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NO2 SIKKERHETSINSTRUKSER

VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

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

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

. Dette erfaresymbolet, som gjelder sikkerhet, og advarer om
/A\ mulig risiko for brukeren og andre. Alle sikkerhetsadvarsler er
‘ merket med faresymbolet og falgende ord:

A FARE Viser en farlige situasjon, som dersom den ikke
unngas, vil forarsake alvorlige skader.

/A\ ADVARSEL Viser en farlige situasjon, som dersom den ikke
unngas, vil kunne forarsake alvorlige skader.

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

- Tavare pa bruksanvisningen tilgjengelige for fremtidig bruk.
- Bruk beskyttende hansker for a foreta all utpakking og installasjon.

- Flytting og montering av produktet ma utfgres av to eller flere
personer.

- Apparatet ma alltid frakobles stremnettet far installasjon.

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

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

- Det er pabudt a jorde apparatet.

- Nar husholdningsapparatet er pa plass inne i kigkkeninnredningen
ma stremledningen vaere lang nok til at det innebygde apparatet kan
tilkobles stremnettet.

- Foratinstallasjonen skal vaere i overensstemmelse med gjeldende
sikkerhetsforskrifter, ma det benyttes en omnipolar bryter med en
kontaktavstand pa minst 3 mm.

- Brukikke skjgteledninger eller mellomsokkel.

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

- De elektriske komponentene ma ikke veere tilgjengelige etter
installasjonen.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- La aldriapparatet veere uten oppsyn under tgrking av mat.

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

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

- Bruk aldri damprengjaringsutstyr.

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

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

- Bruk bare temperaturfgleren som er anbefalt for denne ovnen.

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

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

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

Avhending av brukte husholdningsapparater

- Husholdningsapparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om igjen. Apparatet
ma avfallsbehandles i samsvar med lokale bestemmelser angdende avfallsbehandling. Fer apparatet
kasseres, kutt streamledningen.

- Forvidere informasjon om behandling, gjenvinning og resirkulering av elektriske
husholdningsapparater, kan du kontakte kommunen, det lokale renholdsverket eller butikken der du
kjgpte husholdningsapparatet.
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SAMSVARSERKLARING( €

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

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

MILJOINFORMASJON

Avhending av emballasje

Avfallsbehandling av apparatet

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

forskjellige delene av emballasjematerialet ma
avhendes ifglge gjeldende lokale miljagforskrifter.

Tips for energisparing

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

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

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

Dette apparatet er merket i samsvar med EU-
direktiv2012/19/EU om kassering av elektriske
og elektroniske produkter (WEEE).

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

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

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

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

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

KLARGJORING AV KJOKKENSEKSJONEN

ovre overflaten pa ovnen.

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

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

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

ELEKTRISKTILKOBLING

GENERELLE RAD

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

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

Kontakt et autorisert servicesenter.

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

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

For bruk:

Under bruk:

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

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

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

Stett deg aldri pa deren og heng aldri
gjenstanderi handtaket.

Dekk ikke bunnen av ovnen med
aluminiumsfolie.

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

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

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

Ikke utsett ovnen for veer og vind.
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HUSHOLDNINGSAPPARATET

ONONONEXE)

A W W . N
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©No W

9.
10.
11.

Kontrollpanel

Vifte

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

Dar

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

Dataskilt (md ikke fiernes)

Lys

@vre varmeelement/grill

MERK:

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

TILBEH@R

Fig.C Fig.D
Fig. E Fig. F

A.

F.

Rist:

grilling
stottepanner, kaker osv.

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

. Kakebrett:

Brad og bakverk
kjott, fisk, osv.

. Glidespor (kuninoen modeller):

for a handtereriller og brett.

. Grillspidd (finnes kun pa noen modeller):

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

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

TILBEHOR SOM IKKE FGLGER MED

Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra serviceavdelingen.

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

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

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

FJERNING AV SIDERISTER

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

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

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

MONTERING AV GLIDESPORENE (DERSOM DISSE FINNES)

1.

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

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

Fjern plastikkbeskyttelsen pa glidesporene
(ig. 2).

