreslaede vaerdier og veelg den du
gnsker.

Veelg
temperatur

Du kan banke let pd § , for at aktivere
forvarmningen, hvis funktionen tillader dette.

e Valg ,ﬂf
temperatur

¢

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens

varighed, hvis du vil administrere tilberedningen

manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer

tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt

tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.

« Bank let pa “Indstil tilberedningstid”, for at indstille
varigheden.

Veelg
temperatur

Indistil tilggredningstid

« Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

Indtast tid

« Bank let pda “NASTE” for at bekraefte.

3. INDSTIL KOKASSIST-FUNKTIONER

Funktionen KOKASSIST szetter dig i stand til at
tilberede en lang raekke retter, ved at vaelge dem fra
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger
vaelges automatisk af apparatet, for at opna de
bedste resultater.

« Veelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen
"KOKASSIST FUNKTION” (se de relevante tabeller) og efter
opskriftens indhold i menuen “"KOKASSIST PRO".

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

+ Folg opfordringerne pa skeermen, som vil lede dig
gennem tilberedningsprocessen.




4, INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, for man starter en

funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du

har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt.

e Over-/undervarme

TILBEREDNINGSANVISNINGER:

Til tilberedning af enhver ret pa en
enkelt ribbe.

Saet maden i pa niveau 3.
Brug risten med gryde eller bakke.

« Bank let pa “UDSKUDT START” nar du har indstillet
den gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk Idgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede
tidsperiode.

For at programmere en forsinket start for tilberedningen skal

ovnens forvarmningsfase vaere deaktiveret: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer, at

tilberedningens varighed vil vaere en smule lzengere, end den

anforte i tilberedningstabellen.

. Bankletpd ® , for straks at aktivere funktionen
og annullere den programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Du kan altid endre de indstillede veerdier under

tilberedningen ved at banke let pd den veerdi, du vil eendre.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik

maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa

displayet.

- Tryk pad X for at stoppe den aktive funktion til
enhver tid, eller tryk pd varighedsveerdien, og veelg
derefter "STOP".

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret.

00:00:15 siden

start

OVER-/UNDERVARME  INDSTIL .~
Forvarme TILBEREDNING
200°C KLOKKESLAT

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart
signal, og displayet angiver, at ovnen har ndet den
indstillede temperatur.

Forvarmning
ferdig

Seet numadenii

- Abn ovndaren.

« Seetretteniovnen.

« Luk lagen, og tilberedningen genoptages
automatisk.

Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen er

afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket negativt.

Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil pausere den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

7. PAUSE TILBEREDNING

Visse af KOKASSIST funktionerne kraever, at maden
vendes under tilberedningen. Der hgres et lydsignal
og pa displayet vises handlingen, der skal udfares.

. Abn ovnlégen.

- Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, og tilberedningen genoptages
automatisk.

Ovnen vil kunne opfordre dig til at kontrollere maden
pa samme made, for tilberedningen afsluttes.

Der hares et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes.

« Kontrollér maden.

« Luk lagen, og tilberedningen genoptages
automatisk.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et herbart signal og displayet vil angive, at

tilberedningen er fuldfert.

Med visse funktioner kan du brune retten lidt mere,
forleenge tilberedningstiden eller gemme funktionen
som en favorit, nar tilberedningen er feerdig.

00:01 siden den var klar

OVER-/UNDERVARME
Tilberedning
200°C

TIMER 71\
FARDIG @

- Bankletpa J{ for at gemme indstillingerne som
en favorit.

« Veelg “Ekstra bruning” for at starte en
bruningscyklus pa fem minutter.

« Banklet pa ® for at gemme/forleenge
tilberedningstiden.

10



9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte funktioner.
Den vil opfordre dig til at fagje funktionen til dine favoritter, nar
du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er afsluttet, kan du ved at banke

let pd J§ gemme den som en favorit. P4 denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

Pa skeermen kan funktionen gemmes ved at angive
op til 4 favorit-maltider heriblandt morgenmad,
frokost, snack og middag.

- Bank let pa ikonerne, for at veelge mindst en.

< [REDIGER|

1. Pizza, tynd
73
Q
% A

« Bank let pa “FAVORIT” for at gemme funktionen.

< [REDIGER|

1. Pizza, tynd
@
N\

:

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk p& W , for at far menuen Favoritter vist:

Funktionerne vil veere opdelt efter de forskellige

maltider og der vil vaere visse anbefalinger.

- Bank let pa maltidernes ikon, for at vise den
relevante liste

ST AR

< @ TN
Frokost ritter
PIZZA, TYND

Leder du efter noget andet?
Se de nedenstdende forslag.

« Gennemse den viste listen.

« Bank let pa den gnskede opskrift eller funktion.

« Bank let pa “START” for at aktivere tilberedningen.
ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil @&ndre.
- Bank let pa “REDIGER".
+ Vealg den egenskab, som du vil eendre.

- Bank let pa “NASTE": Displayet viser de nye
egenskaber.

I
. DA
« Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine aendringer.

| favorit-skaermbilledet kan du ogsa slette tidligere
gemte funktioner:

« Bank let pa W ifunktionen.

« Bank let pa “FJERN DET".

Du kan ogsa tilpasse klokkeslaettet, som de forskellig
maltider vises pa:

. Trykpd & .

. Veelg B “Foretrukne”.

« Veelg “Tidspunkter og datoer”.

« Bank let pa “Tidspunkter for maltider”.

« Gennemse listen og bank let pd det relevante
klokkeslaet.

« Bank let pa det relevante maltid, for at &endre det.
Det er kun muligt, at kombinere et tidsintervalmed ét madltid.

10. REDSKABER

Tryk p& &, for ndr som helst at 3bne menuen
“Redskaber”.

Denne menu gor det muligt at veaelge blandt
forskellige muligheder samt at a&ndre indstillingerne
eller preeferencerne for dit produkt eller displayet.

Redskaber

Minutur Lys

[m] [l

O | MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden.

Nar funktionen er startet, vil minuturet fortseette
nedtzllingen af sig selv, uden at pavirke selve
funktionen.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Minuturet vil fortsaette nedtaellingen foroven til hgjre i
skaermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:

. Trykpd {3 .

. Banklet pa [@] .

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at

minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

« Bank let pa “FORKAST” for at slette minuturet.

« Bank let pa “INDSTIL NY TIMER’, for at indstille
minuturet igen.

Yliys
Teending eller slukning af ovnlyset.

=

Selvrensende

1



= PYROLYTISK RENG@RING

Til eliminering af staenk fra tilberedningen ved hjzelp
af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der

star tre selvrensende cyklusser til radighed, med
forskellige varigheder: Hgj, Mellem, Lav. Vi anbefaler
at anvende den hurtigere cyklus med jeevne
mellemrum og kun den komplette cyklus, nar ovnen
er meget snavset.

Rar ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold barn og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

- Tag alt tilbehear - inklusiv styreskinnerne - ud
af ovnen fogr funktionen aktiveres. Hvis ovnen
er installeret under en kogesektion, skal du
kontrollere, at blussene eller kogepladerne er
slukkede under selvrensningscyklussen.

« For at opna optimale renggringsresultater bar du
eliminere overdrevne rester inde i ovnrummet og
rengare lagens indvendige glasrude, for du bruger
pyrolysefunktionen.

« Velg en af de disponible cyklusser i henhold til
dine behov.

- Banklet pa "START" for at aktivere den valgte
funktion. Ovnen begynder selvrensningscyklussen,
mens lagen ldses automatisk: Der vises en
advarsel pa displayet samt en nedteelling, der viser
statussen for den igangvaerende cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan Idgen ikke dbnes, for
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert
niveau.

Nar cyklussen er valgt, er det muligt at udskyde starten pa
den automatiske rengering. Bank let pa “UDSKYD', for at
indstille sluttiden som beskrevet i det relevante afsnit.

A LYD FRA

Bank let pa ikonet, for at sla al lyd og alarmer fra eller
til.

® |[KONTROLLAS

“Kontrolldsen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

Aktivering af lasen:

. Bank let p3 [%] ikonet.

Inaktivering af lasen:

« Bank let pa skaermen.

« Stryg op over den viste meddelelse.

Kontrollas

Produktet er last.

Stryg opad for at lase op.

{2} FLERE FUNKTIONER

Til valg af Sabbatfunktion og til at tage adgang til
Effektstyring.

Sabbatfunktionen holder ovnen teendt i tilstanden bagning,
indtil man slar den fra. Nar sabbatfunktionen er aktiveret,
virker kun cyklussen med over-/undervarme. Alle andre
tilberednings- og rengaringscyklusser er sldet fra. Der lyder
ingen signaler og displayet vil ikke angive
temperaturaendringer. Ovnlyset taender eller slukker ikke, ndr
ovnlagen dbnes eller lukkes, og varmeelementerne vil ikke
straks teende eller slukke.

Tryk pa (O eller X, og tryk og hold herefter det viste
skaermbillede trykket i 3 sekunder, for at inaktivere
Sabbatfunktionen.

E FORETRUKNE
Til eendring af adskillige indstillinger.

INFO

Til inaktivering af “Gem demo-funktionen”, nulstilling af
produktet og til at sege efter flere oplysninger om
produktet.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLERNE

Tabellen indeholder listen over: opskrifter, hvis
forvarme er ngdvendig, temperatur (°C), grillniveau,
tilberedningstid (minutter), anbefalet tilbehor og rille
til tilberedningen.

Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt, retten
saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever
forvarmning.

Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er
vejledende og afhaenger af mangden af madvarer
og den anvendte type tilbehgr. Brug de laveste
anbefalede vaerdier til at begynde med, og ga videre
til hgjere veerdier, hvis maden ikke er kogt nok.

Brug det medfalgende tilbehgr og helst marke
metalforme til kager og bageplader. Gryder og
tilbehar af pyrex eller stentgj kan ogsa anvendes,
men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt. Folg
radene i tilberedningstabellen vedrgrende valg af
det medfglgende tilbehear, der skal placeres pa de
forskellige ribber, sa det bedste resultat opnas.

OVER-/UNDERVARME

Varmeelementerne foroven og forneden af
ovnrummet opvarmer ovnens inderside jeevnt.

Brug 3. ribbe. Til tilberedning af pizza og teerter med
fyld bruges derimod 1. eller 2. ribbe.

Forvarm ovnen, far maden saettes ind.

Denne funktion er den bedste tilberedningstilstand
til tilberedning af delikate desserter pa kun én ribbe.
Brug teerteforme af merkt metal, og anbring dem pa
den medfelgende rist. Nar du bruger de medfelgende
bakker, skal du fjerne alt andet tilbehar, du ikke
bruger, fra ovhrummet for at opna optimale resultater
0g spare energi.

For at kontrollere, om en kage er bagt, skal du stikke
en traeetandstik ind i midten af kagen. Den er bagt,
hvis tandstikkeren er tor.

Hvis der anvendes teerteforme med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smeares, da dette
kan medfare, at bagveerket ikke haever ensartet.

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

Fisken er stegt, nar rygfinnen er let at lgsne. Begynd
med at veelge den laveste angivne temperatur, selv
nar du tilbereder storre fisk. Generelt gaelder det, at
jo starre fisken er, jo lavere skal temperaturen veere,
og jo leengere vil tilberedningstiden derfor vaere.

Opskrift Forvarmning Temperatur (°C) Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehar
Surdejskager / Sandkage Ja 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Smakager / Mordejskage Ja 150 20-40 ‘i,
Mindre kager / Muffin Ja 170 20- 40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 200 30-40 L
Marengs Ja 90 110- 150 L
Pizza / Bred / Focaccia Ja 190 - 250 15-50 1;
Frossen pizza Ja 250 10-15 u;j
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 190 - 200 20-30 ‘ir
Lasagne / Flan / Bagt pasta / Cannelloni Ja 190 - 200 45 -65 ;,
Lam / Kalv / Okseked / Svineked 1 kg Ja 190 - 200 80-110 Lo
Kylling / Kanin / And 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 Lo
Kalkun / Gas 3 kg Ja 190 - 200 80- 130 L2
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) Ja 180 - 200 40-60 Lo
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GRILL

Det gverste varmeelement ggr det muligt at opna
optimale resultater, nar du griller. Det anbefales at
anbringe maden pa 4. eller 5. ribbe. Ved grilning af
ked anbefales det at anvende en dryppebakke til
opsamling af kedsaften. Heeld ca. 500 ml drikkevand
i dryppebakken, og anbring den pa 3. eller 4. ribbe.
Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovnldgen
skal holdes lukket under tilberedningen.

Grill udskaret ked af ensartet tykkelse, s der opnas

en ensartet tilberedning. Meget store kedstykker
kraever lengere tilberedningstider.

Anbring derfor risten pa en af de laveste ribber, for
at undga at kedets overflade bliver braendt under
grillstegningen. Vend maden, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet.

Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en
dryppebakke med en halv liter drikkevand lige under
risten med kadstykkerne til opsamling af k@dsaften.
Kom mere vand i efter behov.

Opskrift Forvarmning Grillniveau Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehgr
Toast 3 (Ho)) 3-6 -
Fiskekoteletter/-fileter 2 (mellem) 20-30 -\..ﬁ..,- \V\LN[
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/hamburger 2 -3 (mellem - haj) 15-30 _‘_”5“_’_ \V\LN[

TURBO GRILL

| denne funktion aktiveres det gverste varmeelement
og blaeseren pa samme tid.

Anvend en dryppebakke til opsamling af kedsaften.
Heeld ca. 500 ml drikkevand i dryppebakken,

og anbring den pa 1. eller 2. ribbe. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen. Ovnlagen skal holdes
lukket under tilberedningen.

Vend maden, nadr 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kadet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor stegen mere saftig og velsmagende.
Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter endt
tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Opskrift Forvarmning Grillniveau Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehgr

Stegt kylling 1-1,3 kg 2 (mellem) 55-70 _\_”2“_5_ 1 ! r
Lammekglle / skank 2 (mellem) 60 - 90 \ 3 j
Steg kartofler 2 (mellem) 35-55 \ 3 j
Grgnsagsgratin 3 (Hoj) 10-25 \ 3 j

Aeeenn 7~ = L J ~ r .\W_\’Vr
Dryppebakke /
TILBEHZR . Ovnfast fad eller bradepande Drypbakke / Dryppebakke med
Rist teerteform .
0 rist eller ovnfast fad pa Bradepande 500 ml vand

rist
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VARMLUFT

Det runde varmeelement og blaeseren aktiveres pa
samme tid. Blaeseren pa bagvaeggen fordeler den
varme luft jaevnt i ovnen.

Nar funktionen “VARMLUFT” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks. fisk eller grgntsager) pa
forskellige ribber. Fjern den mad, der kraever kortere
tilberedningstid, og lad den mad, der kraever laengere
tilberedningstid, blive i ovnen.

Brug 4. ribbe til kun at tilberede pa én ribbe, den
1. 0g 4. ribbe til at tilberede pa to ribber og den 1.,
3. 09 5. ribbe til at tilberede pa tre ribber. Stil altid
kageformene pa risten. Det anbefales at forvarme
ovnen inden tilberedningen.

For at opna en ensartet bruning skal du sgrge for, at
alle dele af dejen har samme tykkelse.

Nar der bages pizza, skal bakkerne smeares let, sa
pizzaen far en spred bund. Fordel mozzarellaosten
pa pizzaen, nar to tredjedele af tilberedningstiden er
gaet.

Opskrift Forvarmning Temperatur (°C) Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehar
Ja 170 30-50 =
Surdejskager / Sandkage
Ja 160 30-50 S
Bagvaerk med fyld (oste- og aebleteerter, strudel) Ja 160 - 200 35-90 _\%“_ _\%ﬁ
Ja 140 30- 50 4
Smakager / Mgrdejskage Ja 140 30-50 4 1
Ja 135 40-60 PPN
Ja 150 30-50 4
Mindre kager / Muffin Ja 150 30-50 4 1
Ja 150 40-60 > |
4 1
Ja 180 -190 35-45
s
Vandbakkelser . -
Ja 180 - 190 35-45* NEISNEI
Ja 90 130- 150 !
Marengs
Ja %0 M0-160°  2n e
Pizza / Brad / Focaccia Ja 190 - 230 20-50 —_
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220-240 25-50% _\%ﬁ _\%’_ 1
Ja 250 10-20 LI
Frossen pizza
Ja 220 - 240 15-30 CP 3,
Ja 180 - 190 45-60 s S
Krydrede teerter (gronsagsteerter, quiche)
Ja 180 - 190 45-70% e e L
Ja 180 - 190 20- 40 LA
Vol-au-vent / butterdejssnitter
Ja 180 - 190 20-40* P
Lasagne og ked Ja 200 50-100* —_—
Ked og kartofler Ja 200 45-100 —_—
Fisk & Gronsager Ja 180 30-50* _\é}_ ' 1 |

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.

15



MULTICOOKING

Opskrift Fad Forvarmning Temperatur (°C) Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehgr
. . 5 4 3 1
Smakager Smakager Ja 135 50-70 e a1
5 4 3 1
Teerter Teerter Ja 170 50-70 A, A A=~ A—ln
. Rund 5 4 2 1
Rund pizza pizza Ja 210 40-60 el AT A, A=
Fuldt maltid:
Frugtteerte (ribbe 5) Cook 4
) 00
stegte grentsager (ribbe 4) menu Ja 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- !
lasagna (ribbe 2)
udskarne kadstykker (ribbe 1)

VARMLUFTSBAGNING

Brug denne funktion til quiches og grentsagstaerter
eller desserter med fugtigt fyld, sdsom cheesecake og
frugtteerte.

Den er ogsa ideel til tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold. Blaeseren fordeler varmen jaevnt

i hele ovnen. Det hjaelper med at holde en konstant
temperatur og tilberede maden mere jeevnt, sa den
bliver sprad pa toppen, mens fugten lukkes inde, og
bragdet bliver mere spradt.

Brug 3. eller 2. ribbe. Afvent forvarmningens
afslutning, for der seettes fodevarer i ovnen.

Hvis kagens bund er for svampet, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys kagebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

Opskrift Forvarmning Temperatur (°C) Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehgr
Bagvaerk med fyld (oste- og eebletarter, strudel) Ja 160 — 200 30-85 \ 3 J
Madtaerter (grontsagsteerter, quiche) Ja 180-190 45-55 qéF
. 2
Fyldte grensager (tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 - 200 50-60 —1r

MAXI TILBEREDNING

Denne funktion er meget nyttig til tilberedning af
store kadstykker (over 2,5 kg). Det anbefales at vende
kadet under tilberedningen, sa det bliver ensartet
brunt pa begge sider. Dryp stegen af og til, sa den
ikke bliver for tor.

Brug 1. eller 2. ribbe afhaengigt af stegens starrelse.
Ovnen har ikke behov for forvarmning inden
tilberedningen.

Det anbefales at komme lidt bouillon i bunden af
fadet, nar der tilberedes stege, da det ger stegen
mere saftig og velsmagende. Lad stegen hvile i ovnen
i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak den ind i
alufolie.

Hvis kadet er for magert, kan du tilseette lidt vaeske,
dryppe fedtet over eller dekke det med f.eks.
baconstrimler.

Nar du vender stegen, skal du sgrge for forst at laegge
den med sveeren nedad.

