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DANSK

Se sidste side i denne handbog for at fa en fuldsteendig liste
over IKEAs udpegede eftersalgsserviceudbydere og de
tilhgrende nationale telefonnumre.

NEDERLANDS

Op de laatste pagina van deze handleiding vindt u de
volledige lijst van door IKEA erkende servicebedrijven voor
aftersales met de bijbehorende nationale telefoonnummers.

ENGLISH

Please refer to the last page of this manual for the full list of
IKEA appointed After Sales Service Provider and relative
national phone numbers.

suomi

Taman oppaan viimeisella sivulla on taydellinen luettelo
IKEA:n nimeamista huoltopalveluista seka heidan
puhelinnumeronsa.

FRANGAIS

Vous trouverez la liste compléte des centres de service
aprés-vente choisis par IKEA et leurs numéros de téléphone
respectifs a la fin de cette notice.
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DEUTSCH

Auf der letzten Seite dieser Broschure finden Sie eine
vollstandige Liste der offiziellen IKEA After-Sales-Dienstleister
mit den jeweiligen nationalen Telefonnummern.

EAAHNIKA

Avatpe€te otnv teAeutala oeAiSa Tou TapovTog eyxeLpLSiou
yla tov TAfjpn KatdAoyo Twv Stoplopévwy MNapdxwv
Texvikng YrootrpLéng tng IKEA Kat yLa oxeTLkoug eBVIKoUg
aplBpolg TNAEPwvou.

iSLENSKA

A 6ftustu sidu pessarar handbdk er skré yfir alla veitendur
eftirs6lupjonustu sem Utnefndir hafa verid af IKEA og
videigandi simanumer i hverju landi.

ITALIANO

Consultare I'elenco completo dei Centri di Assistenza
nominati da IKEA e dei relativi numeri di telefono nell'ultima
pagina del presente manuale.

NORSK

Se den siste siden i denne handboken for en fullstendig liste
over IKEAs serviceleveranderer og relevante telefonnumre i
de forskjellige landene.



PORTUGUES

Consulte a lista completa de Fornecedores de Servigos Pds-
venda nomeados pela IKEA e os respectivos niUmeros de
telefone nacionais na ultima pagina deste manual.

ESPANOL

Consulte la Ultima pagina de este manual, donde encontrara
una lista completa de los proveedores de servicio técnico
posventa autorizados por IKEA y los nimeros de teléfono
correspondientes.

SVENSKA

Var god se den sista sidan i denna handbok fér en komplett
lista 6ver IKEA:s auktoriserade serviceleverantor och
nationella telefonnummer.
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Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.

/N Om sikkerhed

Laes brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installeres og
tages i brug. Producenten kan ikke drages til ansvar, hvis
apparatet installeres forkert, og anvendelsen forarsager
skade. Opbevar altid brugsanvisningen sammen med
apparatet til eventuel fremtidig brug.

Sikkerhed for bern og sarbare personer

. Apparatet ma kun bruges af barn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Bgrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.

- Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

- Opbevar al emballage utilgaengeligt for begrn, og bortskaf
det korrekt.

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke barn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kgler af.
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- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.
. Bern ma ikke udfere rengering og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

Generel sikkerhed

- Kun en faguddannet installater ma installere apparatet og
udskifte kablet.

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rgre varmelegemerne.

- Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehar eller
ovnartikler.

- Tag stikket ud inden vedligeholdelse.

- ADVARSEL: Sarg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk sted.

- Brug ikke apparatet, inden det er monteret der, hvor det
skal indbygges.

- Brug ikke damprenser til at rengere apparatet.

- Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at renggare glasset i kogesektionens
haengslede 1ag. De kan ridse overfladen, med det resultat, at
glasset knuses.

- Hvis stremledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

- Fjern al tilbeharet fra rummet i apparatet far
pyrolyserengaring.

- Treek fgrst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sidevaeggene for at fjerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat reekkefalge.

- Brug kun den anbefalede temperaturfeler (termometer) til
dette apparat.
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Sikkerhedsanvisninger

Installation

ADVARSEL! Apparatet ma kun
installeres af en sagkyndig.

* Fjern al emballagen.

* Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

* Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

+ Veer altid forsigtig, nar du flytter
apparatet, da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.

+ Traek aldrig i apparatet i handtaget.

+ Installér apparatet et sikkert og velegnet
sted, der opfylder installationskrav.

* Mindsteafstanden til andre apparater og

enheder skal overholdes.

For montering af apparatet kontrolleres,

om ovnlugen abner uden modstand.