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

(fig. 3).

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

Sett utstyret pa glideskinnen (fig. 5, 6).
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BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

VENSTREDISPLAY BERZRINGSTASTER KNOTT BERGRINGSTASTER H@YRE DISPLAY

! ! ! ]
ko) ¢ oo @
90 | - b |gea=0=
] |2 HEHEH::
. = Iz U(v @
a © F®m®uc.
N J
KNOTTER OG BER@RINGSTASTER
O i
O >
a4 S
ROTERENDE BRYTER 6t SENSE KNAPP

Drei bryteren for 4 bla gjennom
funksjonene og endre
stekeinnstillingene.

LYS
for dsla lyset pa/av.

PA/AV
for dsld av/pa ovnen.

TILBAKE

for a komme tilbake til foregdende
skjermbilde.

6 Trykk denne for & velge, stille inn, fa
tilgang til og bekrefte funksjoner og

parametre og 0gsa starte stekeprogram.

. TEMP
@' for a stille inn temperaturen.

START

for a bruke stekefunksjonene.

TID
@ for a stille inn klokken, steketiden eller
— utvide stekesyklusens tid.

VENSTRE DISPLAY

HOYRE DISPLAY

¢l & T

Q) &) &

Dette displayet viser de viktigste stekefunksjonen.

Funksjonen som kan velges har kraftigere

belysning.

Symboler indikerer funksjonen. For ytterligere
beskrivelse, se tabellen pa side 17.

DS (D
= SRR E
= I Du Douzﬂu DJ%

Displayet viser klokkeslett og samlet visning for
6" Sense |0 |og spesialfunksjonene &), detaljer
for alle funksjoner og hjelp til & justere alle
stekeinnstillingene.

Dersom det siste ikonet til hgyre pa cluster med
spesialfunksjoner ikke tennes, vil funksjonen for
automatisk renhold ikke utfgres.
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1.1 INNSTILLING AV KLOKKEN

1.3 PA/AV

Ndr ovnen slds PA for forste gang, ma klokken stilles
inn.

Drei @for innstilling av timene.

Trykk @ for & bekrefte.

Drei €« ¥ for innstilling av minuttene.

Trykk @ for & bekrefte.

MERK: For G forandre tiden etter at ovnen er slatt AV,
holdinne 9 i minst 1 sekund og gjenta
operasjonene ovenfor. Ved strambrudd ma klokken
stilles inn pd nytt.

Ndr husholdningsapparatet er slatt av, vises
24-timers klokken.

Trykk [(D] for 8 sld ovnen PA (hold i ¥4 s).
Ndrovnen er slétt PA, er begge display aktive.
Knotten og alle bergringstastene fungerer.

=

i
o

MERK: Ved d trykke avsluttes alltid stekingen, og
ovnen slds AV.

1.2 INNSTILLINGER

2 VALGAVFUNKSJON

Dersom det er ngdvendig, kan temperaturenhetene
og streminnstillingene forandres fra
standardverdiene (°C og 16A).

Hold inne i minst 5 sekunder [§¢ ndrovnen er sldtt
AV (sedel 1.3).

CEL

Drei € ¥ for & velge °C eller °F.
Trykk@for a bekrefte.

Drei @ for a velge stramstyrke (16A eller 13A).

Trykk @ for & bekrefte.

MERK: Etter at du har bekreftet innstillingene, kan det
veere nodvendig G stille klokken inn pa nytt.

Forvalg av stekesykluser og andre funksjoner.

For ytterligere beskrivelser, se tabellen pa
170g18.

Trykk [(D] for & 518 ovnen PA.

Drei €« ¥ for & velge hovedfunksjon: Funksjonen
som kan velges har kraftigere belysning.

=)

Trykk @ for a bekrefte valget.

MERK: Velg 6" Sense|Q |eller spesialfunksjonene
for @ komme inn pa den tilharende samlevisningen
pd hayre display (se relevant del (7 og 8) pa side

13).