Opskrift Forvarmning Temperatur (°C) Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehgr
Fleeskesteg med sprad svaer 2 kg 170 110-150 L 2 J
Aeeenn ~ = L J ~ r M
Dryppebakke /
TILBEH@R ' Ovnfast fad eller bradepande Drypbakke / Dryppebakke med
Rist teerteform .
0 rist eller ovnfast fad pa Bradepande 500 ml vand

rist
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@KO-VARMLUFT

Det anbefales at bruge 3. ribbe. Det er ikke
negdvendigt at forvarme ovnen.

Opskrift Forvarmning Temperatur (°C) Tilberedningstid (Min.) Niveau og tilbehgr
Farserede stege 200 80-120* L 3 j
Udskaret ked (kanin, kylling, lam) 200 50-100* L 3 j

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.

HAVNING

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den seettes i ovnen. Med denne funktion
reduceres dejens haevetid med ca. en tredjedel
sammenlignet med haevetid ved stuetemperatur (20-

25°C).

Haevetiden for en portion pizzadej pa 1 kg er ca. en

time.

VARMHOLDNING

Funktionen Hold varm geor det muligt at holde

feerdiglavede maltider varme. Det forhindrer, at der
dannes kondensvand, og eliminerer behovet for at

renggre ovhrummet.

Det anbefales ikke at holde faerdigretter varme i mere

end to timer.

Husk, at nogle fgdevarer fortsaetter med at koge eller
stege, mens de holdes varme: Daek dem til, hvis det er
ngdvendigt, sa de ikke tarrer ud.

OPTONING

Kogte madvarer, gryderetter og kadsovse tor

lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
opteningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de
tor op: De adskilte portioner vil hurtigere te op.
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(7 KOKASSIST TILBEREDNINGSTABEL

Madkategorier Niveau og tilbehgr Maengde Tilberedningsinfo
o b Freshlasagna (Frisklasagne) oo 50030009
E & ] ‘Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld
5y : 5 bechamelsauce over og drys med ost, for at fa en perfekt
> o Frozen Lasagna (Frossen lasagne) 2 500-3000g bruning
CES : :
..... 28 S SO SO SO SRR UPPPPPPPPR
; Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med
Oksesteg 3 600 -2000 g hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter
Oksekad endt tilberedning, fer udskaering
{Smar med olie og drys med salt inden tilberedning.
H ; 1,5- ;
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e et P Vend efer /5 aftiberedningstiden
Flaeskesteg 600-25009
Svineked svineribben 500 - 2000 Smer med olie og drys med salt inden tilberedning.
= S e Vend efter 2/3 oftlberedningstiden
Q H : . ;
S . ) ) : Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og
i Stegt kylling o~ 600-3000¢ i peber. Szt i ovnen med brystsiden opad
yiing Fillet / Breast 5 4 1-5em Smer med olie og drys med salt inden tilberedning.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ (Filet / Bryst e e Vend efter 2/3 af tilberedningstiden . .
5 4 ) :Smer med olie og drys med salt inden tilberedning.
K : :
ebab e oo en it i Vend efter 1/2 af tilberedningstiden
Kedretter Polser & Fordel jeevnt pa risten. Prik i polserne med en gaffel, s& de
“Vend efter 2/3 af tilberedningstiden
=, : i3 2
: Friske fileter e dnnf 05-3cm Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med
. Frosne fileter 3 1 2 ; . 05-3cm hvidlag og krydderier
Kammuslinger 4 on bakke ; Drys.ﬁned rasp og smag til med olie, hvidlag, peber og
‘% P . — persille
il Grilled Gratlperede 4 on bakke
: seafood muslinger S— z
(Grillede fisk  Rejer ,‘___f_,_ 1 3 ' en bakke “Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med
: og skaldyr) i hvidleg og krydderier
Rejer N 4 - 3 ; en bakke
3 Skeer i stykker, krydr med olie, salt og krydderurter, for de
. Roasted Kartofler \ir 500-1500g sapttes i évnen y gy
: Vegetables 3

: (Stegte

: grontsager) Andre grontsager | > 500-1500 g hvidieg og krydderier
o i3 Skaer i stykker, krydr med olie, salt og krydderurter, for de
§ Kartofler e 1 form | ssettes | ovhen
2 Tomater 3 1 form Drys med rasp og smag til med olie, hvidlag, peber og
& | Gratin N persille
x - : :
O Vegetables i3 i Tilbered efter din foretrukne opskrift. Drys med ost, for at
. (Gratinerede Peberfrugter - 1 form 3 en perfekt bruning
grentsager) Broccoli 3 1 form ;
. i Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld
Blomkal q%,: 1 form i bechamelsauce over og drys med ost, for at fa en perfekt
3 bruning
Andet e 1 form
2 ) ‘ Beklaed en teerteform til 8-10 portioner med dejen og prik
SABIE G R 800-1200g den med en gaffel. Haeld din foretrukne opskrifts fyld heri
Aeeenn 7~ = L J ~ r M
Dryppebakke /
TILBEHZR Rist ngsrstte];?ﬁrﬁner bradepande Drypbakke / Dryppebakke med
04 rist eller ovnfast fad pa Bradepande 500 ml vand

Fyldte grentsager

¢ 100-500¢g hver

“Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med

rist

18



Madkategorier Tilberedningsinfo
“Lav dejen til et let brad som saedvanligt. Form som
Smabrad 3 60 - 150 g hver {smabrad far haevning. Anvend ovnens dedicerede
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ funktion til haevning
; ‘Lav dejentil et let br@d som saedvanllgt Leg deJen ien
a : Sandwichbred i form _\é"_ © 400-600 g hver : bradform, fer den stilles til haevning. Anvend ovnens
T e .‘.‘,‘,.,..F?',‘?d'cerede funktion til haevning
o
2 700-2000g : Tilbered dejen efter din foretrukne opsknft og Iaeg den |
.......................................................................... n bradepande
: : ; Lav dejen til et Iet br@d som saedvanllgt Form som
. Flute 3 i 200-300ghver portlonsﬂutes for haevning. Anvend ovnens dedicerede
3  funktion til haevning
Pizza, tynd 2 rund - bakke ilbered en pizzadej baseret pa 150 ml vand, 15g glgaer,
% ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, FE N PP ZOO 2259 mel O|I€‘ Og Salt Lad den hae\/e \/ed hJae|p af
: 5 i ovnens dedicerede funktion. Rul dejen ud i en let smurt
: Pizza, tyk . rund - bakke ! bagep\ade. Fordel f.eks. tomater, mozzarella og skinke pa
N
N
=
Pizza, Frossen 1-4lag %Tag dem ud af pakken. Fordel jeevnt pa risten
........ T||beredenfedtfatngsandkagedeJpa5oo9OOgHaeld
e o el e 00712009 deni en bekieditog smurt bradepande
: : i Lav en portion af 5009 me\ 200g saltet smar, 200g sukker
Smakager 3 200-600 g | Qg 2 &g. Smag til med frugtessgns Lad k@ole af. Leeg dceJen
o — : i jeevnt ud og form den som du vil. Laeg smakagerne pé en
9 : : “bradepande
S i Croissanter i3 bakk
°<§( (friske) — €n bakke Fordel jeevnt pa bradepanden. Lad dem kaole af for
% : Bagveerk & Vandbakkelsesdej 3 . enbakke | SEIVering
% : fyldte teerter ' Lav en portion af 500g mel, 200g saltet smer, 200g sukker
I . i3 ) i 0g 2 &g. Smag til med frugtessens. Lad kegle af. Rul dejen
= Teerte i form inFe 400-16009 ‘jeevnt ud og fold den i en form. Fyld marmelade i og saet i
E : iovnen
: ETilbered en blanding af abletern, pinjekerner, kanel og
: Strudel 3 400-1600g muskam@d Kom smer pa panden, drys med sukker og
“tilbered i 10-15 minutter. Rul dejen ud og fold den ydre del
Aceeenn ~ a1 — J ~ r M
Dryppebakke /
TILBEHOR . Ovnfast fad eller bradepande Drypbakke / Dryppebakke med
Rist teerteform .
08 rist eller ovnfast fad pa Bradepande 500 ml vand
rist
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden  Brug ikke staluld, skuremidler Brug beskyttelseshandsker.
du foretager vedligeholdelse eller slibende/aetsende Ovnens stromforsyning skal
eller rengoring. renggringsmidler, da disse kan afbrydes for enhver form for
Brug aldrig damprensere. beskadige apparatets overflader. vedligeholdelse.
UDVENDIGE OVERFLADER « Hvis der er genstridig snavs pa indersiden,
. Renggr overfladerne med en fugtig klud af anbefaler vi, at man kere den automatiske
mikrofibre. rengegringsfunktion, for at opna optimale
Tilfoj et par draber neutralt rengaringsmiddel, hvis renggringsresultater.
de er meget snavsede. Tar efter med en tar klud. « Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
Brug aldrig aetsende renggringsmidler eller rengering af ruden i ovnens lage.
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter - Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, lettes.
sk_akl d;e.'fostraks renggres med en fugtig klud af TILBEH@R
rikrotibre. « Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
INDVENDIGE OVERFLADER efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret
- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den stadig er varmt. Madrester fjernes let med en
herefter, helst mens den stadig er varm, for at opvaskebgrste eller en svamp.

eliminere aflejringer eller pletter af foderester.
Lad ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel
kondens fra tilberedning af fedevarer med et hoijt
vandindhold vaek med en klud eller en svamp.

FJERN OG ISAT LAGEN
For at fjerne lagen skal du dbne den helt, og Genmonter lagen ved at flytte den hen imod ovnen
senke spaerhagerne, indtil de er i uldst position. og lade haengslernes kroge flugte med deres lejer og
fastgore den gverste del pa lejet.
Skub lagen nedad og dbn den herefter helt op.
Skub feesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for, at du seenker dem helt ned.

Luk ldgen, sa meget du kan. Tag godt fat om lagen
med begge hander - hold den ikke i handtaget.
Fjern lagen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen
og samtidig treekke den opad til den friggres fra
saedet. Laeg ldgen pa den ene side pa en blad Udgv et let tryk, for at kontrollere at spaerhagerne
overflade. er i den korrekte position.

\

Prov at lukke Iagen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den
ikke virker som den skal.
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UDSKIFTNING AF PAREN
« Tag stikket ud af stikkontakten.

' DA

Bemaerk: Brug udelukkende halogenpaerer 20-40 W/230 ~ V

« Skru skaermen af lyspunktet, udskift paeren og skru af typen G9, T300°C. Paeren i produktet er specielt designet til

skaermen pa lyspunktet igen.
« Seet stikket i stikkontakten igen.

husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hiemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Paererne kan kabes hos serviceafdelingen.

Bergr ikke paererne med bare haender, da dine fingeraftryk
kan beskadige dem. Ovnen ma ikke tages i brug, fer
lampeglasset er blevet genmonteret.

FEJLFINDING

Problem - Mulig arsag

Lasning

Ovnen fungerer ikke.

gKontroIIér, om der er streamafbrydelse, og om stikket
.sidder i stikkontakten. Sluk og taend igen for ovnen, for
-at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser
bogstavet "F",
efterfulgt af et tal
eller bogstav.

 Kontakt din neermeste kundeserviceafdeling og angiv
‘nummeret, der star efter bogstavet "F".

Tryk pa {<} , bank let p& [@ og vaelg herefter

“Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive

slettede.

Hjemmets strem
svigter.

_Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en nominel
‘veerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal effekten indstilles

pé 13 ampere. Dette gares ved at trykke p& £ , vaelge

- {3 "More Modes" og derefter

vaelge “Effektindstilling”.

Funktionen er ikke

gTryk pé ¥ , bank let pa [@ “Info” og veelg herefter “Store

disponibel i demo ;Demofunktionen er aktiv. Demo
NG, e Modefor at afslutte.
Lagen erblokeret.  Rengoringscyklus i gang.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

| tilfelde af driftsproblemer skal du kontakte et af Frankes ~ Nar du kontakter vores

tekniske servicecentre.

Brug aldrig uautoriserede teknikere.

Angiv:

- fejltypen

- apparatets model (art./kode)

- serienummeret (S.N.) pa typeskiltet, som sidder pa
hgjre side af ovnrummet (synligt, nar ovnlagen er
aben).

CEHCOIG@

servicecenter, bedes du
angive koderne pa dit

produkts typeskilt. e
-
[ o
5
N, Modek ki o
£At s [ LILRONE HNRVEERN
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KAYTTAJAN OPAS

YLEISKATSAUS

1. Ohjauspaneeli
2. Puhallin ja pyorea
[ammitysvastus
(ei nakyvissa)
Kannattimet
(taso kuvataan uunin edessad)
Luukku
Ylempi lampdvastus/grilli
Lamppu
Arvokilpi
(813 poista)
8. Alempi [ampdvastus

(ei ndkyvissa)

w

Nowvohk

OHJAUSPANEELI
........ O

0 X

A & '

1 2 3 4 5 6
1. PAALLA/POIS 3. SUOSIKKI 6. PERUUTA
Uunin kytkemiseen péalle ja pois | Noutaa suosikkitoiminnot Voit pysdyttdd uunin toiminnon
paalta. nopeasti. lukuun ottamatta kelloa, keittion
2. ALOITUS 4. NAYTTO ajastinta ja saatimien lukitusta.
Siirtaa nopeasti paavalikkoon. 5. TYOKALUT

Voit valita useista vaihtoehdoista
seka vaihtaa uunin asetuksia ja
mieltymyksiasi.
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VARUSTEET

UUNIPANNU

RITILA

LEIVINPELTI LIUKUKISKOT

Varusteiden maarad ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.

Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sita kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA

KIINNITTAMINEN

- Voit poistaa kannattimet nostamalla niita ylos ja
vetamalla alemman osan varoen irti paikoiltaan:
Nyt kannattimet ovat poistettavissa.

Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla
ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen.
Pida ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle.
Laske pellin ohjaimet taman jalkeen paikoilleen
alempaan kiinnikkeeseen.

w

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN

(JOS NAMA SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen ylempi pidike kannattimeen
ja liu'uta liukukappaletta niin pitkalle kuin se menee.
Laske toinen pidike paikoilleen. Kiinnita kannatin
paikoilleen painamalla pidikkeen alaosaa tukevasti
kannatinta vasten. Varmista, etta liukukappaleet
liilkkuvat vapaasti. Toista nama vaiheet toiselle

samalla tasolla olevalle kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

@ »  KOHOTUS
MANUAALISET TOIMINNOT Makeiden ja suolaisten taikinoiden
" optimaalinen kohottaminen.
: NC_)PEA ESILAMMITYS ) Kohotustuloksen takaamiseksi ei toimintoa
Esikuumentaa uunin nopeasti. saa kdynnistaa uunin ollessa viela kuuma

edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» USEALLA TASOLLA

Sellaisten valmisruokien kypsentdaminen,
joita on sailytetty huoneenlamm®ssa tai

«  GRILLI jaakaapissa (pikkuleivat, sekalaiset kakut,
muffinssit, pasta-annokset ja leipatyyppiset
tuotteet). Tama toiminto kypsentaa kaikki
annokset nopeasti ja helldavaraisesti ja sita
voidaan kayttaa myos jo valmistetun ruoan
lammitykseen. Uunia ei tarvitse esilammittaa.
Noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

» |ISOT LIHAPALAT

« PERINTEINEN*

Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla.

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
kerddmaan kypsennysnesteet uunipannulle:
Aseta uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle
ja lisda 500 ml juomavetta.

+  TURBOGRILLI Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg).
Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen Suosittelemme kaantamaan lihaa
(koivet, paahtopaisti, broileri). Suosittelemme kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu
keraamaan kypsennysnesteet uunipannulle: tasaisesti molemmilta puolilta.
Aseta uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle Suosittelemme valelemaan lihaa ajoittain,
ja lisda 500 ml juomavetta. jotta se ei kuivuisi.

» SAASTO KIERTOILMA*

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Ruoan
liiallinen kuivuminen estetdaan hellavaraisella
ja ajoittaisella ilman kierrolla. Kun tama ECO-
toiminto on kaytdssa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa ECO-
. MULTICOOKING-TOIMINNOT jaksoa ja optimoida virrankulutuksen, uunin
luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on
taysin kypsaa.

+ KIERTOILMA

Kypsentda eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampédtilan eri tasoilla (enintaan
kolmella) samanaikaisesti. Tata toimintoa
voidaan kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman,
etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen.

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampoétilan vaativien ruokien

samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa « PAKASTEIDEN KYPSENNYS
voidaan kayttaa pikkuleipien, torttujen ja
pyOreiden pizzojen (myds pakastettujen)
valmistukseen seka taydellisen aterian
valmistukseen. Noudata kypsennystaulukkoa
parhaiden tulosten saamiseksi.

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampdtilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei
tarvitse esilammittaa.

«  KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen

leipominen vain yhdella tasolla. Q COOKASSIST

« ERIKOISTOIMINNOT o . . . .
Nama mahdollistavat kaiken tyyppisten ruokien
» SULATUS kypsennyksen tdysin automaattisesti. Voit
Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka kayttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se kypsennystaulukon ohjeita.
ei kuivu ulkoa.

» LAMPIMANAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana
ja rapeana.

*Toimintoa kdytetddn viitteend energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa

sormella.
in Valinta tai vahvistus:
@ Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta < .

Asetuksen vahvistus tai siirtyminen seuraavalle
naytolle:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Sinun on madritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla £ ja
kayttamalla Tyokalut-valikkoa.

1. KIELEN VALINTA

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

- Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla nayttoa.

Cestina, Cesky Jazyk

Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Napauta haluamaasi kielta.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English @

Espaiol
Spanish

Napsauttamalla € palaat edelliselle nayttosivulle.

2. ASETUKSET-TILAN VALINTA

Kun olet valinnut kielen, naytélla kehotetaan
valitsemaan joko MYYMALAN DEMO (hyodyllinen
vahittaismyyjille vain esittelytarkoitukseen) tai
jatkamaan napauttamalla SEURAAVA.

e Kiitos ostoksestasi!

Jatka kotikdyttoon sopivien asetusten
valitsemista Seuraava-painikkeella.

MYYMALAN DEMOTILA
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. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETUS

Uunin liittaminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja
paivamaadran automaattisesti. Muussa tapauksessa
sinun on asetettava nama manuaalisesti

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

G Aseta jarjestelman aika.

Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava

pdivamaara.

« Voit asettaa pdivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla “ASETA".

|
. FI
4. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkovirtaa, joka on
yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoverkkojen kanssa: Jos kotitaloutesi
kayttaa pienempaa virtaa, sinun on vahennettava tata
arvoa (13 ampeeria).

. Valitse virta napauttamalla arvoa.

G Tehonhallinta

13 ampeeria

16 ampeeria

« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

e Asetukset valmiit

Laite on nyt konfiguroitu ja
kayttovalmis!

5. LAMMITA UUNI

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on tdysin normaalia.

Suosittelemme taman vuoksi, etta lammitat uunin
tyhjana ennen ruoan valmistamista mahdollisten
tuoksujen poistamiseksi.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja
poista myos kaikki sen sisalla olevat varusteet.
Lammita uuni 200 °C:een noin yhden tunnin ajaksi.
Laitteen ensimmadisen kdyton jdlkeen on suositeltavaa
tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

- Voit kytkea uunin paille painamalla () tai
koskettamalla mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalinen- ja CookAssist-

toiminnoista.

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

20:00

MANUAALISET
TOIMINNOT
E COOKASSIST

 Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai ylos.

e Valitse toiminto

PERINTEINEN KONVEKTIOUUNI

. &
KIERTOILMA GRILL
wwWww
& "

« Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

G Valitse toiminto

PERINTEINEN

KONVEKTIOUUNI

KIERTOILMA GRILL

VAR YWww
(2) o

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

- Vierita ehdotettuja arvoja ja valitse haluamasi.

Valitse

lampétila

Jos toiminto sen sallii, voit aktivoida esilammityksen
napsauttamalla }* .

e Valitse 1&
lampétila A

200”

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat

hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa

tilassa uuni kypsentaa valitsemasi ajan. Kypsennys

pysdytetdaan automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Kestoajan asettaminen aloitetaan napsauttamalla
“Aseta kypsytysaika”.

e Valitse
lampatila

5 180°

Aset%ennysaika SEURAAVA

« Aseta haluamasi kypsennysaika napsauttamalla
kyseisia numeroita.

(<] Syéta aika
b2 3 45
7 8 90

Vahvista napsauttamalla “SEURAAVA".

3. ASETA COOKASSIST-TOIMINNOT

COOKASSIST-toiminnot mahdollistavat

useiden erilaisten ruokien valmistuksen

luettelosta valitsemalla. Laite valitsee useimmat
kypsennysasetukset automaattisesti parhaan tulosten
saavuttamiseksi.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot ndytetdan ruokakategorioiden perusteella
"COOKASSIST-TOIMINNON" valikossa (tutustu kyseisiin
taulukoihin) ja reseptien ominaisuuksien perusteella
"COOKASSIST PRO" -valikossa.

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita
kypsennettavan ruokalajin ominaisuudet (maara,
paino jne.) taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

« Noudata kypsennysprosessin aikana nakyvia
ndyton ohjeita.
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4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

« Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan
napauttamalla VIIVE.

e Perinteinen

KYPSENNYSOHJEET :

Kaikenlaisten ruokien
kypsentaminen yhdella tasolla.

Laita ruoka tasolle 3.
Kayta ritilad pannun tai pellin
kanssa.

3V

- Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla KAYNNISTYSVIIVE.

+ Aseta ruoka uuniin ja sulje ovi: Toiminto kdynnistyy
automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Jos haluat ohjelmoida viivastetyn kypsennysajan alkamisen,

uunin esildmmitysvaihe on poistettava kdytosta: Uuni

saavuttaa haluamasi ldmpdtilan vaiheittain, minka vuoksi

kypsennysajat ovat hieman kypsennystaulukossa lueteltuja

pitempia.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla ® .

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

« Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Voit muuttaa asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen

aikana napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata.

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn

enimmadislampaétilan, ndytolla nékyy viesti.

- Voit pysdyttda aktiivisen toiminnon milloin

tahansa painamalla )X tai napsauttamalla kestoa
tarkoittavaa arvoa ja valitsemalla sitten "STOP".

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, naytolla nakyy
kdaynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.

KAYNNISTA

00:00:15 alusta

alkaen

PERINTEINEN ASETA ,_~
Esikuumennus KYPSENNA C‘—)
200 °C AIKA

Kun tama vaihe on paattynyt, laite toistaa danimerkin
ja naytolla nakyy, ettd uuni on saavuttanut asetetun
lampdotilan.

Esilammitys valmis

Laita ruoka siséan nyt

SUORITETTU

- Avaa luukku.
« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku, jolloin kypsennys jatkuu
automaattisesti.

Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen

padttymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti lopulliseen

kypsennystulokseen. Luukun avaaminen esilammitysvaiheen

aikana keskeyttaa esilaimmityksen. Kypsennysaika ei sisdlla

esikuumennusaikaa.

7. KYPSENNYKSEN KESKEYTTAMINEN

Erdissa COOKASSIST-toiminnoissa ruokaa on
kaannettava kypsennyksen aikana. Laite toistaa
aanimerkin ja naytolla nakyy, etta kayttajan tulee
suorittaa toiminto.

+ Avaa luukku.

+ Suorita naytolla kehotettu toiminto.

+ Sulje luukku, jolloin kypsennys jatkuu
automaattisesti.

Uunin tulisi kehottaa ennen kypsentamisen
loppumista tarkistamaan ruoka vastaavalla tavalla.

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kayttajan tulee suorittaa toiminto.

« Tarkista ruoka.

+ Sulje luukku, jolloin kypsennys jatkuu
automaattisesti.

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa ddanimerkin ja naytolla nakyy, etta

kypsennys on suoritettu.

Eradissa toiminnoissa voit ruskistaa ruokaa lisaa
kypsennyksen jalkeen lisadmalla kypsennysaikaa tai
tallentamalla toiminnon suosikiksi.

00:01 kypsymisesta alkaen

PERINTEINEN
Kypsennetdan
200°C

AJASTIN 7\
SUORITETTU

- Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta J .

« Voit kdynnistaa viiden minuutin ruskistusjakson
valitsemalla Ekstraruskistus.

+ Voit tallentaa kypsennyksen pitkittamisen
napauttamalla ® .
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9. SUOSIKIT

Suosikit-ominaisuus tallentaa suosikkireseptisi
uuniasetukset.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kaytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kayttokertojen jalkeen.

TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on pdattynyt, voit tallentaa sen
suosikiksi napauttamalla kohtaa J{ . N&in voit
kayttaa sita nopeasti tulevaisuudessa ja sailyttaen
samat asetukset.

Naytté mahdollistaa toiminnon tallentamisen ja
esittda enintaan 4 suosikkiateriaa, mukaan lukien
aamiainen, lounas, valipala ja illallinen.

« Valitse vahintaan yksi napauttamalla kuvakkeita.

< [ MUOKKAA |

1. Ohutpohjainen
pizza

« tallenna toiminto napauttamalla SUOSIKKI-.

<
1. Ohutpohjainen
pizza

@

TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla W :

Toiminnot on jaettu eri ruoka-aikoihin ja laite tarjoaa

joitakin suosituksia.

» Katso vastaavat luettelot napauttamalla
ateriakuvaketta

ST A

OHUTPOHJAINEN
PIZZA

Haluatko vaihtelua?
Katso alla olevia ehdotuksia.

- Vierita luetteloa.

« Valitse haluamasi resepti tai toiminto
napauttamalla.

« Voit aktivoida kypsentdamisen napauttamalla
KAYNNISTA.

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen kuhunkin
suosikkiin mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.
« Napauta MUOKKAA.
+ Valitse muutettava maaritys.

« Napauta SEURAAVA: Ndyttd ndyttaa uudet
maaritteet.

« Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.
Suosikkinaytolla voit myos poistaa tallentamiasi
toimintoja:

- Napauta toiminnon kohdalla | .

« Napauta POISTA SE.

Voit myds saatda aikaa, milloin eri ateriat naytetaan:
« Paina {3 .

. Valitse B3 Suositut valinnat.

« Valitse Kellonajat ja paivamaarat.

« Napauta Omat ruoka-ajat.

« vieritd luetteloa ja napauta haluamaasi aikaa.
« Vaihda asianmukaista ateriaa napauttamalla.
Ajankohta voidaan yhdistaa vain aterian kanssa.

10. TYOKALUT

Voit avata Tyokalut-valikon milloin tahansa
painamalla & .

Tama valikko mahdollistaa valitsemisen useista
vaihtoehdoista ja voit my6s muuttaa tuotteen tai
nayton asetuksia ja mieltymyksiasi.

Tyokalut
o| [ |53
Keittion Valo Itsepuhdistus

ajastin

[l ol

O | KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi.

Kaynnistyksen jalkeen ajastin jatkaa laskemista
erilladn toimintoon puuttumatta.

Kun ajastin on aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida
toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa yldkulmassa.
Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:
. Paina {2 .

- Napauta [@] .

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta ajastin
on lopettanut valitun ajan laskemisen.

- Ajastin peruutetaan napsauttamalla “KESKEYTA".

- Voit asettaa ajastimen uudelleen napauttamalla
ASETA UUSI AJASTIN.

YlvaLo
Kytkee uunin valon paalle tai pois.
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= PYROLYYTTINEN PUHDISTUS

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittdin korkeaa lampaétilaa. Valittavissa
on kolme kestoajaltaan erilaista itsepuhdistavaa
jaksoa: Korkea, keskitaso, matala. Suosittelemme
kdayttaman nopeampaa jakso saannollisin valiajoin ja
taydellista jaksoa vain, kun uuni on erittdin likainen.

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja eldaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jilkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

+ Poista kaikki lisdvarusteet - mukaan lukien
hyllykkdohjaimet — uunista ennen toiminnon
aktivoimista. Jos uuni on asennettu keittotason
alle, on varmistettava, etta kaikki polttimet tai
sahkolevyt on sammutettu itsepuhdistusjakson
ajaksi.

+ Ihanteellisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun
sisalasi puhdistettava ennen pyrolyysitoiminnon
kayttamista.

. Valitse yksi kdytossa olevista jaksoista tarpeittesi
mukaisesti.

« Aktivoi valittu toiminto napsauttamalla “START".
Uuni aloittaa itsepuhdistusjakson samalla kun
luukku lukkiutuu automaattisesti: naytolle tulee
varoitusviesti seka lahtolaskenta, joka ilmoittaa
kdaynnissa olevan jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna,

kunnes uunin sisdainen lampotila on palannut

turvalliselle tasolle.

Kun jakso on valittu, on mahdollista viivastyttaa

automaattisen puhdistuksen aloitusta. Lopetusaika asetetaan

napsauttamalla “VIIVE’, kuten on kerrottu kyseisessa
kappaleessa.

A MYKISTYS
Voit mykistaa kaikki danet ja halytykset tai poistaa
niiden mykistyksen napauttamalla kuvaketta.

® | SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Lukituksen aktivointi:

- Napsauta kuvaketta [®] .
Lukituksen poistaminen:

« Napauta nayttoa.

 Sipaise nakyvilla oleva viesti ylos.

Saatimien
lukitus
Tuote on lukittu.

Avaa pyyhkaisemalla.

. FI
'{3} LISAA KAYTTOTILOJA

Sabath-tilan valinta ja tehonhallinnan kaytto.
Sapattitila pitdd uunin paistotilassa, kunnes se poiskytketaan.
Kun sapattitila on aktivoitu, ainoastaan perinteinen jakso
toimii. Kaikki muut kypsennys- ja puhdistusjaksot ovat pois
toiminnasta. Mitdan merkkiddnia ei kuulu eivatka ndytot
iImoita ldmpdotilan muutoksia. Kun uunin luukku avataan tai
suljetaan, uunin valo ei syty tai sammu eivatka
[ammityselementit mene valittémasti paalle tai pois paalta.
Sapattitila poistetaan kaytosta ja tilasta poistutaan painamalla
O tai X ja painamalla sitten nayton painiketta 3 sekunnin
ajan.

E SUOSITUT VALINNAT
Erilaisten uunin asetusten muuttaminen.

INFO

Myymalan esittelytilan pois paalta kytkeminen, tuotteen
nollaaminen ja tuotteen lisatietojen nayttaminen.

31



HYODYLLISIA VINKKEJA

KYPSENNYSTAULUKON LUKUOHJEET

Taulukot kuvaavat seuraavat tiedot: Reseptit,
vaaditaanko esilammitysta, lampdtila (°C) /
grillaustaso, kypsennysaika (minuuttia), tarvikkeet ja
kypsentamiseen suositeltu korkeus.

Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdétilat ovat arvioita ja riippuvat

ruuan maarasta ja kaytetyista varusteista. Kayta
aluksi alhaisimpia suositeltuja arvoja, ja jos ruoka ei
kypsenny riittavasti, siirry korkeampiin arvoihin.

Kayta mukana toimitettuja tarvikkeita ja mieluiten
tummia metallisia kakku- ja uunivuokia. Voit kdyttaa
my0s pyrexista tai keramiikasta valmistettuja pannuja
ja tarvikkeita, mutta muista, etta tama saattaa
pidentaa hieman kypsennysaikaa. Noudata mukana
toimitetuille tarvikkeille kypsennystaulukon ohjeita
huolellisesti parhaiden tulosten saamiseksi, ja aseta
tarvikkeet ohjeiden mukaisille tasoille.

PERINTEINEN

Uunitilan yla- ja alaosassa olevat [ammityselementit
[ammittavat uunin sisatilan tasaisesti.

Kayta kannatintasoa 3. Kayta kannatintasoa 1 tai 2,
jos paistat pizzoja, suolaisia piiraita tai kakkuja, joissa
on nestepitoinen tayte.

Esikuumenna uuni ennen kuin laitat siihen ruokia.
Tama toiminto on paras kypsennystapa vaativien
jalkiruokien kypsennykseen vain yhdella tasolla.
Kayta tummia metallivuokia ja laita vuoka aina uunin
mukana toimitetun ritilan paalle. Kun kaytat mukana
toimitettuja peltejd, poista kaikki muut tarvikkeet,
joita et kaytd, uunitilasta optimaalisen tuloksen
saavuttamiseksi ja energian sadstamiseksi.

Voit tarkastaa kakun kypsyyden pistamalla puisella
hammastikulla kakun keskustaa. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

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

Jos kakku laskee paistamisen aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voit
myo6s vahentda nesteen maaraa ja sekoittaa taikinan
varovaisemmin.

Kala on kypsaa, kun selkdeva irtoaa helposti. Aloita
valitsemalla alhaisin ilmoitettu lampdtila, myos
silloin, kun valmistat suurempia kaloja. Yleisesti
ottaen suurempi kala vaatii matalamman lampétilan
ja pitemman kypsennysajan.

Resepti Esilammitys Lampétila (°C) Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Nostatetut kakut / sokerikakut Kylla 170 30-50 _\_”2|__._,._’_
Pikkuleivat / Murokeksit Kylla 150 20-40 L3,
Small cakes / Muffin (Pienet kakut/muffinit) Kyl 170 20- 40 3
Choux buns (Tuulihatut) Kyl 180 - 200 30-40 L
Marengit Kylla 90 110- 150 L
Pitsa / leipa / focaccia Kylla 190 - 250 15-50 1;
Pakastepitsa Kylla 250 10-15 K;ﬂ
Y?elz-t?:a-i\ll(?:sl/eili/uofrirﬁ):isste"'z/) crackers (Voitaikinapaistokset Kylla 190 - 200 20-30 1;
Lasagne / Piirakka / Uunipasta / Cannelonit Kylla 190 - 200 45-65 ;ﬂ
Lampaanliha / Vasikanliha / Naudanliha / Porsaanliha 1 kg Kyl 190 - 200 80-110 Lo
Kana / Rabbit (kani) / Duck (ankka) 1 kg Kylla 200- 230 50- 100 Lo
Turkey / Goose (Kalkkuna / hanhi) 3 kg Kylla 190 - 200 80 - 130 L2
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, kokonainen) Kyl 180 - 200 40- 60 Lo
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GRILLI

Ylemman lammityselementin ansiosta grillauksessa
saavutetaan optimaaliset tulokset. Ruoka on
suositeltavaa laittaa kannatintasolle 4 tai 5. Laita
lihaa grillatessasi ritilan alle uunipannu, joka keraa
tippuvat nesteet. Laita se 3. tai 4. tasolle ja kaada
siihen noin 500 ml juomakelpoista vetta. Uunia ei
tarvitse esilammittaa. Uunin luukun tulee olla suljettu
kypsennyksen ajan.

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

Aseta ritila alemmalle tasolle kauemmaksi
grillivastuksesta, jotta lihan pinta ei pala. Kddnna

ruokaa kypsennyksen puolivalissa.

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

tarvittaessa.

Resepti Esilammitys Grillin taso Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Toast (Paahtoleipa) - 3 (korkea) 3-6 _\___5__J_
Kalafileet-/pihvit - 2 (keskitaso) 20-30 LA U
. - . S _ 2 — 3 (keskitaso — _ 5 4
Makkarat / kebabit / grillikylki / hampurilaispihvi korkea) 15-30 .~ ~ 1 [

TURBOGRILLI

Tassa toiminnossa ylempi lammityselementti ja
puhallin aktivoituvat samanaikaisesti.

Kdyta uunipannua tippuvien nesteiden keraamiseen.
Laita se 1. tai 2. tasolle ja kaada siihen 500 ml
juomakelpoista vetta. Uunia ei tarvitse esilammittaa.
Uunin luukun tulee olla suljettu kypsennyksen ajan.

Kaanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3.

Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Kun paistat
kokonaisen paistin, lisaa astian pohjalle lihalienta ja
valele lihaa kypsennyksen aikana. Lihaliemi antaa
myos lisad makua. Kun paisti on kypsa, anna sen
levata uunissa viela 10-15 minuuttia tai kdari liha

alumiinifolioon.

Resepti Esilammitys Grillin taso Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Paistettu kana 1 - 1,3 kg - 2 (keskitaso) 55-70 _\_”2“’ !
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60-90 ;,
Paistetut perunat - 2 (keskitaso) 35-55 ;,
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 Lo
Arveear AFn — ~ oS
VARUSTEET Ritil3 E:E;E\%tgg Ugnipa.nnu/uurji‘riuﬁl'élj Uunipannu / Uunipannu Ja
Citil115 tai uunivuoka ritilalla uunivuoka 500 ml vettd
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KIERTOILMA

Pyorea lammityselementti ja puhallin aktivoituvat
samanaikaisesti. Takaseindssa oleva puhallin jakaa
kuuman ilman tasaisesti kaikkialle uuniin.
KIERTOILMA-toiminnolla voidaan valmistaa
samanaikaisesti uunin eri tasoilla erilaisia ruokalajeja,
jotka vaativat saman kypsennyslampatilan
(esimerkiksi kalaa tai vihanneksia). Poista vdhemman
kypsennysaikaa vaativat ruoat ja jata pidempaa
kypsennysaikaa vaativat ruoat uuniin.

Kayta 4. tasoa kypsennykseen vain yhdella tasolla,
1. ja 4. tasoa kypsennykseen kahdella tasolla ja 1.,
3.ja 5. tasoa kypsennykseen kolmella tasolla. Aseta
kakkuvuoat aina ritilalle. Esikuumenna uuni ennen
ruokien kypsentamista.

Varmista tasaisen ruskistumisen takaamiseksi, etta
kaikki taikinapalat ovat yhta paksuja.