Folg anvisningen under delen "hurtigstart" (de/
3) for a starte stekefunksjonen umiddelbart, eller
ga gjennom veiviseren for modusvalg som angitt i
del4,50g6.
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3 HURTIGSTART

4.1 INNSTILLING AV NIVATIL GRILL

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

Trykk@for hurtig startav en hvilken som helst
funksjon.

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

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

For & stille inn nivaet for styrke til Grill™~) og Turbo
Grill| %] sine stekefunksjoner.

Det finnes 3 definerte styrkeniva for grilling:

-1- (lav), -2- (mid), -3- (hay).

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

Drei 4« ¥ for innstilling av gnsket niva.

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

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

4 INNSTILLING AVTEMPERATUR

4.2 FASEFORFORVARMING

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

PETS
’ ~,

varm ﬁ og Dk varmen .

Trykk for & bekrefte gnsket funksjon.

°C/°F-ikonet blinker.

= -

Drei €<y for innstilling av gnsket temperatur.

| T\[C ¢
) 12

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

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

For visse funksjoner (Over- og undervarme @,
Varmluft(&), Baking med luft(=), Hurtig forvarming

[ﬂ’ ), finnes det en forvarmingsfase som automatisk
starter og gjor at ensket temperatur oppnds raskt.

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

Nar ovnen nar maltemperaturen, begynner en
summer a pipe.

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

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

5.2 TIDSINNSTILT STEKESYKLUS

Innstilling av en funksjons varighet etter at
temperaturen er innstilt.

(“:1kon blinker.

¢

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

Drei @for innstilling av varighet.

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

MERK: Trykk © for g stille inn varigheten for en
stekesyklus.

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

) S
(T 2)) (C) Z1C)
1 | % e De

.
o

Trykk | | for nar som helst d avslutte stekesyklusen.

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

MERK: Varigheten inkluderer ikke tiden for forvarming.

6 INNSTILLING AV SYKLUS OGTID MED
FORSINKET START

5.1 IKKETIDSINNSTILT STEKESYKLUS

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

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

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

For astille inn @nsket sluttid for en funksjon.

Hoyre display viser steketidens slutt og @ ikonet
blinker.

Drei 4 < ¥ for innstilling av gnsket sluttid.
Trykk@for a bekrefte sluttid.

| ZMNE
o o Y

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

Drei 4 < ¥ for & sette sluttiden senere.

Trykk § fordinnstille temperaturniva.
Trykk © for & justere varigheten.

Dersom funksjonen har innlagt forvarming, vil den
utelates nar en tidsforsinkelse er stilt inn.
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7 6™ SENSE-FUNKSJONENE

8 SPESIALFUNKSJONER

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

Drei 4 ¢ ¥ for & velge 6% Sense-funksjonen.

6 =

sssss

Trykk' 4/ for a bekrefte.

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

=
(I

Trykkfor a bekrefte og ga til innstilling av
varighet/sluttid eller trykk@ for hurtigstart.

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

6" SENSE GJENOPPRETTELSE AV TEMPERATUR

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

I lgpet av 6™ Sense' gjenopprettelse av temperatur,

viser display en“tegning av en slange” helt til
maltemperaturen nas.

= =

I

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

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

Drei @for a velge spesialfunksjon.

”»

8

Trykk' 4 for a bekrefte.

Drei €« ¥ for & velge @nsket spesialfunksjon.

L
1)

s N\
i )
-

Trykkfor & bekrefte og still inn verdier eller[ ]
for hurtigstart.

8.1 HURTIG FORVARMING

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

For a fa tilgang til spesialfunksjoner.
Drei 4« ¥ for & velge [J*.
Trykk@for a bekrefte.

Drei @for a velge gnsket temperatur.

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

171 €
N

S uunp

Nar ovnen nar maltemperaturen, begynner en
summer a pipe.

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

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

Dersom det siste ikonet til hgyre pa cluster med spesialfunksjoner ikke tennes, vil funksjonen for

automatisk renhold ikke utfores.

SMARTCLEAN™ RENGJ@RINGSSYKLUS
(HVIS DETTE FINNES)

For en beskrivelse av denne funksjonen, se ogsa
tabellen med funksjoner pé side 18.