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

Resepti Esilammitys Lampétila (°C) Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Kylla 170 30-50 .
Nostatetut kakut / sokerikakut = ——ri—————
Kyl 160 30-50 e
Filled cakes (Taytetyt piiraat) (cheesecake (juustokakku), R B ) 4 1
struudeli, apple pie (omenapiirakka)) Kylla 160-200 35-90 s AFRle
Kylla 140 30-50 4
Pikkuleivat / Murokeksit Kylla 140 30-50 4 !
Kylla 135 40-60 > =]
Kylla 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Pienet kakut/muffinit) Kylla 150 30-50 4 !
Kyl 150 40 - 60 SIPPEI
. 4 1
Kyl 180 - 190 35-45 —
Choux buns (Tuulihatut) e -
Kyl 180 - 190 35-45% e e
Kyll3 90 130 - 150 ]
Marengit
Kylla 90 140 - 160 * PR I
Pitsa / leipa / focaccia Kylla 190 - 230 20-50 -\élﬁ 1_r]
Pizza (ohut, paksu, focaccia) Kylla 220 - 240 25-50% _\%“_ _\‘%“_ !
Kyl 250 10-20 LI
Pakastepitsa
Kylla 220- 240 15-30 2, 3, T
Kyl 180 - 190 45-60 P
Suolaiset piiraat (kasvispiiraat, ransk. kinkkupiirakka)
Kylla 180 - 190 45-70* e e L
. i 4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Voitaikinapaistokset / Kylla 180190 20-40 )~
lehtitaikinaleivonnaiset) Kyll3 180 - 190 50— 40 * . 5 . 3 i 1
Lasagne ja liha Kylla 200 50- 100 * —
Liha ja perunat Kylla 200 45-100* _\!:,‘f"n_,_ L ! J
Kala ja kasvikset Kylla 180 30-50% _\!:,‘f"n_'_ L ! J

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
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MULTICOOKING

Resepti Astia Esilammitys Lampétila (°C) Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Pikkuleivat Pikkuleivat Kylla 135 50~ 70 S B
-» 5 4 3 1
Tortut Tortut Kylla 170 50-70 e Ae—lr A=~ A—n
el Pyorea .
Pyoredt pizzat p?lzza Kylla 210 40 -60 _\___5|____,__’_ _‘%’_ _‘___|_i__,__'_ _‘___1|____,__'_
Kokonainen ateria:
Hedelmatorttu (taso 5) Cook 4
: 00 R
paahdetut vihannekset (taso 4) valikko Kylla 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- 1
lasagne (taso 2)
lihapalat (taso 1)

KONVEKTIOUUNI

Kayta tata toimintoa suolaisille ja vihannespiiraille
seka jalkiruoille, joissa on kostea tayte, kuten
esimerkiksi juustokakussa ja hedelmapiirakassa.

Se sopii myos erinomaisesti sellaisten ruokien
kypsentamiseen, joiden vesipitoisuus on korkea.
Tuuletin jakaa lammon tasaisesti koko uuniin.

Tama auttaa pitamaan lampdotilan tasaisena ja
kypsentamaan ruokaa tasaisemmin. Talloin pinta
rapeutuu sisuksen pysyessa pehmeana ja leipiin tulee
rapea pinta.

Kayta 3. tai 2. tasoa. Odota esikuumennuksen
paattymista ennen kuin laitat ruoan uuniin.

Jos taikinan pohja jaa liian kosteaksi, paista kakku
alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan paalle
keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

Resepti Esilammitys Lampétila (°C) Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Filled cakes (Taytetyt piiraat) (cheesecake (juustokakku), . B B 3
struudeli, apple pie (omenapiirakka)) Kylla 160 - 200 30-85 —J
Suolaiset piiraat (vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) Kylla 180 - 190 45 - 55 -u%u-
Taytetyt vihannekset (tomaatit, kesdkurpitsat, . B B 2
munakoisot) Kyla 180 =200 20-60 ==

ISOT LIHAPALAT

Tama toiminto on erittdain hyodyllinen suurten
lihapalojen (yli 2,5 kg) kypsentamisessa. Lihaa on
suositeltavaa kaantaa paistamisen aikana, jotta se
ruskistuu tasaisesti molemmin puolin. Suosittelemme
valelemaan lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.

Kayta ensimmaista tai toista kannatintasoa lihapalan
koon mukaan. Uunia ei ole tarpeen esikuumentaa
ennakolta.

Kun paistat kokonaisen paistin, lisda astian pohjalle
lihalienta ja valele lihaa kypsennyksen aikana.
Lihaliemi antaa myos lisda makua. Kun paisti on
kypsd, anna sen levata uunissa vield 10-15 minuuttia
tai kaari liha alumiinifolioon.
Jos liha on liian vaharasvaista, voit lisata hieman
nestetta, pirskottaa siihen rasvaa tai peittaa sen
esimerkiksi pekonisuikaleilla.
Kun kaannat paistia, varmista, etta asetat sen ensin
nahkapuoli alaspain.

Resepti Esilammitys Lampdtila (°C) Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
L - 2
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 - 150 t j
[ VI ~ Y= | E— “~ M
VARUSTEET Ritil5 LE:&E\%%L? Uunipannu/uuniritild Uunipannu / Uunipannu ja
ritilal15 tai uunivuoka ritilalla uunivuoka 500 ml vetta
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ECO KIERTOILMA

On suositeltavaa kdyttaa kolmatta tasoa. Uunia ei
tarvitse esilammittaa.

Resepti Esilammitys Lampétila (°C) Kypsennysaika (min.) Taso ja varusteet
Taytetty paahdettu liha - 200 80-120* Lo
Paloiteltu liha (janis, broileri, lammas) - 200 50-100* L 3 J

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Taikinan kohoamisaika
lyhenee talla toiminnolla noin kolmanneksella
verrattuna kohottamiseen huoneenlammossa (20-25
°Q).

1 kg:n pizzataikinaeran kohottamisaika on noin yksi
tunti.

WARM KEEPING (LAMPIMANAPITO)

Lampimanapitotoiminnolla voidaan valmiit
ateriat pitaa lampimina. Ndin estetdaan lauhteen
muodostuminen ja vdltetaan tarvetta puhdistaa
uunitila.

Valmisruokia ei kannata pitdaa lampimana yli kahta
tuntia.

Muista, etta jotkin elintarvikkeet jatkavat kypsymista,
kun niita pidetaan [ampimina. Esta niiden kuivuminen
tarvittaessa peittamalla ne.

SULATUS

Keitetyt ruoat, muhennokset ja lihakastikkeet sulavat
paremmin, jos niita sekoitetaan sulatuksen aikana.
Irrottele kappaleet toisistaan sulamisen alettua:
erotellut annokset sulavat nopeammin.
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(? COOKASSIST-PAISTOTAULUKKO

Ruokaluokat Taso ja varusteet Maara Kypsennystietoja
SiTvorelasagne e 500-30009
X U “Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada bechamel-
Og: Kastik i . i -
5 = ) astiketta padlle ja ripottele juustoa, jotta pinta
& Z: Pakastelasagne A 50030009 :ruskistuisi kauniisti
=5
a
Sivele ¢ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta
_ 3 B valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna
: ) Paahtopaisti — 600-20009 kypsennyksen loputtua levatd véhintddn 15 minuuttia
: Naudanliha ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa
Sivele 8ljyll4 ja ripottele suolaa ennen kypsentamista.
Hampurilainen 15-3cm : |v R Jyiajanp . 3 P I
i Kaannd kun kypsennysajasta on kulunut 3/5.
S
. paahtopaisti 600-25009 3
Porsaanliha Porsaan grillikylki 500- 2000 SiA\I/A(.eIe fjljyll&a’ ja ripottele 'suolaa ennen kypsentamista.
< : Kaanna kun kypsennysajasta on kulunut 2/3
% Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan. Hiero
Paahdettu kana 600-3000g :pintaan suolaa ja pippuria. Laita uuniin rintapuoli
Kana ylospdin
3 :Sivele 6ljyllé ja ripottele suolaa ennen kypsentamista.
“K&ann4 kun kypsennysajasta on kulunut 2/3
Sivele 6ljylld ja ripottele suolaa ennen kypsentdmista.
: “K&aanna kun kypsennysajasta on kulunut 1/2
¢ Liharuoat éAseta tasaisesti ritilalle. Pistele makkarat, jotta ne eivat
; i halkeile.
{K&anna kun kypsennysajasta on kulunut 2/3
3 2 2
: Tuoreet fileet TS Sivele ¢ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta
3 : 3 2 R :valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan
| Pakastetutfileet  sdensy o 0so3em TERERRTEREY
Kampasimpukat 4 yksi ritils Pgta Iglvahmurulll_laja mausta oljyll&, valkosipulilla,
< — pippurilla ja persiljalla
NS Grillattu kala Sinisimpukkagratiini 4 yksi ritild |
: jadyridiset Katkaravut A2y yksiritila  Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta
3 valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan
Katkaravut ,\"f‘, 1 3 r yksi ritila
E Perunat 3 500- 1500 g Le|k!<'aa pa|0|k§|, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilld ennen
; — uuniin laittamista
: Paahdetut - . 3 _
i kasvikset Taytetyt kasvikset —_ ° | - 100-500 gkukin  gjyele sljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta
‘ © 500-1500 9 i valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan
Perunat i3 1 vuoka Leikkaa paloiksi, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilld ennen
E N i uuniin laittamista
= - Peita leivanmuruilla ja mausta oljylla, valkosipulilla
a Tomaatit qélf, 1 vuoka P s i) Jylia pulitia,
2 i pippurilla ja persiljalla
< :
! Gratinoidut . 3 : Valmista suosikkireseptisi mukaan. Ripottele juustoa,
: kasvikset Paprikat A I vuoka jotta pinta ruskistuisi kauniisti
Parsakaali !;,3 1 vuoka :
* : Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada bechamel-
Kukkakaali _\%’ 1 vuoka i kastiketta padlle ja ripottele juustoa, jotta pinta
3 ruskistuisi kauniisti
SN .ot SO e N O e
Aeeenn vl Al - J ~ M
VARUSTEET o Uunipelti tai Uunipannu/uuniritild Uunipannu / Uunipannu ja
Ritila kakkuvuoka . ivuoka ritilalla ok | a
fitilallE tai uunivuoka ritilalla uunivuoka 500 ml vetta
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Ruokaluokat Taso ja varusteet ‘ Maara ‘ Kypsennystietoja
“ 2 : B :Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja pistele
COIHEIRL G SFie 800-12009 haarukalla. Tayta taikina suosikkireseptisi mukaisesti
EVaImista kevyt leipdtaikina suosikkireseptisi mukaan.
Sampylat 3 60-150g/kpl : Muotoile sampyldiksi ennen nostattamista. Kayta uunin
........................................................................................................................................................................................ : Omaa nOStatUStO|mlntoa
Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan.
.«  Leipdvuoassa B\é’: 400 - 600 g/ kpl : Muotoile limpuksi ennen nostatusta. Kdyta uunin omaa
% nostatustoimintoa
S 2 .................................................................................... [ R T
Suuri Leipa o, 700-2000g leivinpellille
200 - 300 Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan.
Patongit 3 'okaineng i Muotoile patonkisampyldiksi ennen nostattamista.
J i Kéyta uunin omaa nostatustoimintoa
Ohutpohjainen pizza 2 pydred — uunipelti : Sekoita pizzataiking, johon tulee 150 ml vettd, 15 g
......................................................................................................................................................................................... hllVaa, 2007225 gJaUhOa, SUOIaa Ja OlJya Nostata Se
o ) 5 o ~‘uuninkyseisella toiminnolla. Levita taikina kevyesti
Paksupohjainen pizza s pyored — uunipelti: rasvatulle leivinpellille. Lisa4 tayte, esimerkiksi
< tomaatteja, mozzarellajuustoa ja kinkkua
N T B
N
E j T
4 1 ‘
Pakastepizza s 2 3 ] 1 -4kerrosta | Ota pois pakkauksestaan. Aseta tasaisesti ritildlle
s Al s Y———
5 4 2 1
............................................................ I A s AR R S S PPN
2 B Valmista rasvaton 500-900 gramman sokerikakkutaikina.
Kohkeafakku woassa 30012009 eaga woratun s voideluun eontavofcar
: Sekoita taikina, johon tulee 500 g jauhoja, 200 g
suolattua voita, 200 g sokeria, 2 munaa. Mausta
- Pikkuleivat 3 200-600g hedelmaesanssilla. Anna jaahtya. Levitd taikina tasaisesti
= ja muotoile haluamaasi muotoon. Laita keskit
< leivinpellille
o Voisarvet (tuoreet) = , yksiritila  Levita tasaisesti leivinpellille. Anna jaahtys ennen
= g : . L i3 - “tarioilua
m : Leivonnaiset  Tuulihattutaikina yksi ritila :tan
= | Jjataytetyt ; : : e : :
E  piirakat i Sekoita taikina, johon tulee 500 g jauhoja, 200 g
2 Torttu vuoassa ©3 400 - 1600 “ suolattua voita, 200 g sokeria, 2 munaa. Mausta
§ : N 9 i hedelmdesanssilla. Anna jadhtyd. Levitd taikina tasaisesti
: ija laita se vuokaan. Tayta marmeladilla ja paista
“Valmista omenakuutioista, pinjansiemenists, kanelista ja
: . i3 B i muskottipahkinasta sekoitus. Laita pannuun voita,
Struudeli i 400-1600g i ripottele sokeria ja kypsennd 10-15 minuuttia. Levitd
: : : i tayte taikinan sisdan ja taita ulkopuoli
Aueennn P Ar  J ~ M
VARUSTEET Ritil3 E;&E\?&'}g Uunipannu/uuniritild Uunipannu / Uunipannu ja
i1 tai uunivuoka ritilalla uunivuoka 500 ml vettd
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PUHDISTUS JA HUOLTO

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kdyta hoyrypesureita.

pintaa.

ULKOPINNAT

Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.

Jos pinta on kovin likainen, voit kayttaa vetta,
johon on lisatty muutama pisara pesuainetta,
jonka pH-arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi
kuivalla liinalla.

Al3 kayta sydvyttavia tai hankaavia
puhdistusaineita. Jos tallaista ainetta paasee
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa,
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

Anna uunin jadhtya jokaisen kdyttokerran jalkeen
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela
hieman lammin; ndin saat pois ruoasta jaaneet
tahrat ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vetta sisaltavien
ruokien kypsennyksesta syntynyt kosteus
antamalla uunin jadhtya kokonaan ja pyyhi se
sitten liinalla tai sienella.

Ala kayta terasvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

Jos sisapinnoilla on pinttynytta likaa, on
suositeltavaa suorittaa automaattinen
puhdistustoiminto optimaalisten
puhdistustulosten saamiseksi.

Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vielda kuumia. Ruoka-
aineiden jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai
-sienella.

LUUKUN IRROTTAMINEN JA ASENTAMINEN TAKAISIN
Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla

varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Tartu luukkuun
tukevasti molemmin kasin - dla kannattele
luukkua kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospadin kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

Kiinnita luukkutakaisin siirtamalla sita uunia kohti

ja kohdistamalla saranoiden koukut ja kiinnittamalla
yldosan paikoilleen.

Laske luukkua alaspadin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
laskit ne kokonaan.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

\

Yrita sulkea luukku, jotta voit tarkistaa, etta se on
kohdistettu kayttépaneeliin. Jos nain ei ole, toista
ylla olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se
saattaa vahingoittua.
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LAMPUN VAIHTO
« Kytke uuni irti sahko

verkosta.

« Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa

kuori takaisin lampu

n suojaksi.

« Kytke uuni sahkoverkkoon.

Huomaa: Kdyta vain 20-40 W/230 ~ V tyypin G9, T300°C
-halogeenilamppuja. Tuotteen lamppu on suunniteltu
kodinkoneisiin, eika se sovellu kaytettavaksi kodin yleisessa
valaisimissa (EY:n asetus 244/2009). Lamppuja on saatavissa
huoltopalvelusta.

Ala kasittele lamppuja paljain kasin, koska sormenjéljet voivat
vahingoittaa niita. Ala kdyta uunia ennen kuin valon suojus on
asetettu takaisin paikalleen.

VIANETSINTA

Ongelma
Uuni ei toimi.

Naytolla nakyy
F-kirjain, jota seuraa
numero tai Kirjain.

Kodin virta katkeaa.

Toiminto ei ole

kdytettavissa .
demonstrointitilassa.

Luukku eiavaudu.

‘ Mahdollinen syy

‘ Ratkaisu

Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty

- sahkonsyottoon. Sammuta uuni ja kdynnista se
‘uudelleen, jotta naet, poistuuko vika.

:Ota yhteytta lahimpaan asiakaspalvelukeskukseen ja

ilmoita F-kirjaimen perdssa oleva numero.

‘Paina {¢&} , napauta [@) ja valitse sitten Tehdasasetusten
- palautus. Kaikki tallennetut asetukset poistetaan.

Varmista, etté kotisi verkon luokitus on enemmaén kuin 3
‘kW. Jos ndin ei ole, vahenna virta 13 ampeeriin. Jos

haluat muuttaa sitd, paina {2} , valitse < "Lisaa

kayttotiloja" ja sitten
‘valitse “Tehonhallinta".

;Paina {3 , napsauta [@ “Info” ja valitse sitten “Myymalan
.demo
‘poistuaksesi.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TUKI

Jos toiminnassa ilmenee ongelmia, ota yhteytta Franken

tekniseen tukeen.

Ala koskaan kayta valtu
palveluja.

Ilmoita:

- vian tyyppi

uttamattomien teknikkojen

- laitteen malli (art./Code)

- sarjanumero (S.N.) tyy
uunitilan oikeassa kulm
luukku on auki).

ppikilvessa, joka sijaitsee
assa (nakyvissa, kun uunin

CEHcoiGE

Kun otat yhteytta
huoltokeskukseemme,
ilmoita tuotteesi
tyyppikilvessa olevat
koodit.

2 300KX XX (7 e
EAL

AFAAAFANON  KXKXXIANXX
‘
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BRUKERVEILEDNING

OVERSIKT

1. Kontrollpanel

2. Vifte og sirkulaert varmeelement
(ikke synlig)

3. Glideskinner

(nivdet er angitt pd ovnens

forside)

Dor

@vre varmeelement/grill

Lampe

Identifikasjonsplate

(ma ikke fjernes)

Nedre varmeelement
(ikke synlig)

NOo WUk

o

KONTROLLPANEL

1. ON / OFF
For a sld ovnen pa og av.

2. HJEM
For a fa rask tilgang til
hovedmenyen.

3. FAVORITT

For a hente fram listen over dine
favorittfunksjoner.

4, DISPLAY

5. VERKT@Y

For a velge blant forskjellige
opsjoner og ogsa endre ovnens
innstillinger og preferanser.

6. AVBRYT

For & stanse enhver av ovnens
funksjoner med unntak av Klokken,
Kjokkentimer og Tastsperre.
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TILBEHOR

RIST

LANGPANNE

BAKEBRETT GLIDESKINNER

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.

Annet tilbeher kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfar risten horisontalt ved a skyve den over
ristens glideskinnene og pass pa at siden med den
opphayde kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

FJERNING OG MONTERING AV GLIDESKINNENE

For a fjerne glideskinnene, lgft skinnene opp
og trekk forsiktig den nedre delen ut av festet:
Glideskinnene kan na fjernes.

For a installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovnsrommet, senk de deretter pa plass i
det nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til feringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den andre klipsen i posisjon.
For a feste rillen presses nedre del av klipsen hardt
mot rillen. Pass pa at skinnene kan bevege seg fritt.
Gjenta disse stegene pa den andre rillen pa samme
hoyde.

Merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

43



FUNKSJONER

MANUELLE FUNKSJONER

+  RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

« KONVENSJONELL*

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun énrille.

«  GRILL

Til grilling av steker, kebab og pglser, tilberede
gratinerte grennsaker eller riste bred. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi & bruke en langpanne for &
samle opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

- TURBOGRILL

For a steke store kjottstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler @ bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

- VARMLUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre)
pa samme tidspunkt. Denne funksjonen kan
brukes til a tilberede forskjellige retter uten at
rettene tar smak av hverandre.

«  MULTICOOKING-FUNKSJONER

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan brukes til & lage kjeks, terter,
rund pizza (ogsa frosne) og for a tilberede et helt
maltid. Felg matlagingstabellen for @ oppna best
resultat.

» HEVING

For a oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter
en stekesyklus.

» OVER/UNDERVARME

For a lage ferdigmat som er lagret i
romtemperatur eller i kjgleskapet (kjeks,
kakemix, muffins, pastaretter og bakverk).
Funksjonen lager alle rettene raskt og
skansomt, og kan ogsa bruke til 8 varme opp
mat som allerede er tilberedt. Ovnen trenger
ikke & forvarmes. Fglg instruksjonene pa
emballasjen.

»  MAXI COOKING

For a tilberede store kjottstykker (mer enn

2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lapet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales a ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke torker ut.

» ECO VARMLUFT*

For tilberedning av ovnsstekte steker og
fileter av kjott pa ett enkelt niva. En hindrer
at maten blir terr ved mild, intermitterende
luftsirkulasjon. Nar ECO-funksjonen er brukt,
blir lyset vaere slukket under tilberedningen.
For & benytte ECO-syklusen og dermed
optimere effekt forbruket, ma ovnsdegren ikke
apnes for maten er helt stekt.

OVER/UNDERV.

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa
bare én hylle.

TILBEREDNING AV FROSSEN MAT

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell matlagingstemperatur og -modus for
5 forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

»  SPESIALFUNKSJONER

@ COOKASSIST

»  TINING

For & framskynde tining av mat. Plasser
maten pa hyllen i midten. La maten veere i
emballasjen for a forhindre at den tarker ut
pa utsiden.

» HOLD VARM

For a holde ferdiglaget mat varm og sprg.

Dette lar gjor at alle typer mat kan tilberedes helt
automatisk. For at denne funksjonen skal brukes
optimalt, felges indikasjonene i den tilhgrende
tilberedningstabellen.

* Funksjon som brukes som referanse for erklzaeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For & bla gjennom menyen eller listen:

j Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

n Foravelge eller bekrefte:
@ Tapp pa skjermen for & velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

For a ga tilbake til forrige skjerm:

Trykk pa < .

For a bekrefte en innstilling eller ga til neste skjerm:
Tast“STILL INN” eller “NESTE".

FORSTEGANGS BRUK

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa

apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke {23 for & fa

tilgang til “Verktay"-menyen.

1. VELG SPRAK

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur

pa apparatet farste gang.

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.

Cestina, Cesky Jazyk
Tsjekkisk

4
Dansk
Dansk

v
Deutsch
Tysk

« Trykk pa e@nsket spraket.

EMwikd
Moderne gresk

English
Engelsk

Ved a taste € vil du ga tilbake til et tidligere skjermbilde.

Espaiol
Spansk

2.VELG INNSTILLINGSMODUS

Nar du har valgt sprak, vil displayet be deg om a
velge mellom “STORE DEMO” (butikkdemo) (nyttig for
forhandlere, kun for utstillingshensyn) eller fortsette
ved a trykke pd “NEXT” (neste).

Trykk pa Neste for & fortsette oppsett
for hjemmebruk.

Takk for ditt kjop!

DEMO STORE MODE
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. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Nar du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid
og dato stilles inn automatisk. Hvis ikke ma du stille
det inn manuelt

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn tiden.

e Still inn systemets tid.

12:30

24-timers tid

Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn
datoen.

« Trykk pd de relevante tallene for a stille inn datoen.
« Tast“STILL INN”for a bekrefte.

4. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen programmeres for @ bruke elektrisk stram som er
kompatibelt med et innenriksnettverk med nominell
effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pa verdien til hgyre for a velge stremmen.

G Effektstyring

13 Ampere

16 Ampere @ v

«  Trykk pa “OKAY” for a fullfere det opprinnelige
oppsettet.

e Oppsett fullfort

Apparatet ditt er na konfigurert og
klart til bruk!

5. VARM OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a tilberede mat, anbefaler vi derfor
at du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuelle lukter.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbeher i den.
Varm opp ovnen til 200 °Ci rundt én time.

Det er lurt & lufte rommet etter bruker apparatet for farste
gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

. For & skru pd ovnen, trykker du () eller bergrer et
sted pa skjermen.

Displayet gir deg mulighet til 4 velge mellom

Manuell- og CookAssist-funksjonene.

« Trykk pd hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

20:00

E COOKASSIST

+ Bla opp eller ned for & se gjennom listen.

MANUELLE
FUNKSJONER

3 Velg funksjon

KONVENSJONELL OVER/UNDERV.

. &
VARMLUFT GRILL,
WWwW
& "

+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

e Velg funksjon
KONVENSJONELL OVER/UNDERV.
M &
VARMLUFT GRILL
www
& :

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

TEMPERATUR-/GRILLNIVA

« Bla gjennom de foreslatte verdiene og velg den du
gnsker.

Velg
temperatur

Dersom funksjonen tillater det, kan du taste M for &
aktivere forvarming.

e Velg ﬂ}k
temperatur

¢

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig a stille inn steketiden hvis

du vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager

ovnen mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa

slutten av tilberedningstiden stoppes tilberedning

automatisk.

- For a starte innstillingen av varighet, tast “Still inn
steketid”.

e Velg
temperatur
°C
D 1 8 O
Still igp steketid

. Tastinn de aktuelle tallene for a stille inn
steketiden du gnsker.

G Angi klokkeslett

2 3 45
7890

- Tast“NESTE” for & bekrefte.

3. ANGI COOKASSIST-FUNKSJONER

COOKASSIST-funksjonene gjor deg i stand til &
tilberede forskjellige typer retter, ved a velge blant de
som vises i listen. De fleste matlagingsinnstillingene
velges automatisk av apparatet for @ oppna det beste
resultatet.

« Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matkategori i menyen “COOKASSIST-

FUNKSJON" (se de aktuelle tabellene) og etter oppskrift-

funksjonene i menyen “COOKASSIST PRO".

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du
onsker 4 tilberede for a fa perfekt resultat.

+ Folg indikasjonene pa skjermen som veileder deg
igjennom stekeprosessen.
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4.STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen for du starter en funksjon:

Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa

forhand.

« Tast“UTSETTELSE” for 4 stille inn starttiden du
gnsker.

e Konvensjonell

TILBEREDNINGSINSTRUKSJONER:

For a tilberede en hvilken som
helst matrett pa kun énrille.

Sett maten inn pa niva 3.
Bruk risten med panne eller brett.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast “START-
UTSETTELSE" for a starte ventingen.

« Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

For & programmere en utsatt starttid for tilberedningen ma
forvarmingsfasen vaere deaktivert: Ovnen vil gradvis na
temperaturen du gnsker, dette betyr at steketiden blir noe
lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.
- For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa (S

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du
pa “START" for a aktivere funksjonen.

Du kan nar som helst endre verdiene som er stilt inn i lgpet av

tilberedningen ved & trykke pd verdien du gnsker a endre.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk

maksimumstemperatur, vises en melding pa displayet.

. Trykk X for a stoppe den aktive funksjonen nar
som helst, eller trykk pa varighetsverdien og velg
deretter "STOP".

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart
av funksjonen fore til at displayet viser status til
forvarmingsfasen.

00:00:15 siden den

startet

KONVENSJONELL STILLINN .~
Forvarming STEK
200K TID

Nar denne fasen er ferdig, hares en lyd og displayet
vil indikere at ovnen har nddd innstilt temperatur.

Forvarming fullfert
Settinn maten na

« Apne doren.
. Plasser maten i ovnen.

« Lukk deren, og tilberedningen fortsetter
automatisk.

Hvis maten settes i ovnen far forvarmingen er ferdig, kan det
ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Hvis dgren dpnes i
lepet av forvarmingen, vil den settes i pause.
Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.

7. SETTE MATLAGING PA PAUSE

Noen av COOKASSIST-funksjonene krever at maten
snus under tilberedningen. Et lydsignal hares, og
displayet viser handlingen som ma gjores.

- Apne dgren.
« Utfer handlingen displayet ber om.

+ Lukk deren, og tilberedningen fortsetter
automatisk.

For matlagingen er ferdig, vil kanskje ovnen be deg
om a sjekke maten pa samme mate.

Et lydsignal heres, og displayet viser handlingen som
ma gjeres.

+ Sjekk maten.

« Lukk deren, og tilberedningen fortsetter
automatisk.

8. ENDT STEKING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at

matlagingen er ferdig.

Med noen funksjoner kan du gi retten ekstra bruning
nar matlagingen er ferdig, forleng matlagingstiden
eller lagre funksjonen som favoritt.

00:01 siden klar

KONVENSJONELL

TIMER 71

Matlaging FULLF@RT

200X

. Tast J{ for alagre de blant favorittene.

« Velg “Ekstra bruning” for a starte en fem minutters
bruningssyklus.

- Trykk pa @ for a forlenge matlagingen.
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9. FAVORITTER
Favoritter-funksjonen lagrer ovnsinnstillingene for
dine favorittoppskrifter.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte funksjonene.
Etter at du har brukt funksjonen et visst antall ganger, far du

en melding om at du kan legge til funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er avsluttet, kan du lagre den som
en favoritt ved a trykke pd J{ . Pa denne méaten
kan du raskt benytte funksjonen i framtiden, og
opprettholde de samme innstillingene.

Displayet lar deg lagre funksjonen ved & indikere
opptil 4 favorittider for spising, inkludert frokost,
lunsj, mellommaltid og middag.

« Trykk pd ikonene for a velge minst én.

,a

<

1. Pizza, tynn

« Tast“FAVORITT” for & lagre funksjonen.

< [REDIGER|

1. Pizza, tynn
7
N

ST A

NAR LAGRET

Trykk pa W for a se favorittmenyen: funksjonene vil

vaere delt inn etter forskjellige maltidstider og noen

forslag vil tilbys.

« Trykk pd maltidsikonene for & se de relevante
listene

PIZZA, TYNN

Ser du etter noe annet?
Sjekk forslagene nedenfor.

- Bla gjennom listen som kommer opp.

« Trykk pa oppskriften eller funksjonen du @nsker.
« Trykk pd “START” for & aktivere matlagingen.
ENDRE INNSTILLINGENE

Pa skjermbildet med favoritter kan du legge til et
bilde eller et navn til favorittene for a skreddersy i
henhold til preferansene dine.

« Velg funksjonen du vil endre.

« Trykk pd “REDIGER".

+ Velg egenskapen du vil endre.

« Trykk pd “NESTE”": Displayet vil vise de nye

|

' NO
attributtene.

+ Klikk “LAGRE” for a bekrefte endringene.

| favorittskjermen kan du ogsa slette funksjonene du
har lagret:

« Trykk W pa funksjonen.
« Trykk pa “FJERN DEN".

Du kan ogsa justere tiden for nar de forskjellige
maltidene vises:

. Trykk pa & .

. Velg B3 “Preferanser”

« Velg“Tider og datoer”.

« Tast“Tidspunkter for maltidene dine”.

« Bla gjennom listen og trykk pa aktuell tid.

+ Trykk pa det relevante maltidet for & endre det.
Det vil bare vaere mulig & kombinere en tidsluke med et
maltid.

10. VERKT@Y

Trykk ndr som helst pad {3 for & &pne “Verktoy”-
menyen.

Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige
valg, og ogsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

Verktoy

Kjokkentimer

[l [l

O | KIBKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
en matlagingsfunksjon eller uavhengig for a passe
tiden.

Nar den startes, vil timeren fortsette nedtellingen
uavhengig uten a gripe inn i selve funksjonen.

Nar timeren har blitt aktivert, kan du ogsa velge og
aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hayre hjgrnet pa
skjermen.

For & gjenopprette eller endre kjgkkentimeren:

o Trykk p& & .

.« Trykk pd [@] .

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med a telle ned valgt tid.

+ Tast "DISMISS" for & avbryte timeren.

« Trykk pd “STILL INN NY TIMER” for 4 stille inn
timeren igjen.

=

Lys Selvrens

“Lys
For a sla ovnslampa pa eller av.
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= PYROLYTISK RENGJ@RING

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp

av en syklus ved svaert hgy temperatur. Det er
tilgjengelig tre forskjellige selvrenssykluser med
ulik varighet: Hgy, middels, lav. Vi anbefaler a bruke
en raskere syklus med jevne mellomrom, og hele
syklusen bare ndr ovnen er sveert skittent.

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

« Fjern alt tilbehor - inkludert hyllenes spor - fra
ovnen for du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen
er montert under en kokeflate, ma du pdse at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt
av mens den selvrensende syklusen pagar.

« For optimale resultat ved rengjering, fjern
overfladige rester inne i ovhsrommet og gjar rent
det indre dgrglasset for du bruker den pyrolytiske
funksjonen.

- Velg én av de tilgjengelige syklusen avhengig av
dine behov.

- Tast "START" for a aktivere den valgte funksjonen.
Ovnen vil begynne selvrengjegringssyklusen mens
doren lases automatisk: en advarsel kommer til
syne pa display, sammen med en nedtelling som
indikerer tilstanden til syklusen under utfgring.

Nar syklusen er fullfert, vil deren veere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

Nar syklusen har blitt valgt, kan du utsette starten til den
automatiske rengjgringen. Tast “UTSETTELSE” for & stille inn
sluttiden slik det indikeres i det aktuelle avsnittet.

A | DEMP

Bergr ikonet for @ dempe eller gke alle lyder og
alarmer.

® | TASTSPERRE

“Control Lock” (tastsperre) gjer det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

For a aktivere lasen:

. Tastpd [=] ikonet.

For a deaktivere lasen:

« Trykk pa displayet.

« Sveip opp pa meldingene som vises.

Kontrollas

Produktet er last.

Sveip opp for & lase opp.

{2} FLERE MODUSER

For & velge Sabbat-modus og fa tilgang til
stromhandtering.

Sabbat-modus holder ovnen i bakemodus til den deaktiveres.
Nar sabbat-modus er aktivert, er det bare den konvensjonelle
syklusen som fungerer. Alle andre steke- og
rengjaringssykluser er deaktiverte. Ingen lyder hgres og
displayene indikerer ikke endringer i temperaturen. Nar dgren
apnes eller lukkes, vil ovnslyset sld seg pa eller av, og
varmeelementene slar seg ikke pa eller av med det samme.

For & deaktivere og ga ut av Sabbat-modus, trykk () eller
X trykk deretter og hold nede skjermbildet pd display i 3
sekunder.

E INNSTILLINGER
For & endre flere av ovnens innstillinger.

INFO

For & sla av “Lagre demo-modus’, for a stille inn produktet
pa nytt og oppna ytterligere informasjon om produktet.

50



NYTTIGE RAD

' NO

HVORDAN LESE MATLAGINGSTABELLENE

Tabellisten: oppskrifter, om forvarming er ngdvendig,
temperatur (°C), grillniva, steketid (minutter), tilboehar
og foreslatt niva pa matlagingen.

Tilberedningstiden begynner fra maten settes i
ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk de laveste anbefalte verdiene
til 3 begynne med, og ga videre til hgyere verdier hvis
maten ikke er godt nok stekt.

Bruk det medfglgende tilbehgret og helst kakeformer
og stekebrett av metall i merke farger. Du kan ogsa
bruke panner og utstyr i pyrex eller steintgy, men
husk at matlagingstidene vil veere litt lengre. For best
resultat falger du ngye radene i matlagingstabellen
hva angar valg av tilbehgr (medlevert) som skal
plasseres pa de forskjellige hyllene.

KONVENSJONELL

Varmeelementene gverst og nederst i ovnsrommet
varmer opp innsiden av ovnen jevnt.

Bruk den 3.rillen. Bruk 1. eller 2. rille for steking av
pizza, middagspaier og kaker med flytende fyll.

Forvarm ovnen for du setter inn maten.

Denne funksjonen er den beste
tilberedningsmodusen for tilberedning av delikate
desserter pa kun én rist.

Bruk kakeformer av merkt metall og plasser dem
alltid pa medfglgende rist. Nar du bruker de
medfglgende brettene, bor du fjerne alt annet
tilbehar du ikke bruker fra ovnsrommet for & oppna
optimale resultater og spare energi.

For & kontrollere om en kake er ferdigstekt, stikker
du en tannpirker av tre inn i midten av kaken. Hvis
tannpirkeren fortsetter a veere torr, er kaken ferdig.

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

Dersom kaken faller ss mmen under stekingen, ma
man neste gang velge en lavere temperatur og
eventuelt redusere vaeeskemengden og blande deigen
litt forsiktigere.

Fisken er kokt ndr ryggfinnen lgsner lett. Begynn med
a velge den laveste angitte temperaturen, selv nar

du tilbereder starre fisker. Generelt gjelder det at jo
storre fisken er, desto lavere ma temperaturen veere,
og desto lengre er tilberedningstiden.

Oppskrift Forvarm Temperatur (°C) Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
Surdeigs-/sukkerbredkaker Ja 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Smakaker/shortbread Ja 150 20-40 wi,
Smakaker/muffins Ja 170 20-40 3
Choux buns (Vannbakkels) Ja 180 - 200 30-40 \ir
Marengs Ja 90 110- 150 L
Pizza/bred/focaccia Ja 190 - 250 15-50 1;
Frossen pizza Ja 250 10-15 u;j
Vols-au-vent/Puff pastry crackers (butterdeigskjeks) Ja 190 - 200 20-130 ‘ir
Lasagne / flans / ovnsbakt pasta / cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 ;,
Lam/Kalv/Oksekjott/Svin 1 kg Ja 190 - 200 80-110 Lo
Kylling / kanin / and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 Lo
Kalkun / gas 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 L2
Ovnsbakt fisk / en papillote (fileter, hel) Ja 180 - 200 40 -60 ;,
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GRILL

Det gverste varmeelementet gjor det mulig a8 oppna
optimale grillresultater. Sett maten pa 4. eller 5.

rille. Ved grilling av kjott anbefales det a bruke en
langpanne til a samle opp stekesjyen. Plasser den

pa 3. eller 4. rille og hell i omtrent 500 ml med
drikkevann. Ovnen trenger ikke a forvarmes. Under
tilberedningen skal ovnsdgren veere lukket.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse.
Sveert tykke kjottstykker krever lenger steketid.

For & unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten
pa en lavere skinne i forhold til grillen. Snu maten
halvveis under stekingen.
Det anbefales a plassere en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med kjottet som
skal grilles, slik at saften fra kjgttet samles opp. Fyll

opp ved behov.

Oppskrift Forvarm Grillniva Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
Toast (Ristet brad) — 3 (hoy) 3-6 i
Fiskefileter / Stek — 2 (mid) 20-30 .\_.f‘:,_,.. \WB_W[
Palser / Kebab / spareribs / hamburgere — 2-3(mid - hay) 15-30 .\_”5_,_,. \vivr

TURBOGRILL

| denne funksjonen aktiveres det gverste
varmeelementet og viften samtidig.

Vi anbefaler a bruke en langpanne til & samle opp
stekesjyen. Plasser den pa 1. eller 2. rille og hell i
omtrent 500 ml drikkevann. Ovnen trenger ikke a
forvarmes. Under tilberedningen skal ovnsdgren vaere
lukket.