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

For afa tilgang til spesialfunksjoner.

Drei 4« ¥ for & velge (2.
Trykk@for a bekrefte.

(ML 2N
[

Trykk [ D |for umiddelbar start av SMARTCLEAN™
rengjaring eller trykk@ for a stille inn sluttid /
forsinket start (se del 6).

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

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

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

Det er ikke mulig a stille varigheten for
rengjoringssyklusen.
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STEKETERMOMETER (KUN VISSE MODELLER)

Det medfalgende steketermometeret gjor det mulig a
mdale nayaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme @

Varmluft, Baking med qut,Turbo Grill ,

6™ Sense kjgtt (S 0g 6™ Sense Maxicooking &).

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

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

Fig.1 Fig.2

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

Nar steketermometeret er koblet til ovnen, vil et
lydsignal hgres og displayet viser ikonet[-— og
@nsket temperatur.

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

Trykk@for astarte innstillingene.

Drei 4 ¢ ¥ for  sette onsket temperatur for
steketermometeret.

Trykk@for a bekrefte.
Drei AC-;}for innstilling av ovnstemperatur.

Trykk@ eller[ > |for & bekrefte og starte
stekesyklusen.

Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret.

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

For a starte stekesyklusen igjen etter“End’, kan du
dreie@ og dermed justere steketermometerets

@nskede temperatur som vist over.

Trykk@ eller[ > for & bekrefte og starte
stekesyklusen igjen.

MERK: Under steking med steketermometer er det

mulig d dreie € < ¥ for & endre onsket temperatur for
termometeret.

Trykk )+ for d justere ovnstemperaturen.

Setabellen pa side 19for G vite den ideelle
temperaturen for ulike typer kjott.

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

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

alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller
trykk 9 for d stille inn en annen funksjon.

Forsinket start og forvarming fungerer ikke med
steketermometer.
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9 BELYSNINGIOVNEN

10 TASTESPERRE

Trykk?for 3513 ovnslyset PA eller AV.

Nar gko-varmluftfunksjonen ¥¢Jer i bruk, vil lyset
bli slatt av etter 1 minutt.

Nar pyro-syklusen i (hvis dette finnes) er i bruk,
kan lyset ikke bli slatt pa.

Nar en stekesyklus brukes med steketermometer
(hvis dette finnes), vil lyset alltid vaere slatt pa.

For d ldse kontrollpanelets knapper.

Hold ﬁ nedeiminst 5 sekunder.

For d deaktivere.

Hold ﬁ nedeiminst5 sekunder.

Q)Avsikkerhetsmessige hensyn kan ovnen alltid
sldes AV mens en stekesyklus pdgdr ved d trykke pd
PA/AV knappen.
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TABELL MED FUNKSJONSBESKRIVELSER

Den tradisjonelle funksjonen

OVER/UNDERVARME

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun enrille. Bruk 2. rille.
Denne funksjonen har en fase for automatisk forvarming. Vent til
forvarmingen er avsluttet for du setter inn maten.

ERI

GRILL

For a grille koteletter, grillspidd og pelser, gratinere grennsaker eller
sprgsteke brgd. Plasser maten pa 4.rille. Ved grilling av kjgtt anbefales det
a bruke en langpanne til 3 samle opp stekesjyen. Plasser den pa 3.rille og
hellicirka en halv liter vann. Ovnen trenger ikke a forvarmes. Under
tilberedningen skal ovnsdgren veere lukket.

8

VARMLUFT

Tilberedning av forskjellige matvarer krever samme steketemperatur pa
toriller samtidig (f. eks. fisk, grannsaker, kaker). Denne funksjonen kan
brukes til 4 tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre. Nar det stekes pa ett niva, bruk 2. rille. Nar du steker pa to niva,
bruk 1. og 3.rille. Denne funksjonen har en fase for automatisk
forvarming. Vent til forvarmingen er avsluttet for du setter inn maten.