Snu maten nér 2/3 av tiden er gatt.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne eller
pyrex-form som passer til stgrrelsen pa kjottstykkene
som skal tilberedes. For steker ber du tilsette litt
kraft i bunnen av gryten, og @se denne over kjgttet
gjentatte ganger under tilberedningen for a gi det
mer smak. Nar steken er ferdig ber du la den sta og
hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inn i

aluminiumsfolie.

Oppskrift Forvarm Grillniva Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
Stekt kylling 1-1,3 kg — 2 (mid) 55-70 o |
Lammelar/lammeskank — 2 (mid) 60 - 90 \ 3 j
Stekte poteter — 2 (mid) 35-55 \ 3 j
Gratinerte grgnnsaker — 3 (hay) 10-25 \ 3 j
Aeeenn 7~ = L J ~ r .\W_\’Vr
Langpanne/
TILBEHZR . Ovnsfast panne eller bakebrett Langpanne med
Rist kakeform langpanne/bakebrett
03 rist eller ovnsfast panne 500 ml vann

pa rist
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VARMLUFT

Det runde varmeelementet og viften aktiveres

samtidig. Viften pa bakveggen fordeler den varme

luften jevnt rundt i ovnen.
Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen

luft) er det mulig a tilberede forskjellige matvarer
som setter krav til samme temperatur og samme tid
samtidig (for eksempel fisk eller grgnnsaker), ved a
benytte forskjellige riller. Ta ut mat som krever kortere
steketid, og la mat som krever lengre steketid sta i

Bruk 4. hylle til & steke pa kun én hylle, 1. og 4. hylle
til & steke pa to hyller, og 1., 3. 0og 5. hylle til a steke pa
tre hyller. Sett alltid kakeformene pa risten. Forvarm

ovnen for steking.

For a oppna jevn bruning ma du serge for at alle
deigbitene har samme tykkelse.
Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprg pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3

av steketiden er gatt.

ovnen.
Oppskrift Forvarm Temperatur (°C) Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
2
Ja 170 30-50
=
Surdeigs-/sukkerbredkaker ° 2 - 1
Ja 160 30-50 e =
; 1
Fylte kaker (ostekaker, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35-90 -\...i—...,- —r
Ja 140 30 - 50 4
—r
Smakaker/shortbread Ja 140 30-50 4 1
—r 1
5 3 1
Ja 135 40-60 R
Ja 150 30 - 50 4
Smakaker/muffins Ja 150 30 - 50 4 1
5 3 1
Ja 150 40-60 A
4 1
Ja 180 - 190 35-45
s -
Choux buns (Vannbakkels) " . r 3 1
Ja 180 - 190 35-45*% A, A= s
Ja 90 130 - 150 ]
Marengs 5 3 1
Ja 90 140 - 160 * e
' . 4 1
Pizza/bred/focaccia Ja 190 - 230 20-50 —r
; ; 5 3 1
Pizza (tynn, tykk, focaccia) Ja 220-240 25-50* e, A—1n
Ja 250 10-20 ]
Frossen pizza
Ja 220- 240 15-30 C 3,
Ja 180 - 190 45-60 S
Middagspaier (grennsakspai,quiche) c 3 1
Ja 180 - 190 45-70*% I
Ja 180 - 190 20 - 40 R
Vols-au-vent/Puff pastry crackers (butterdeigskjeks) c 3 :
Ja 180 - 190 20-40* P
. 4 1
Lasagna og kjaott Ja 200 50-100* e—r | j
; 4 1
Kjott og poteter Ja 200 45-100* a—r | j
Fisk og grennsaker Ja 180 30-50*% 4 1

* Beregnet tidsperiode: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

53



MULTICOOKING

Oppskrift Tallerkenrett Forvarm Temperatur (°C) Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
. . 5 4 3 1
Smakaker Smakaker Ja 135 50-70 e, A=
5 4 3 1
Terter Terter Ja 170 50-70 A, A, A, s
Runde pizzaer Rund pizza Ja 210 40- 60 N B
Fullt maltid:
Fruktterte (niva 5) Cook 4
stekte grennsaker (niva 4) mc:zcr;y Ja 190 40-120 _‘___5|____,__'_ 4 _\___2|____,__’_ !
lasagna (niva 2)
kjottstykker (niva 1)

OVER/UNDERV.

Bruk denne funksjonen til quiche og grennsakspaier
eller desserter med fuktig fyll, for eksempel ostekake
og fruktpai.

Den er ogsa ideell til tilberedning av mat med hoyt
vanninnhold. Viften fordeler varmen jevnt i hele
ovnen. Dette bidrar til & holde temperaturen konstant
og tilberede maten jevnere, slik at den blir spregere

pa toppen, samtidig som fuktigheten holdes inne og
brgdet blir sproere.

Bruk 3. eller 2. hylle. Vent til forvarmingen er avsluttet
for du setter inn maten.

Dersom bunnen av kaken er for fuktig, bar du

velge en lavere rille og stre bunnen med brad- eller
kjekssmuler for du har i fyllet.

Oppskrift Forvarm Temperatur (°C) Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
Fylte kaker (ostekaker, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 30-85 ;ﬂ
Middagspaier (grennsakspai, quiche) Ja 180 - 190 45 -55 _\_”3|__._,._’_
Fylte grennsaker (tomater, squash, auberginer) Ja 180 — 200 50-60 ﬂéﬁ

MAXI COOKING

Denne funksjonen er svaert nyttig ved tilberedning
av store kjottstykker (over 2,5 kg). Snu steken under
steking sa den brunes jevnt. Det anbefales a ha fett
pa kjottet innimellom slik at det ikke tarker ut.

Bruk 1. eller 2. rille, avhengig av hvor store
kjottstykkene er. Det er ikke ngdvendig d forvarme
ovnen for steking.

For steker bgr du tilsette litt kraft i bunnen av gryten,
og ose denne over kjottet gjentatte ganger under
tilberedningen for a gi det mer smak. Nar steken

er ferdig bgr du la den sta og hvile i ovneni 10-15
minutter, eller pakke den inn i aluminiumsfolie.

Hvis kjottet er for magert, kan du tilsette litt veeske,
dryppe fett over eller dekke det med for eksempel
baconstrimler.

Nar du snur steken, ma du serge for a legge den med
svoren ned forst.

Oppskrift Forvarm Temperatur (°C) Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
Svinestek med svor 2 kg — 170 110 - 150 L 2 J
Aeeenn ~ = L J ~ r M
Langpanne/
TILBEHZR . Ovnsfast panne eller bakebrett Langpanne med
Rist kakeform langpanne/bakebrett
03 rist eller ovnsfast panne 500 ml vann

pa rist
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ECO VARMLUFT

Vi anbefaler at du bruker 3. rille. Ovnen trenger ikke a
forvarmes.
Oppskrift Forvarm Temperatur (°C) Matlagingstid (min.) Niva og tilbehor
Fylte steker — 200 80-120* Lo
Kjottstykker (kanin, kylling, lam) — 200 50-100* L 3 j

* Beregnet tidsperiode: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

HEVING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle fgr den settes i ovnen. Tiden for

heving av deigen med denne funksjonen reduseres

med ca. en tredjedel sammenlignet med heving
romtemperatur (20-25 °C).

ved

Hevetiden for en pizzadeig pa 1 kg er omtrent en

time.

HOLD VARM

Hold-varm-funksjonen gjer det mulig a8 holde
ferdig tilberedte retter varme. Dette forhindrer
kondensdannelse og gjer at du slipper a gjore
ovnsrommet rent.

Det anbefales ikke & holde ferdigretter varme i mer

enn to timer.

Husk at noen matvarer fortsetter tilberedningen
mens de holdes varme: Dekk de til om ngdvendig, for
a unnga at de torker ut.

TINER

Gryteretter, stuinger og kjgttsauser tiner bedre

dersom du av og til rgrer i de mens tiningen pagar.

Skill matstykkene fra hverandre etter hvert som
tiner: de adskilte porsjonene vil tine raskere.

de
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(? COOKASSIST TILBEREDNINGSTABELL

GRYTERETT OG

KJIGTT

FISK

GR@NNSAKER

GRILLET PASTA

Matvarekategorier Niva og tilbehor Mengde Info for tilberedning
Fersk lasagna _\éf 500-3000g
Tilberede ved & folge din favorittoppskrift. Hell
5 bechamel-saus pa toppen og dryss med ost for & fa &
Frossen lasagna A 500-30009g oppna perfekt bruning
Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre
] . 3 3 med hvitlok og urter etter eget behov. Nar
D Roastbiff — 600-20009 tilberedningen er avsluttet la det hele hvile i minst 15
: Biff minutter far du skjeerer i kjgttet
E : Pensle med olje og stre med salt far stekingen.
Hamb > 4 15-3 z
..... am urger TR SEE ' cm -Snuved 3/5av steketiden.
Svinestek 3 600-2500g
Svin Svinesteik : 5002000 g Pensle med olje og St'I'(Z) med salt fgr stekingen.
......................................... uved 2/3avsteketiden
: ensle med olje og krydre som du matte foretrekke.
Grillet kylling 2 600-3000g :Gnimed salt og pepper. Sett inn i ovnen med
Kylling brystsiden vendt oppover
. i Pensle med olje og stra med salt for stekingen.
Fillet/bryst : 1-5 :
‘‘‘‘‘‘ I /ory «m i Snu ved 2/3 av steketiden
L i Pensle med olje og stre med salt for stekingen.
Kebab ) 4 t :
eba e o] ene :Snu ved 1/2 av steketiden
Kjottretter Pol  Fordel jevnt utover pa risten. Prikk palsene med en
alser og 05 4 15-4cm i gaffel for a hindre at de sprekker.
Waurstel ) ' : )
: :Snu ved 2/3 av steketiden
- 3
Ferske fileter meeler T 05-3cm Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre
: 3 2 _ med hvitlgk og urter etter eget behov
Frosne fileter e T 05-3cm :
Kamskjell 4 ot brett Strg over br@dsmuler og krydre med olje, hvitlgk,
— pepper og persille
: Graten'g L4 et brett
E ) kamskjell — :
: Grillet sjgmat Ty 3 : ) .
; Reker e ] et brett i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre
i med hvitlgk og urter etter eget behov
Kongereker m.f.,. 1 3 ; et brett
E Poteter 3 500 - 1500 g Kutt opp i stykker, krydre med QIJe, salt og smak til
: —_— med urter fer du legger de inn i ovnen
¢ Grillede | K 3 b
grennsaker Fylte gronnsaker - 100 -500g hver Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre
Andre i3 500-1500g med hvitlgk og urter etter eget behov
....... grennsaker e e
3 Kutt opp i stykker, krydre med olje, salt og smak til
Poteter e 1 brett med urter fer du legger de inn i ovnen
Tomater é 1 brett Stro over br@dsmuler og krydre med olje, hvitlgk,
e pepper og persille
; . Tilberede ved a folge din favorittoppskrift. Stre pa ost
: Grennsaksgrateng ~ Paprika “%r 1 brett for & oppna perfek?bruning " "
, 3
Brokkoli : 1 brett :
it  Tilberede ved & felge din favorittoppskrift. Hell
Blomkal q,wi# 1 brett i bechamel-saus pa toppen og dryss med ost for a fa a
oppna perfekt brunin
Andre q%,: 1 brett penap J
Aeeenn 7~ = L J ~ r M
Langpanne/
TILBEHZR : Ovnsfast panne eller bakebrett Langpanne med
Rist kakeform langpanne/bakebrett
04 rist eller ovnsfast panne 500 ml vann

pa rist
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Matvarekategorier Niva og tilbehor Mengde Info for tilberedning
Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner med deig og
SALTE KAKER _\é"_ 800-1200g : prikk den med en gaffel, fyll deigen ved a bruke din
favorittoppskrift
: : “Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett
* Rundstykker 3 © 60-150g hver :brgd. Rull ut rundstykkene for du lar de heve. Bruk
N S e : ovnens egne funksjon for heving
: Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett
a : Sandwichbred i boks _\é’_ 400 - 600 g hver | brgd. Ha den over i en bradform far det hever. Bruk
= e, 2Y1ENS €€ funksjon for heving
2] : T . . ) . .
Stort brad 2 . 700-2000g §T|Ibered delgen ved & felge din favorittoppskrift, og
444444 B T /€99 460 D3 DAKEDETIET
: Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett
Bagetter 3 i 200-300 g hver : brad. Rull ut baguette-rundstykkene for du lar de
; “heve. Bruk ovnens egne funksjon for heving
© Pizza, tynn 2 rund —form  : Lag en deig av 150 ml vann, 15 g fersk gjaer, 200 -225 g
"""" - - :mel, olje og salt. La den heve ved & benytte den dertil
L 5 i egnede funksjonen. Rull ut deigen pa et lett smurt
: Pizza Tykk R . rund—form  bakebrett. Tilsett fyll som tomater, mozzarella-ost og
< : i i skinke
T R R T T R
N 2
(a8
4 g
. A —0r : . . o .
Frosne pizza s 3 ] 1-4lag : Ta den ut av emballasjen. Fordel jevnt utover pa risten
AFRs Al
5 4 2 1 :
e T R A S A S e S e
: ; i Lag en sukkerbrgddeig pa 500-900 g uten fett. Hell
: Sukkerbrgd i form -\;mi,.;,- ¢ 500-1200g den overien kakeform tildekket med bakepapir og
) . S SN SN 4L . S,
; ; “Lag en deig av 500g mel, 200g salt smer, 200g sukker,
. ©3 B :2 egg. Smak til med fruktessens. La det kjgle ned.
8 Smakaker i— 200-600g : Kjevle ut deigen og form den til etter eget gnske.
= ; : i Legg smadkakene pa et bakebrett
& Croissanter ©3 b
& (ferske) (A et brett ‘ Fordel de jevnt utover bakebrettet. La de kjzle ned for
= . Vannbakkels . 3 et brett servering
8 : Wienerbred og o § :
« | fylte pai i i i Lag en deig av 500g mel, 200g salt smar, 200g sukker,
o : : H . .
g . ©3 : _ : 2 egg. Smak til med fruktessens. La det kjgle ned.
g : Terte i boks inFn 400-16009 i Kjevle deigen jevnt ut og rull den sammen. Fyll med
: ‘ ; - syltetoy og stek de
; ; ‘Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanel og
: i3 B “muskatnatt. Ha litt smar i pannen, stre pa sukker og la
3 strudel —r 400-16009 i det koke i 10-15 minutter. Rull det inn i deigen og brett
' : : i den ytre delen
Aceeenn ~ a1 — J ~ r M
Langpanne/
TILBEH@R Ovnsfast panne eller
Rist kakeform pakebrett langpanne/bakebrett Langpanne med
eller ovnsfast panne 500 mlvann

parist pa rist

57



RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.

Pase at ovnen har kjoglt seg ned
for du utfarer vedlikehold eller
rengjoring.

Bruk ikke damprensere.

UTVENDIGE OVERFLATER « Dersom det er flekker som er vanskelig a fjerne fra

Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er svaert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Terk med en torr klut.
Bruk ikke korrosive eller slipende
rengjeringsmidler. Dersom et slikt produkt ved en
feiltakelse skulle komme i kontakt med apparat
overflater, ma man umiddelbart terke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

Etter hver bruk, ma du la ovnen kjole ned og
gjore den ren, helst mens den fortsatt er varm,
for a fjerne avsetninger eller flekker forarsaket av

ovnsrommet, anbefaler vi a kjore den automatiske
rengjeringsfunksjonen for 8 oppna optimalt
resultat.

Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

Ovnsdgren kan tas av for a gjere rengjagringen
enklere.

TILBEHO@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

matrester. For a terke kondens som har dannet

seg som folge av tilberedning av mat med hoyt
vanninnhold, la ovnen kjgles helt ned fer du terker
den med en klut eller svamp.

FJERNING OG MONTERING AV D@REN

For a fjerne dgren, dpne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

Sett pa doren igjen ved a sette den mot ovnen og
stille inn krokene til hengslene med festene og sette
pa den gvre delen i dets feste.
Senk dgren og apne den helt. Senk sperrene slik at
det ndr den opprinnelige posisjonen: Pass pa at du
senker dem helt ned.

Lukk daren sa godt du kan. Ta godt tak i dgren
med begge hender - ta ikke i handtaket.

Fjern ganske enkelt deren ved a fortsette a lukke
den mens du drar den oppover samtidig til den
frigjores fra sin plass. Sette dgren til den ene siden,
la den hvile pa et blgtkokt underlag.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

\

Prov a lukke daren og sjekk for a veere sikker pa at
den er pa linje med kontrollpanelet. Dersom den
ikke gjer det, ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren
kan skades dersom den ikke lukker seg pa riktig
mate.
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SKIFTE LAMPEN
- Koble ovnen fra effekt.

« Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut peeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

« Koble ovnen til stramnettet igjen.

' NO

Vennligst merk deg: Bruk bare 20-40 W / 230 ~ V type G,
T300 °C halogenpeerer. Paeren som er brukt i produktet er
spesielt fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke
brukes til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens
forordning (EF) nr. 244/2009). Lysepaerene er tilgjengelige fra
var Ettersalgsservice.

Ikke ta i lysepaerene med bare hendene fordi fingeravtrykkene

kan skade dem. Bruk ikke ovnen far lysdekslet er montert
tilbake pa plass.

FEILSOKING

Problem Mulig arsak

Lasning

Ovnen virker ikke.

ESjekk at det er stram og om ovnen er koblet til
. stramnettet. Skru ovnen av og pa igjen for a se om feilen
fortsatt er der.

Displayet viser
bokstaven “F”
etterfulgt av et tall
eller en bokstav. §

 Kontakt ditt neermeste servicesenter for Ettersalg og
.oppgi nummeret etterfulgt av bokstaven “F".

Trykk pa {5, trykk og velg deretter “Nullstilling til
fabrikkinnstillinger”. Alle lagrede innstillinger vil slettes.

Stremmen slar seg
av.

 Pase at hjemmenettverket ditt har nominell effekt pa
‘mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer du strammen til 13
Ampere. For 3 endre, trykk £, velg <3 "flere moduser"
-0g deretter

-velg “effektstyring”.

Funksjonen er ikke

%Trykk {3, tast [@) “Info” og trykk deretter “Store Demo
'Modus” for & avslutte.

o - Demonstrasjonsmodus
tilgjengeligi demo- @ ~. .

mgjolusg.J ? pagar.

éDgr:iQ vil ikke kan %Rengj@ringssyklus pagar

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

STOTTE

Kontakt et av de tekniske servicesentrene til Franke hvis
det oppstar driftsproblemer.

Bruk aldri tjenester fra uautoriserte teknikere.
Spesifiser:

- type feil identifikasjonsskilt. ———
- apparatets modell (art./kode) :3 3
- serienummeret (S.N.) pa typeskiltet som er plassert o
pa hgyre side av ovhsrommet (synlig nar ovnsdgren er g

apen).

CEHCOIG@

Nar du kontakter

vart servicesenter,
vennligst oppgi
kodene pa produktets

PLEAT
NAO/AO

o 7
o gAr s | IDIND IR
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ANVANDARGUIDE

SV

OVERSIKT

Nowvohk

. Kontrollpanel
. Flakt och runt ugnselement

(ej synligt)

Ugnsstegar

(nivan anges pa ugnens
framsida)

Lucka

Ovre varmeelement/grill
Lampa
Identifieringsskylt

(ska inte tas bort)

Nedre varmeelement
(dolt)

....... O
S X
A : :
1 3 4 6
1. PA/AV 3. FAVORIT 6. AVBRYT

For att sdtta pa och stanga av
ugnen.

2. HEM
For snabb atkomst till
huvudmenyn.

For att visa en lista 6ver dina
favoritfunktioner.
4. DISPLAY

5. VERKTYG

For att valja mellan olika alternativ
och dven andra installningarna hos
och preferenserna for ugnen.

For att stoppa alla ugnsfunktioner,

forutom Klocka, Kokstimer och

Reglagelas.
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TILLBEHOR

GALLER LANGPANNA

BAKPLAT TELESKOPSKENOR

Antalet och typ av tilloehor kan variera beroende pa modellen du képt.

Andra tilloehor kan kdpas separat fran eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehor, sdsom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pd samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

- FOr att ta bort stegarna, lyft upp dem och dra ut
den undre delen av fastena: Sidostegarna kan nu
tas bort.
For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst
in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut
in dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa
plats i det undre fastet.

MONTERING AV TELESKOPSKENOR
(FINNS PA VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran teleskopskenorna.

Fast den utdragbara skenans évre klamma

pa sidostegen och lat den glida sa ldngt som
mojligt. Sank ner den andra kldamman pa plats.
For att sakra sidostegen, tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora sig fritt. Upprepa dessa
steg pa den andra ugnsstegen pa samma niva.

=]

bservera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.

(@)
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FUNKTIONER

MANUELLA FUNKTIONER

- SNABB FORVARMNING
For snabb forvarmning av ugnen.

« OVER/UNDERVARME*

For att laga alla slags matrdtter pa en enda
ugnsfals.

 GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar
kott rekommenderar vi att du anvander en
langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« TURBOGRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar
(hogst tre) samtidigt. Denna funktion kan
anvandas for att laga olika ratter utan att lukt
overfors fran en ratt till en annan.

«  MULTICOOKING-FUNKTIONER
For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika
ratter som kraver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga tartor, runda
pizzor (aven frusna) och tillaga en hel maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

» JASNING

For optimal jasning av sota bakverk
och matbrdd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

» FARDIGMAT

For att laga fardigmat, som forvaras

vid rumstemperatur eller i kylskapet

(kex, tartmix, muffins, pastaratter och
brodprodukter). Funktionen tillagar alla ratter
snabbt och forsiktigt och kan ocksa anvandas
for att varma upp mat som redan har tillagats.
Ugnen behover inte vara forvarmd. Folj
instruktionerna pa férpackningen.

»  MAXI COOKING

For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg).
Vand garna kottet under tillagningen for att
fa jamnare bryning pa bada sidorna. Os kottet
dd och da for att undvika att det blir torrt.

» EKO VARMLUFT*

For tillagning av fyllda stekar och koéttfiléer
pa en enda fals. Det undviks att maten torkar
ut onoddigt mycket tack vare en skonsam,
intermittent luftcirkulation. Nar denna ECO-
funktion ar aktiv ar lampan slackt under
tillagning. For att anvanda ECO-funktionen
och sdledes minska effektférbrukningen ska
man inte 0ppna ugnsluckan forran maten ar
fardiglagad.

TILLAGNING AV FRYST MAT

Funktionen anvands for att automatiskt stalla
in optimal tillagningstemperatur och lage for 5
typer av infryst fardigmat. Ugnen behover inte
vara forvarmd.

. OVER/UNDERV.& FLAKT

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

« SPECIALFUNKTIONER

@ COOKASSIST

» UPPTINING
For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» VARMHALLNING

For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

Dessa gor sa att all mat kan tillagas helt automatiskt.

Folj anvisningarna i [amplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
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GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

Svep helt enkelt ditt finger dver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

n For att vdlja eller bekrafta:
@ Tryck pa skarmen for att vdlja vardet eller
menyalternativet du behover.

@ For att skrolla genom en meny eller lista:

For att ga tillbaka till foregaende skarm:

Tryck péd < .

For att bekrafta en installning eller ga till nasta
skarm:

Tryck p& "STALL IN" eller "NASTA".

IBRUKTAGNING

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan &ven andra instéllningarna genom att trycka pa £
for att dppna menyn "Verktyg".
1. VALJA SPRAK

Du kommer att behdva stalla in sprak och tid nar du

slar pa apparaten for forsta gangen.

« Svep oOver skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Tryck pd spraket du behover.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English v

Espaiol
Spanish

Tryckning < kommer att for dig tillbaka till foregdende skarm.

2. VALJ INSTALLNINGSLAGE

Nar du har valt sprak uppmanar skarmen dig om att
du maste valja mellan "STORE DEMOQO" (anvandbar
for aterforsaljare, enbart for visningsandamal) eller

o

fortsatta genom att trycka pa “NASTA".
<

Tryck pa Nésta for att fortsatta
installningen for hemmabruk.

Tack for ditt inkop!

DEMOLAGE BUTIK
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. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen

ansluts till ditt hemnatverk. | annat fall maste du

stalla in dem manuellt

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

G Stélla in systemets klocka.

. Tryck pa “STALL IN” for att bekrafta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stalla in
datumet.

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.
« Tryck pd “STALL IN” fér att bekréfta.

|
SV
4. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en mangd
elektrisk strom som ar kompatibel med ett hemmaelnat
vars nominella varde ar éver 3 kW (16 Ampere): Om ditt
hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sankas
(13 Ampere).

« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

G Effekthantering

13 Ampere

16 Ampere @ v

«  Tryck pa “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

e Installation slutford

Din apparat ar nu konfigurerad och
klar att anvandas!

5. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att vdrma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnen och avldagsna eventuella tillbehor fran dess
insida.

Varm upp ugnen till 200 °C i ungefdr en timme.

Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att du anvant
apparaten forsta gangen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

.« Tryck pad () eller rér var som helst pa skdrmen for
att starta ugnen.

Displayen tillater dig att vdlja mellan manuella

funktioner och CookAssist-funktioner.

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

20:00

MANUELLA
FUNKTIONER
E COOKASSIST

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

e Valj funktion

OVER/ OVER/

UNDERVARME—  UNDERV.&4 —o—
FLAKT &
VARMLUFT GRILL
YWWwW
/g\ -

« Valj funktionen du behover genom att trycka pa
den.

G Vilj funktion

OVER/
UNDERVARME—

VARMLUFT

%

2. STALLA IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt Onskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som
kan andras.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

- Skrolla genom foreslagna varden och valj det som
du behover.

Vilj
temperatur

4
Om funktionen tilldter det kan du trycka 8 for att
aktivera forvarmning.

e Vilj ma
temperatur A

200”

VARAKTIGHET

Du behover inte stédlla in tillagningstiden ifall du vill

hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt Iage ar

ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.

I slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen

automatiskt.

« Tryck pa "Stall in tillagningstid" for att stalla in
tidslangden.

e Valj
temperatur
°C
) 1 8 O
Stall ind#pgningstid

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
tillagningstiden du behover.

G Ange tid
2 3 4 5
7 8 90

. Tryck pa "NASTA" for att bekrafta.

3. STALLA IN COOKASSIST-FUNKTIONER

COOKASSIST-funktionerna gor att du kan tillaga

ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten valjer de flesta

tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna

bast resultat.

- Vailj ett recept fran listan.

Funktionerna visas baserat pd matkategorierna i menyn

"COOKASSIST-FUNKTIONER" (se respektive tabeller) och

receptfunktionerna i “COOKASSIST PRO".

« Nar du har valt en funktion indikerar du helt enkelt
matens egenskaper (mangd, vikt etc.) som du vill
tillaga for att uppna perfekt resultat.

« Folj anvisningarna pa skarmen som leder dig
igenom tillagningsprocessen.
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4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fore du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du
har stallt in i forvag.

. Tryck pd "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.

(<] Over/undervirme

TILLAGNINGSINSTRUKTIONER:

For att laga alla slags matratter pa
en enda ugnsfals.

Séatt in maten pa niva 3.
Anvand gallret med en plat eller
langpanna.

V)

- Nar du har stallt in 6nskad férdrojning, tryck
“FORDROJD START” for att starta vantetiden.

« Satt in maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

For att programmera en fordrojd starttid for tillagningen

maste ugnens forvarmningsfas vara avaktiverad: Ugnen

kommer att uppna Onskad temperatur gradvis, vilket betyder

att tillagningstiderna &r ndgot langre &n de som listas i

tillagningstabellen.

« FOr att aktivera funktionen direkt och avbryta
programmerad férdréjningstid, tryck pa ® .

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.

Du kan ndr som helst dnda vdardena som har stallts in under

tillagningen genom att trycka pa vardet som du vill andra.

Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur kravs for

funktionen visas ett meddelande pa displayen.

. Tryck pa X for att stoppa den aktiva funktionen

nar som helst, eller tryck pa tidslangden och valj
sedan "STOP".

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.

00:00:15 efter

start

OVER/UNDERVARME  STALLIN ,_
Férvarmning TILLAGNING
200 °C TID

Nar denna fas har avslutats avges en ljudsignal
och displayen anger att ugnen har natt installd
temperatur.

Forvarmning klar

Lagg in maten nu

- Oppna luckan.
« Sattin mateniugnen.

SV
« Stang luckan. Tillagningen aterupptas automatiskt.
Att placera maten i ugnen innan forvarmningen ar klar kan ha
en negativ inverkan pa slutresultatet. Om luckan 6ppnas

under forvarmningsfasen kommer den att pausas.
Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.

7. PAUSA TILLAGNING

Vissa av COOKASSIST-funktionerna kraver att maten
vands under tillagning. Nar en atgard maste utforas
avges en ljudsignal och informationen visas pa
displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan. Tillagningen aterupptas automatiskt.
Innan tillagningen avslutas kan ugnen uppmana dig
om att kontrollera maten pa samma satt.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

« Kontrollera maten.

« Stang luckan. Tillagningen aterupptas automatiskt.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Med vissa funktioner kan du forlanga tillagningstiden
eller spara funktionen som en favorit efter att
tillagningen har avslutats.

00:01 sedan fardig

OVER/UNDERVARME TIMER 7
Tillagning KLAR
200 °C

- Tryck pad W for att spara den som en favorit.

« Valj "Extra bryning” for att starta en fem minuters
bryningscykel.

« Tryck pd ® for att forlanga tillagningen.
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9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kdnner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tillampningar uppmanas du
att ldgga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Nar en funktion har avslutats kan du trycka pa J for
att spara den som en favorit. Detta gor sa att snabbt
kan anvanda den i framtiden och behalla samma
installningar.

Displayen tilldter dig att spara funktionen genom
att ange upp till 4 favoritmaltider inklusive frukost,
lunch, mellanmal och middag.

« Tryck pa ikonerna for att valja minst en.

<

1. Pizza tunn

@

« Tryck pa "SPARA SOM FAVORIT" for att spara
funktionen.

<

1. Pizza tunn
72
Q

:

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa W :
funktionerna kommer att delas in efter olika maltider
och vissa forslag kommer att erbjudas.

+ Tryck pa maltidsikonen for att visa relevanta listor

ST A

< &

Lunch

iter

Pizza tunn

Letar du efter ndgot annat?
Se forslagen nedan.

+ Skrolla genom listan som kommer upp.

« Tryck pa receptet eller funktionen du behover.
« Tryck pa "START" for att aktivera tillagningen.
ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

«+ Valj funktionen som du vill andra.

« Tryck pa "ANDRA".

 Valj attributet som du vill andra.

. Tryck pa "NASTA": Displayen kommer visa de nya

attributen.
« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina andringar.

| skarmen med favoriter kan du dven radera
funktioner som du har sparat:

« Tryck pd W pa funktionen.

« Tryck pa "TA UT"

Du kan dven andra klockslaget for nar de olika

maltiderna ska visas:

« Tryck pd .

. Valj B3 "Preferenser".

« Valj "Klockslag och datum”.

« Tryck pa "Dina tidpunkter for maltid".

« Skrolla genom listan och tryck pa det 6nskade
klockslaget.

« Tryck pa relevant maltid for att andra den.

Det ar mojligt att kombinera en tidsperiod endast med en

maltid.

10. VERKTYG

Tryck nir som helst pd £} menyn "Verktyg".

Denna meny tilldter dig att valja mellan flera olika
alternativ och aven andra installningarna eller
preferenserna for din produkt eller displayen.

Verktyg

o| [ |53

Kokstimer Ugnslampa Sjalvrengéring

[l ol

O | KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
halla tiden.

Nar den har startats, fortsatter att rakna ned helt
oberoende utan att paverka sjalva funktionen.

Nar timern har aktiverats kan du fortfarande valja och
aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rdkna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kdkstimern:

« Tryckpd .

« Tryck pa [@] .

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "AVBRYT" for att radera timern.

. Tryck pd "STALL IN NY TIMER" fér att stélla in
timern igen.

Y| UGNSLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.
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= PYROLYSRENGORING

For att eliminera matlagningsstank med ett

program med mycket hog temperatur. Tre
sjalvrengoringscykler med olika varaktigheter finns
tillgangliga: Hog, mellan, lag. Vi reckommenderar att
anvanda den snabbare cykeln med jamna mellanrum
och den fullstandiga cykeln endast nar ugnen ar
mycket smutsig.

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.
Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

+ Ta bort alla tillbehor - inklusive ugnsstegarna -
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen
ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda medan
rengdringsprogrammet kors.

« For basta rengodringsresultat ska du torka bort
den vadrsta smutsen fran ugnsutrymmet och
rengdra luckans inre glas innan pyrolysfunktionen
aktiveras.

« Vadlj en av de tillgangliga cyklerna enligt det du
behover.

« Tryck pa "START" for att aktivera den valda
funktionen. Ugnen startar sjalvrengdringscykeln,
medan luckan ldses automatiskt: Ett
varningsmeddelande visas pa displayen
tillsammans med en nedrakning som anger status
for det pagdende programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan last tills

ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

Nar du har valt en cykel kan du fordréja starten av den

automatiska regoringen. Tryck pa “FORDROJ” for att stélla in

sluttiden sd som anges i det avsedda avsnittet.

A||jup AV

Tryck pa ikonen for att tysta eller sdtta pa alla ljud och
larm.

@ | REGLAGELAS

"Reglageldset" tilldter dig att ldsa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.

For att aktivera l3set:

. Tryck pa [¥] ikonen.

For att inaktivera laset:

« Tryck pa displayen.

« Svep upp pa meddelandet som visas.

Reglagelas

Apparaten ar last.

Svep uppat for att lasa
upp.

{3} FLER LAGEN

For att vdlja Sabbath-lage och fa tillgang till
Effektstyrning.

Sabbath-laget haller igdng ugnen i bakningslage tills den
stangs av. Nar Sabbath-laget ar aktiverat kommer endast det
traditionella programmet att koras. Alla andra tillagnings- och
rengoringsprogram &r avaktiverade. Inga ljud kommer spelas
upp och displayerna kommer inte visa
temperaturforandringar. Nar luckan &r 6ppen eller stangd
kommer luckans lampa inte att komma pa eller stangas av
och varmeelementen kommer komma pa eller stdngas av
genast.

For att avaktivera och avsluta Sabbath-laget ska du trycka pa
() eller X och sedan trycka pa displayskarmen i 3
sekunder.

E PREFERENSER
For att andra flera ugnsinstallningar.

INFO

For att stanga av “Spara Demoldge”, aterstalla produkten
och erhalla mer information om produkten.
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GODA RAD

SA HAR LASER DU TILLAGNINGSTABELLERNA

Tabellerna listar: recept, om férvarmning kravs,
temperatur (°C), grillniva, tillagningstid, tillbehor och
nivaforeslagna for tillagning.

Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov).

Temperaturer och tider ar ungefarliga och beror pa
mangden mat och pa vilka tillbeh6r som anvands.
Borja med de lagsta rekommenderade vardena och
ga sedan vidare till hégre varden om maten inte ar
tillrackligt tillagad.

Anvand medféljande tillbehor och helst morka
kakformar av metall och ugnsformar. Det gar dven

att anvanda formar och tillbehor i pyrex-glas eller
stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.
For att fa basta resultat, folj raden i tillagningstabell
noga for val av tillbehor (medfoljer) som ska placeras
pa de olika falsarna.

OVER/UNDERVARME

Varmeelementen langst upp och langst ner i
ugnsutrymmet varmer upp ugnens insida jamnt.

Anvand den 3:e ugnsfalsen. For tillagning av pizza,
pajer (sota och salta) med vatskefyllnad, anvand 1:a
eller 2:a ugnsfalsen.

Varm upp ugnen innan du staller in maten.

Denna funktion ar det basta tillagningssattet for
tillagning av delikata efterratter pa endast en fals.

Anvand tartformar i mork metall och placera dem
alltid pa det medféljande gallret. Nar du anvander
de medfdljande platarna ska du ta bort alla andra
tillbehdr som du inte anvander fran ugnsutrymmet
for att uppna optimala resultat och spara energi.

For att kontrollera om en kaka ar tillagad, stick in en
tratandpetare i mitten av kakan. Om stickan kommer
ut ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar skall du inte smorja
kanterna eftersom bakverket eventuellt da inte reser
sig jamnt pa sidorna.

Om bakverket "punkteras” under bakningen,

anvand en lagre temperatur ndsta gang, reducera
vatskekvantiteten och blanda smeten forsiktigare.

Fisken ar fardigkokt nar ryggfenan latt lossnar. Borja
med att vdlja den lagsta angivna temperaturen,
aven nar du tillagar storre fisk. Generellt galler att ju
storre fisken ar, desto lagre temperatur och langre
tillagningstid ska anvandas.

Recept Férvarmning Temperatur (°C) Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor
Jasta kakor/sockerkakor) Ja 170 30-50 e
Smakakor / Mérdegskakor Ja 150 20-40 Wi,
Smakakor / Muffins Ja 170 20- 40 3
Petit-chouer Ja 180 - 200 30-40 L
Maranger Ja 90 110- 150 L
Pizza / Brod / Focaccia Ja 190 - 250 15-50 1;
Fryst pizza Ja 250 10-15 l;ﬂ
Vol-au-vent/salta kex Ja 190 - 200 20-30 L2
Lasagne / Brylépudding / Ugnsbakad pasta / Cannelloni Ja 190 - 200 45-65 l;,
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1 kg Ja 190 - 200 80- 110 Lo
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg Ja 200- 230 50-100 Lo
Kalkon / Gés 3 kg Ja 190 - 200 80- 130 L2
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller hel) Ja 180 - 200 40-60 ;ﬂ
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GRILL

Det Ovre varmeelementet ger optimala resultat vid
grillning. Vi rekommenderar att placera matratterna
pa den 4:e eller 5:e ugnsfalsen. Placera en langpanna
under gallret nar du grillar kott for att fanga upp
kottsaften. Placera den pa den 3:e eller 4:e ugnsfalsen
och fyll den med cirka en 500 ml kranvatten. Ugnen
behover inte vara forvarmd. Ugnsluckan ska vara
stangd under tillagningen.

For att grilla kott, valj bitar som ar lika tjocka overallt
for ett jamnt tillagningsresultat . Mycket tjocka
kottbitar kraver langre tillagningstid.