&

OVER/UNDERVARME
MED VIFTE

For steking av kjatt og paier med flytende fyll (krydret eller sgtt) pa én
enkelrille. Denne funksjonen bruker redusert vifteeffekt med avbrudd for
a forhindre at maten blir tarr. Bruk 2. rille. Denne funksjonen har en fase
for automatisk forvarming. Vent til forvarmingen er avsluttet for du setter
inn maten.

6" Sense-funksjoner

th

sense

6" Sense KASSEROLLE

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

e

6" Sense KJOTT

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

&7

6 Sense MAXI
COOKING

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

S

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

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

Bruk 2. rille. Ovnen trenger ikke a forvarmes.

=

6" Sense BAKVERK

Denne funksjonen velger automatisk den beste stekematen og
temperatur for baking og tilberedelse av sgtt bakverk (kjeks, sukkerbrad,
fruktterter, osv). Temperaturen vil kunne forandre seg innen et gitt
intervall for 4 tilpasse seg de forskjellige oppskriftene og personlig smak.
Bruk 2. eller 3.rille. Ovnen trenger ikke a forvarmes.
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Spesialfunksjoner

@:

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

HURTIG FORVARM forvarmingen er avsluttet for du setter inn maten.
For grilling av store kjattstykker (larstek, roastbiff, kylling). Plasser maten
r— midtiovnen.Vianbefaler a bruke en langpanne til 8 samle opp
stekesjyen. Plasser den pa 1./ 2.rille og helli cirka en halv liter vann.
Ovnen trenger ikke & forvarmes. Under tilberedningen skal ovnsdgren
TURBOGRILL

vaere lukket. Med denne funksjonen kan du ogsa bruke grillspiddet, hvis
det medfolger.

2

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

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

s ‘ s For d holde nylaget mat (f.eks. kjatt, fritert mat eller terter) varm og sprg. Vi
> anbefaler d bruke den midtersterillen. Funksjonen vil ikke aktiveres
HOLDE VARM dersom temperaturen i ovnen er over 65 °C.
o For optimal heving av deig til gjeerbakst og kaker. Plasser deigen pa 2.rille.
:f"\ Ovnen trenger ikke & forvarmes. For & vaere sikker pa godt resultat, ma
HEVING ikke funksjonen brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.
~0__0‘ For & flerne matrester etter tilberedning ved a kjgre en syklus med lav
temperatur. Den kombinerte virkningen med den spesielle emaljen og
SMARTCLEAN™ vanndampen som frigis under syklusen, gjor det lettere a fjerne smuss.
OVNSRENGJ@RING

(hvis dette finnes)

Hell 200 ml vann pa ovnsbunnen og aktiver funksjonen nar ovnen er kald.
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TILBEREDNINGSTABELL
. . . Rille o Tid Tilbehor og
Oppskrift Funksjon | Forvarming (nedenfra) Temp. (°C) (min.) merknader
=3 . 2 160-180 | 30-90 |Kakeform périst
Sukkerbrod = Rille 3: Kakeform pa rist
\) Ja 1-3 160-180 30-90 - —
Rille 1: Kakeform pa rist
Fylte paier i i ) Langpanne/bakebrett
(ostekake, é 2 160-200 30-85 eller kakeform pa rist
strudel, ‘ Rille 3: Kakeform pa rist
. Ja 1-3 160-200 35-90
eplepai) Rille 1: Kakeform pa rist
é - 2/3 160- 180 15-45 | Langpanne/bakebrett
Kjeks/ Rille 3: Rist
smakaker ) Ja 1-3 150-170 20-45 | Rille 1: Langpanne/
bakebrett
=3 . 2/3 180-200 | 30-40 |langpanne/bakebrett
Vannbakkels _ Rille 3: Panne pa rist
Ja 1-3 180-190 35-45 |Rille 1:Langpanne/
bakebrett
@ Ja 2 20 110-150 | Langpanne/bakebrett
Marengs _ Rille 3: Panne pa rist
Ja 1-3 90 130-150 | Rille 1:Langpanne/
bakebrett
Pi d - 2 220-250 15-30 | Langpanne/bakebrett
izza (dyp
langpanne Rille 3: Bakebrett eller
i selv panne pa rist
pizza, tynn &) Ja 1-3 220-240 | 20-40 o PaNnep
pizza, focaccia) Rille 1: Langpanne/
bakebrett
Brad (helt Langpanne/bakebrett
- 2 180-22 -7
bred) 0,5/1 kg ® 80-220 >0-70 ellerrist
Brod Langpanne/bakebrett
- 2 180-22 -
(rundstykker) ® 80-220 30-30 ellerrist
Rille 3: Bakebrett eller
selv panne pa rist
—

Brod Ja 1-3 180-200 30-60 |Rille 1:Langpanne/
bakebrett/ panne pa
rist

@ Ja 5 550 10-15 Langpanne/bakebrett
ellerrist
Frossen pizza Rille 3: Panne pa rist
7z 4
Ja 1-3 250 10-20 |Rille 1:Langpanne/
bakebrett
(Middagslfaie'f < Ja 2 180-200 | 35-45 |Kakeform parist
grennsakspai,
quiche = Rille 3: Kakeform pa rist
. Ja 1-3 180-190 45-60
lorraine) Rille 1: Kakeform pa rist
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. . . Rille o Tid Tilbehor og
Oppskrift Funksjon | Forvarming (nedenfra) Temp. (°C) (min.) merknader
Vol ts/ @ Ja 2 190-200 20-30 |Langpanne/bakebrett
ol-au-vents
butterdeig Rille 3: Panne parist
tilbereding Ja 1-3 180-190 20-40 |Rille 1:Langpanne/
bakebrett
= ) i i Langpanne eller panne
Lasagne/Flans 2 190-200 | 40-65 | S
IanII:::te:)lzs;‘tia/ i 5 190 - 200 2545 :aér;ifanne eller panne
semiant [ | | e | romin | rgmrnestermms
Langpanne eller panne
Lammelar/ pa rist (snuom
skanker @ 2 200-230 60-90 ngdvendig maten nar
2/3 av tiden er gatt)
Kylling /Kanin/ Langpanne eller panne
- 2 210-2 -1
And 1 kg @ 0-230 >0-100 pa rist
Kalkun/gas 3 Langpanne eller panne
kg (& 1/2 170-200 | 90-150 | S
Svinestek med
svor @ - 2 170 140-180 | Rille 2:langpanne
2kg
OYnSStekt/ Langpanne eller panne
foliebakt fisk Ja 2 180-200 40-60 3 rist
(filet, hel) P
Fylte
grennsaker —
(tomater, =< Ja 2 170-190 30-60 | Panne parist
squash,
auberginer)
. 3 .
Ristet brad @ - 4 2-5 Rist
(Hay)
Rille 4: Rist (snu maten
Fiskefileter/- 2 halvveis i stekingen)
@ - 4 . 20-35 -
koteletter (Mid) Rille 3: Langpanne med
vann
Pol Rille 4: Rist (snu maten
7| seré 5 halvveis under
gri spy / @ . 4 _ -3 15-40 |stekingen)
spareribs / (Mid - Hay) Rille 3: L r
hamburgere ille 3: Langpanne me
vann
Helstekt Rille 2: Rist (snu maten
elste o . R
. v 2 nar 2/3 av tiden er gatt
kylling . 2 . 50-65 gaty
(Mid) Rille 1: Langpanne med
1-1,3 kg
vann
Rille 2: Grillspidd
Hels!:ekt v 3 (dersom dette finnes)
kylling - 2 60-80 |
1-1,3 kg (Hay) Rille 1: Langpanne med