For att undvika att kottet branns pa ytan, placera
gallret pa en lagre ugnsfals sa att kottet ar pa
storre avstand fran grillen. Vand maten efter halva
tillagningstiden.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi att
placera en langpanna med en halv liter kranvatten
direkt under gallret dar kottet ligger. Fyll pd om
nodvandigt.

Recept Férvarmning Grillniva Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor
Toast (Rostat bréd) - 3 (Hog) 3-6 o
Fiskfiléer / Stekar - 2 (medel) 20-30 _\_”4“, @-
Korv / grillspett / revbensspjall / hamburgare - 2 -3 (Medel - Hog) 15-30 .\__,5,_,,. Livr

TURBOGRILL

Med denna funktion aktiveras det dvre
varmeelementet och flakten samtidigt.

Placera en langpanna under for att fanga upp
kottsaften. Placera den pd den 1:a eller 2:a ugnsfalsen
och fyll den med 500 ml kranvatten. Ugnen behover
inte vara forvarmd. Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen.

Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Nar steken ar klar, It
den vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in
den i aluminiumfolie.

Recept Férvdarmning Grillniva Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor
Grillad kyckling, 1- 1,3 kg - 2 (medel) 55 - 70 NN
Lammldgg / Lagg - 2 (medel) 60 - 90 \ 3 |
Ugnsstekt potatis - 2 (medel) 35-55 \ 3 |
Gronsaksgraténg - 3 (Hog) 10-25 \ 3 |
Aernnn ~ ARlr —J j — oo
TILLBEHOR Ugnsfast formeller  Langpanna/bakplat .
Galler kakform eller ugnsfast form pd Langpanna/bakplat Langpanna med
. 500 ml vatten
pa galler galler
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VARMLUFT

Det runda varmeelementet och flakten aktiveras Anvand den 4:e ugnsfalsen for tillagning pa endast
samtidigt. Flakten pa bakvaggen férdelar den varma en ugnsfals, 1:a och 4:e ugnsfalsen for tillagning pa
luften jamnt runt ugnen. tva ugnsfalsar och 1:a, 3:e och 5:e ugnsfalsen for

Med funktionen "VARMLUFT" kan du tillaga flera olika  tillagning pa tre ugnsfalsar. Stall alltid kakformar pa

matratter som kraver samma temperatur (till exempel gallret. Férvarm ugnen innan du startar tillagningen.

fisk eller gronsaker) genom att stdlla dem pa olika Se till att degen ar lika tjock Overallt for att fa en jamn

ugnsfalsar. Ta ut mat som kraver kortare tillagningstid graddning.

_och lat mat som kraver langre tillagningstid vara kvar  Nar du graddar pizza, smorj platarna en aning for att

Iugnen. fa en knaprig pizzabotten. Sprid ut mozzarellaost
Over pizzan da den graddats 2/3 av tiden.

Recept Férvarmning Temperatur (°C) Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor

Ja 170 30-50 .

Jasta kakor/sockerkakor)

Ja 160 30-50 al:—-iirr—lﬁ al:—l_rr—lﬁ
Fyllda tartor (cheesecake, strudel, dppelpaj) Ja 160 - 200 35-90 _\,é“_ -u];u-
Ja 140 30-50 4
Smakakor / Mérdegskakor Ja 140 30-50 L 1;;
Ja 135 40-60 PV IN
Ja 150 30-50 _h
Smakakor / Muffins Ja 150 30-50 4 1
Ja 150 40-60 PPN
Ja 180 - 190 35-45 a—
Petit-chouer
Ja 180-190 35-45% -\%lr -\l%lr '\_r]
Ja 90 130- 150 s
Maranger
Ja % 140-160% 2o 2
Pizza / Brod / Focaccia Ja 190 - 230 20-50 a—_
Pizza (Tunn, tjock, focaccia) Ja 220 - 240 25-50% ..%,- -\n%u- j;r
4 1
. Ja 250 10-20 e
Fryst pizza
Ja 220 - 240 15-30 C3 3,
Ja 180 - 190 45 - 60 4 ]

Matpajer (gronsakspajer, quiche)

5 3 1
Ja 180 -190 45-70% A, A=, L
4 1
Ja 180-190 20-40 L J
Vol-au-vent/salta kex s 3 1
Ja 180-190 20-40% .
.. * 4 1
Lasagne och kott Ja 200 50-100 e—r 1 J
) : 4 1
Kott och potatis Ja 200 45-100* —r 1 J
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50% _\%’_ L ! J

* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
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MULTICOOKING

Recept Ratt Férvarmning Temperatur (°C) Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor
Kakor Kakor Ja 135 50- 70 R S
Turtalar Turtalar Ja 170 50-70 _\___5|____,__’_ _‘%’_ _‘___3|____,__'_ _‘___1|____,__'_
Runda pizzor Rund Pizza Ja 210 40 - 60 > 4 2 !

Komplett maltid:
Fruktpaj (niva 5
paj ( i ) o Cook 4
rostade gronsaker (niva 4) Ja
. menu
lasagne (niva 2)
kottbitar (niva 1)

190 40-120 5 4 2 1

OVER/UNDERV.& FLAKT

Anvand denna funktion for quiche och gronsakspajer
eller efterratter med fuktig fyllning, t.ex. cheesecake
och fruktpaj.

Den ar ocksa perfekt for tillagning av mat med hog
vattenhalt. Flakten fordelar varmen jamnt 6ver

hela ugnen. Detta bidrar till att halla en konstant
temperatur och tillaga maten jamnare, sa att den blir
knaprig pa ytan samtidigt som fukten stannar kvar
och ger ett knaprigt brod.

Anvand 3:e eller 2:a ugnsfalsen. Vanta tills
uppvarmningen ar fardig innan du lagger in maten.
Om bakverkets botten ar kladdig, byt till lagre
ugnsfals och lagg kaksmulor pa formens botten innan
du tillsatter smeten.

Recept Férvarmning Temperatur (°C) Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor
Fyllda tartor (cheesecake, strudel, dppelpaj) Ja 160 - 200 30-85 t 3 j
Pajer (gronsakspajer, quiche) Ja 180 - 190 45-55 _‘_”3|__._,._'_
. . 2
Fyllda grénsaker (tomater, squash, aubergine) Ja 180 - 200 50-60 —n

MAXI COOKING

Denna funktion ar mycket anvandbar vid tillagning av
stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand garna kottet under
tillagningstiden for att fa jamnare stekyta. Os kottet
da och da for att undvika att det blir torrt.

Anvand den 1:a eller den 2:a falsen, beroende pa
kottstyckets storlek. Ugnen behdver inte forvarmas
fore tillagning.

Recept

Férviarmning

Nar du steker kott ar det bra om du haller lite

buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Nar steken ar klar, 1t
den vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sl in
den i aluminiumfolie.

Om kottet ar magert kan du tillsatta lite vatska och
smorja kottet med fett eller tacka det med t.ex.
baconremsor.

Om steken behover vandas ska du se till att forst

ldagga den med svalen nedat.
Niva och tillbehor

Temperatur (°C) Tillagningstid (Min.)

Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg - 170 110 - 150 ! 2 j
Aeeenn ~ Aalr L J 1 N M
TILLBEHOR Ugnsfast formeller  Langpanna/bakplat .
Galler kakform eller ugnsfast form pd  Langpanna/bakplat Lz%%prircstgr?d
pd galler galler
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EKO VARMLUFT

Vi rekommenderar att anvanda den 3:e nivan. Ugnen

behover inte vara forvarmd.

Recept Forvarmning Temperatur (°C) Tillagningstid (Min.) Niva och tillbehor
Fyllda ugnsstekta stekar 200 80-120* L 3 J
Kéttbitar (kanin, kyckling, lamm) 200 50-100* L 3 J

* Berdknad tid: Maten kan tas ut frdn ugnen vid olika tidpunkter beroende pd hur du vill ha maten tillagad.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Med denna
funktion forkortas jasningstiden for deg med ca en
tredjedel jamfort med jasning i rumstemperatur (20-
25 °Q).

Jasningstiden for en sats pizzadeg pa 1 kg ar ca en
timme.

VARMHALLNING

Med varmhallningsfunktionen kan du halla
fardiglagade ratter varma. Detta forhindrar att det
bildas kondens och gor sa att ugnsutrymmet inte
behover rengoras.

Det avrades fran att halla fardiglagad mat varm i mer
an tva timmar.

Tank pa att vissa livsmedel fortsatter att tillagas

medan de halls varma: Tack 6ver dem om det behovs
for att forhindra att de torkar ut.

UPPTINING

Kokt mat, stuvningar och kottsaser tinar battre om
du ror i dem da och da under upptiningen. Separera
matbitarna nar de borjar tina: Separerade portioner
tinar upp snabbare.
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() COOKASSIST MATLAGNINGSTABELL

Livsmedelskategorier Niva och tillbehor Méngd Tillagningsinformation
£Q FKISAONE e s 500-30009
(%
~
:: < E Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsds ovanpa
E o Fryst lasagne qé’: 500 - 3000 g och stro dver ost for perfekt gratinering
[CRY
=)
: Pensla med olja och massera med salt och peppar.
Rostbiff 3 600 - 2000 g Kryddg med Ylt|9k _ochoortecr efter tycke‘och smak. Nar
o — tillagningen ar fardig, lat sta minst 15 minuter fore
: N6t uppskarning

Pensla med olja och bestré med salt fore tillagning.

1,5-3 :
............................................................ S . Vandyid 35 av tlagningstiden.
600-2500g
500-2000 g P?nsla med olja Qch bgstro'med salt fore tillagning.
= :Vand vid 2/3 av tillagningstiden
S P O SE S
Q Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.
Grillad kyckling  : 2 600 - 3000 g Massera med salt och peppar. Sétt in i ugnen med
Kyckling A brostsidan upp
. . “Pensla med olja och bestrd med salt fore tillagning.
Filé /B 1- ‘
SUORRNUIION RSuORINS ovoleroe SO SN T . Vandvid 2/3 v tlagringstiden
Grillspett ott qaller Pensla med olja och bestré med salt fore tillagning.
P 9 “Vand vid 1/2 av tillagningstiden
: Kottratter K N  Fordela jamnt pa ugnsgallret. Stick hél pa korvarna med
: orvaroc i5 4 : 15-4cm ‘en gaffel sd att de inte spricker.
Frankfurtare i o] ' foL L
: :Vand vid 2/3 av tillagningstiden
. iy i3 2
: Férska filéer e fnnf 05-3cm Pensla med olja och massera med salt och peppar.
: Frusna filéer _\.“3“.’_ 2 05-3cm E Krydda med vitldk och &rter efter tycke och smak
4 . Tack med brodsmulor och krydda med olja, vitlok,
Kammusslor en plat i
« — peppar och persilja
(%] :
2 .. 4 .
[  Grillad fisk Gratdng musslor en plat |
: ochskaldjur ~ Rakor : i Pensla med olja och massera med salt och peppar.
Krydda med vitlok och orter efter tycke och smak
Rakor
Potatis 3 500- 1500 g %ka’r |_b|tar, krydgla med olja och salt och smaksétt med
: — orter innan de sétts i ugnen
. Grillade -
L Crd Fvlld 5nsak 3 100-500¢ .
Gronsaker yllda gronsaker - . ‘ vardera i Pensla med olja och massera med salt och peppar.
: Andra grénsaker 3 . 500-1500g | Krydda med vitlok och orter efter tycke och smak
o« Potatis é‘ 1 bricka %kar |_b|tar, krydsja med olja och salt och smaksé&tt med
X e orter innan de sétts i ugnen
CZ> Tomater qé.,: 1 bricka Tack med brodsmulor och krydda med olja, vitlok,
9 peppar och persilja
(0] X . . . . . . °
: . 3 . Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bestrd med ost for att fa
E Graten sebze  Paprika — 1 bricka en perfekt bryning
Brokoli §-\é,- § 1 bricka §
. i3 . : Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsds ovanpa
Blomkal N 1 bricka och stro Gver ost for perfekt gratinering
Ovriga — 1 bricka
Aeeenn vl Al - J ~ M
TILLBEHOR Ugnsfast form eller  Langpanna/bakplat .
Galler kakform eller ugnsfast form pa Langpanna/bakplat Langpanna med

X 500 ml vatten
pa galler galler
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KAKOR & BAKVERK

Baguetter 3 ; 200-3009 i Forma till baguetterullar innan jasning. Anvand ugnens
— : vardera : X 2
specialfunktion for jasning
Pizza tunn 2 rund - plat Gor en pizzadeg pa 150 ml vatten, 15 g jast, 200-225 g
.......................................................................................................................................................................... mJO|r OUa OCh Salt Lét den Jasa genom att anvanda den
) ) 5 . dedikerade ugnsfunktionen. Rulla ut degen pa en latt
Pizza tjock ~ rund - plat smord bakplat. Tillsatt garnering sdsom tomater,
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ . e OZZIENa 0Ch skinka . .
2
4 1
Fryst pizza "T’ 3 ] 1-4lager ‘Ta ur férpackningen. Férdela jdmnt pa ugnsgallret
afFs Al s ———
5 4 2 1
........................................................... b orrs W o s A s W leusssrslt S S
. 2 i - Gor en sockerkakssmet utan fett p& 500-900 g. Héll i en
e O e 5 071208 smordochbrbad badorm
; ; £ Gor en sats med 500 g mjél, 200 g saltat smér, 200 g
i3 i i socker och 2 dgg. Smakséatt med fruktessens. Lat svalna.
Kakor — 200-6009 i Strack ut degen jamnt och forma den som du énskar.
: i Lagg ut kakorna pa en bakplat
Croissanter i3 . :
(férska) A en plat . ° o ° . .
; i Fordela jamnt pa bakpldten. Lat svalna innan servering
Smoérdeg 3 en pldt ‘
Bakverk och S :
fyllda pajer ; : Gor en sats med 500 g mjél, 200 g saltat smor, 200 g
Tarta i form ©3 400 - 1600 isocker och 2 &gg. Smaksatt med fruktessens. Ldt svalna.
inFn 9 : Strack ut degen jamnt och légg in den i en form. Fyll med
: i marmelad och sétt in den i ugnen
: ‘Forbered en mix av tarnade dpplen, pinjendtter, kanel
i3 ) { och muskotnat. Satt lite smot i en stekpanna, bestrd med
Strudel o 400-16009 i socker och stek i 10-15 minuter. Rulla in i en deg och vik
‘ ‘ {ytterkanterna
Aueennn P Ar J ~ M
TILLBEROR Galler UgnkaaaSIZfi)Orrr:q eler ehzrr]ggir;fgasﬁgl:ra‘a;é Langpanna/bakplat Langpanna med
. 500 ml vatten
pa galler galler

Livsmedelskategorier

Niva och tillbehér Méngd
2 : 800-1200 g
N=——=]
3 60 - 150 g vardera
P 400-600 g
Raaas’s vardera

Tillagningsinformation

B R e

{Kl4 en pajform for 8-10 portioner med deg och nagga
den med en gaffel. Fyll bakverket enligt ditt favoritrecept

Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod.
: Forma till rullar innan jésning. Anvand ugnens
i specialfunktion for jasning

Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett ldtt brod.
Placera i en brodform fore jasning. Anvénd ugnens
specialfunktion for jasning

L Gor degen enligt ditt favoritrecept och placera den pa en
bakplat

Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod.
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RENGORING OCH UNDERHALL

SV

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

UTSIDAN

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar
pH-neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr
duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna
typ av misstag skulle spillas pa apparaten ska
du omedelbart rengdra med en fuktig trasa av
mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning ska du lata ugnen
svalna och sedan rengdra den, helst medan den
fortfarande ar varm, for att ta bort eventuella

avlagringar eller flackar som orsakats av matrester.

For att torka eventuell kondens som bildats efter

att ha tillagat mat med hog vattenhalt ska du lata
ugnen svalna helt och sedan torka av den med en
trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoéringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Ha pa dig skyddshandskar.
Ugnen maste kopplas bort fran
elnatet innan du utfor nagon
form av underhallsarbete.

Rengdr luckans glas med ett [ampligt flytande
rengdringsmedel.

Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengoring av ugnen.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i diskmedel blandat med
vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma.
Matrester kan avlagsnas med en diskborste eller
svamp.

TA AV OCH SATTA PA UGNSLUCKAN

« FOr att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

« Stang luckan sa langt det gar. Ta ett fast tag i

luckan med bada handerna - hall inte i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga

den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Ldgg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gangjarnens krokar i hojd med dess
fasten och sakra den 6vre delen i fastet.

Sank luckan och 6ppna den sedan helt. Sank
sparrarna till deras ursprungliga lage: Sakerstall att
du sanker dem helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att
sparrarna ar i korrekt lage.

\

Testa att stanga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den
inte fungerar som den ska.

77



BYTE AV LAMPA
- Koppla bort ugnen fran elnatet.

« Skruva av lampans kadpa, byt ut glodlampan och

skruva fast kdpan pa lampan igen.
« Anslut ugnen till elnatet igen.

Observera: Anvand endast halogenlampor av typ 20-40
W/230 ~ V typ G9, T300°C. Glodlampan som anvands i
produkten ar sarskilt utformad for hushallsapparater och
[ampar sig inte for allman rumsbelysning i hemmet (EG-
forordning 244/2009). Lamporna finns att kdpa av var
kundservice.

Hantera inte glédlamporna med bara handerna eftersom dina
fingeravtryck kan skada dem. Anvand inte ugnen forrén
lampkapan har satts tilloaka pa plats.

FELSOKNING

Problem Mojlig orsak

Lésning

Ugnen fungerar inte %Strémavbrott.
g 9 ) glnte ansluten till elnatet.

gKontroIIera att spanningen kommer fram till eluttaget da
-ugnen dr ansluten till elnatet. Stang av ugnen och sla pa
~den igen for att se om felet kvarstar.

Displayen visar 3
bokstaven "F" foljt av -

 Kontakta narmaste kundservice och ange numret efter
‘bokstaven "F".

Tryck pd {3, tryck pa [@ och vilj sedan "Aterstall
fabriksinstallningar”. Alla sparade installningar raderas.

ett nummer eller en gUgnsfeI.
bokstav.
Hemstrommen Effektniva fel.
stangs av.

.Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst en
‘vardering pa mer an 3 kW. Om inte, minska effekten till

13 Ampere. For att dndra det, tryck p& £, vélj < "Fler

‘lagen" och valj sedan

“Effekthantering”.

Funktionen arinte
tillgangligi demo-  Demolage kors.
lage.

Tryck pd {3, tryck pa “Info” och valj sedan
“Demolage

Butik” for att lamna.

‘Ugnsluckan éppnas
inte.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANS

Vid eventuella driftproblem, kontakta ett av Frankes
tekniska servicecenter.

Anvand aldrig tjanster fran obehdriga tekniker.
Ange:

- typ av fel produkt.

- apparatens modell (art./kod) | :3
- serienumret (S.N.) pa typskylten, som sitter pa hoger ! O |
sida av ugnsutrymmet (synlig nar ugnsluckan ar

Oppen).

CEHcoiGE

Nar du kontaktar vart
servicecenter, ange
de koder som finns
pa typskylten pa din

PLEAT :
LEAT,,, Model: o0XXKn
6.3KW FRL

] e AFAAAFANON  KXKXXIANXX
s [ DRWIE IR
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