vann
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. . . Rille o Tid Tilbehor og
Oppskrift Funksjon | Forvarming (nedenfra) Temp. (°C) (min.) merknader
. Panne pa rist (snuom
bl::z:?tt?llfl:' - 2 (Mzid) 35-50 | nedvendig maten nar
glkg 2/3 avtiden er gatt)
Langpanne/bakebrett
vow 2 (snuom ngdvendig
Stekte poteter 2 (Mid) 35-50 maten nar 2/3 av tiden
er gatt)
Gratinerte o 3
- 2 10-15 |P 3 ri
gronnsaker (Hoy) 0-15 anne parist
Lasagne og Rille 3: Panne pa rist
—
: Ja 1-3 200 50-100*
kjott Rille 1: Langpanne eller
panne parist
Kigtt Rille 3: Panne pa rist
Jottog &) Ja 1-3 200 45-100% [—
poteter Rille 1: Langpanne eller
panne parist
Fisk Rille 3: Panne pad rist
1skog 9 Ja 1-3 180 30-50% (—
grennsaker Rille 1: Langpanne eller
panne pa rist
Komplett Rille 4: Panne pa rist
maltid: Rille 2: Bakebrett
Lasagne (rille =
o & Ja 1-2-4 190 | 40-120" |Rille 1:Langpanne/
Kjott (rille 2) bakebrett e!’le.r
Terte (rille 1) kakeform pa rist
Langpanne eller panne
- _ *
Fylte steker 3 200 80-120% | %
Kjottskiver Langpanne eller panne
(kanlra,rl:‘))(llmg, 3 200 50-100 03 it

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

Oppskrifter for steketermometer*

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

*  Kun enkelte modeller
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TESTEDE OPPSKRIFTER
(ISAMSVAR MED IEC60350-1:2011-12)
. . Rille Temp. Tid Tilbehor* og
Oppskrift Forvarming (nedenfra) (°C) (min.) merknader
IEC60350-1:2011-12§ 7.5.2
= - 3 150 25-35 | Langpanne/bakebrett
Kjeks/ Z Ja 3 150 20-30 | Langpanne/bakebrett
smorkjeks — Rille 3: Bakebrett
Q() Ja 1-3 150 30-45 |Rille 1:Langpanne/
bakebrett
IEC60350-1:2011-12§7.5.3
= - 3 170 20-30 |Langpanne/bakebrett
. Z Ja 3 160 20-30 |Langpanne/bakebrett
Smakaker
— Rille 3: Bakebrett
Ja 1-3 160 25-35 | Rille 1:Langpanne/
bakebrett
IEC60350-1:2011-12§ 7.6.1
é** - 2 170 30-40 | Kakeform parist
Fettfritt < Ja 2 160 25-35 | Kakeform padrist
sukkerbrad Rilie 3 Kakef -
< i i ille 3: Kakeform pa rist
Ja 1-3 160 35-45 Rille 1: Kakeform parist
IEC60350-1:2011-12§7.6.2
é** - 2 185 60-80 | Kakeform parist
2 Eplepai = Ja 2 175 60-80 | Kakeform pa rist
= Rille 3: Kakeform pa rist
Y 13 1-3 175 70-90 Rille 1: Kakeform pa rist
IEC60350-1:2011-12§9.2
. 3 .
Ristet bred @ - 4 (Hoy) 3-5 Rist
IEC60350-1:2011-12§9.3
Rille 4: Rist (snu maten
3 halvveis under stekingen)
Hamburgere @ ) 4 (Hay) 20-30 Rille 3: Langpanne med

vann

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

** 6th Sense KONDITORFUNKSJON &= bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av

varmluft.

Forvarming er ikke ngdvendig.

Indikasjonene i tabellen er uten bruk av glidesporene. Utfgr testene uten disse.
Forvarm den tomme ovnen (i henhold til IEC 60350-1:2011-12 § 7.2): test av funksjonene for OVER-

0G UNDERVARME (—), VARMLUFT (2) og RASK FORVARMING. {J*.

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

testen.
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RAD OG FORSLAG VED BRUK

Slik leser du tilberedningstabellen

Tabellen viser den beste funksjonen a benytte for
en bestemt mattype, ved steking pa ett eller flere
nivaer samtidig. Tilberedningstidene gjelder fra
maten settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom
det kreves). Temperaturene og steketidene er
veiledende og avhenger av matmengden og typen
tilbehgr. Bruk til 8 begynne med de laveste
verdiene som anbefales, og hvis resultatet ikke er
slik du gnsker, velger du hgyere verdier. Det
anbefales a benytte medfglgende tilbehgr, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av mgrkt
metall. Det er ogsa mulig a benytte gryter og
tilbehar i pyrex eller stentgy, men da vil steketiden
forlenges noe. For d oppna best mulig resultat, bor
man fglge de rddene som gis i steketabellen nar
det gjelder valg av medfelgende tilbehar og hvilke
riller det skal plasseres pa.

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

Kjott

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

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

Kaker

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

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

- Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man
ikke smgre 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 vaeskemengden og
blande deigen litt forsiktigere.

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

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

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

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

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

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

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

Hevefunksjon

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

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

RENGJORING

/\ ADVARSEL

- Brukaldri damprengjgringsutstyr.
- Vent til apparatet er helt avkjglt for du rengjor det.
- Koble husholdningsapparatet fra stramnettet.

Ovnen utvendig

Tilbehor

Rengjer overflatene med en fuktig
mikrofiberklut. Hvis ovnen er svaert tilsmusset,
tilsettes noen draper oppvaskmiddel. Terk med
en torr klut.

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

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

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

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

Ovnen innvendig

« Detanbefales a rengjore ovnen hver gang den
har veert i bruk og har fatt avkjglt seg, men
fortsatt er lunken, slik at ikke matrestene
brenner seg fast og blir vanskelige a fierne (f.
eks. matvarer med hayt sukkerinnhold).

« Brukikke etsende eller slipende midler.

+ Rengjor derglasset med et egnet flytende
vaskemiddel. Ovnsdaren kan fjernes for a
forenkle rengjaringen (se VEDLIKEHOLD).

« Detgvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan
senkes (kun noen modeller) for lettere a kunne
rengjere apparatet innvendig.

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

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

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

« Laderetter husholdningsapparatet fa avkjgle
seg for du bruker en svamp til & flerne
eventuelle matrester.

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

/\ ADVARSEL JE

- Brukbeskyttelseshansker.
Forsikre deg om at ovnen er kald fagr du utforer felgende handlinger.
- Koble husholdningsapparatet fra stramnettet.

FJERNING AV DOREN

UTSKIFTING AV PAREN

Apne dgren helt.

Laft opp de to stopperne og trykk dem forover
salangt de gar (Fig. 1).

3. Lukkdgren til den blokkeres (A), laft den opp
(B) og sving den rundt (C) til den frigjares (D)

(Fig. 2).
D z&

Fig.1
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Fig.2
Slik settes dgren pa plass igjen:

1. Setthengslene pa plass igjen.
2. Apnedgren helt.

3. Senkdeto stopperne.

4. Lukkdgren.

FLYTTING AV DET @VRE VARMEELEMENTET

(KUN NOEN MODELLER)
1. Fjern stettegitrene pa siden som holder
tilbeharet.
2. Trekk varmeelementet litt ut (Fig. 3) og senk
det (Fig. 4).

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

Slik skifter man ut den bakre paeren:

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skrulgslampedekslet (Fig. 6), skift ut paeren
(se anmerkningene for type paere) og sett
dekselet tilbake pa plass.

3. Kobleovnen til stramnettetigjen.

— /]
)//

|

Fig.6

MERK:

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

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

- Peerer kan fds fra kundeservice.

VIKTIG:

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

- Brukikke ovnen far lampedekslet er satt pa
plass.
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FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke

Hvis doren ikke kan apnes

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

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

Den elektroniske programmeringsenheten
virker ikke

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

Oppagii dette tilfellet nummeret som kommer etter
bokstaven“F".

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

ETTERSALGSSERVICE

For du kontakter serviceavdelingen

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

2. Sl husholdningsapparatet av og pd igjen for a
se om problemet har lgst seg.

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

Oppagi alltid:

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

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

- dinfulle adresse;

« ditttelefonnummer.

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

A4 KeS 0000 000 00000

AVHENDING AV BRUKTE HUSHOLDNINGSAPPARAT

kjgpte husholdningsapparatet.

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

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