Ventilationsabning
minimumsstgrrelse.
Abning placeret pa
bundens bageste side

560x20 mm

Laengden pa lednin-
ger til stremforsy-
ning. Ledning place-
reti hajre hjerne af
bagsiden

1500 mm

Monteringsskruer

4x25 mm

El-forbindelse

ADVARSEL! Risiko for brand og

elektrisk stad.

Kabinettets mini- 580 (600) mm
mumshgjde (kabinets

minimumshgjde un-

der bordpladen)

Kabinetbredde 560 mm
Kabinetdybde 550 (550) mm
Hejden foran pa ap- 589 mm
paratet

Hgjden bagest pa ap- 571 mm
paratet

Bredden foran pa ap- 595 mm
paratet

Bredden bagest pa 559 mm
apparatet

Apparatets dybde 569 mm
Apparatets indbyg- 548 mm
ningsdybde

Dybde med &ben der 1022 mm

Alle elektriske tilslutninger skal udferes af
en kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes strem m/jord, jvf.
Staerkstrgmsreglementet.

Serg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske maerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistikadaptere og
forlaengerledninger.

Pas pa, du ikke beskadiger netstikket og
netledningen. Hvis der bliver behov for at
udskifte netledningen, skal det udferes af
vores autoriserede servicecenter.
Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller naer ved apparatets lage, iser
nar det er teendt, eller lagen er varm.
Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremfgrende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

Seet farst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at der
er adganag til elstikket efter installationen.
Hvis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.
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+ Undga at slukke for apparatet ved at
traekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

+ Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer
med skruegevind skal tages ud af
fatningen), fejlstremsrelaeer og
kontaktorer.

+ Den elektriske installation skal have en
gruppeafbryder, som lader dig afbryde
apparatet fra nettet pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

+ Luk apparatets luge helt, inden du saetter

netstikket i stikkontakten.

Brug

A ADVARSEL! Risiko for
personskade, forbreendinger og
elektrisk stgd eller eksplosion.

+ Apparatets specifikationer ma ikke
&ndres.

+ Segrg for, at ventilationsabningerne ikke er

blokerede.

+ Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

« Sluk for apparatet efter hver brug.

+ Veer forsigtig, nar du abner apparatets
lage, hvis apparatet er i brug. Der kan
slippe varm luft ud.

+ Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nar det har kontakt med vand.

+ Tryk ikke pa den abne lage.

* Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.

+ Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan forarsage
en blanding af alkohol og luft.

+ Lad ikke gnister eller aben ild komme i
kontakt med apparatet, nar du abner
lagen.

* Laeg ikke braendbare produkter eller
genstande, der er vade med braendbare
produkter i neerheden af eller pa
apparatet.

/\ ADVARSEL! Risiko for
beskadigelse af apparatet.

Sadan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:

- Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.

- Lag ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

- Haeld ikke vand direkte ind i det
varme apparat.

- Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

- Veer forsigtig, nar du fjerner eller
monterer tilbehgret.

Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.

Brug en bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft forarsager pletter, der kan vaere
permanente.

Tilbered altid mad med lagen lukket.

Hvis apparatet installeres bag et
mebelpanel (f.eks. en der), skal du serge
for, at deren aldrig lukkes, mens
apparatet er teendt. Der kan opbygges
varme og fugt bag et lukket mgbelpanel,
hvilket kan forarsage efterfglgende skade
pa apparatet, huset eller gulvet. Luk ikke
mebelpanelet, for apparatet er kolet helt
af efter brug.

Vedligeholdelse og rengering
A ADVARSEL! Risiko for

personskade, brand eller skade
pa apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kelet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.
Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

Veer forsigtig, nar du tager lagen af
apparatet. Lagen er tung!

Renger jeevnligt apparatet for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

Fedt og madrester i apparatet kan skabe
brand.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du felge
instruktionerne pa emballagen.
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Pyrolyserengoring

/\ ADVARSEL! Risiko for
personskade / brand / kemiske
emissioner (dampe) i
pyrolysetilstand.

+ Under pyrolyserengering afgives der
dampe, som ikke er skadelige for
mennesker, herunder spaedbern eller
personer med helbredsproblemer.

* I modsaetning til mennesker kan visse
fugle og krybdyr vaere ekstremt folsomme
over for dampe, der udsendes under
rengeringen af pyrolytiske ovne. Sma
kaeledyr kan ogsa veere meget felsomme
over for lokale temperaturaendringer i
naerheden af pyrolytiske ovne, nar
programmet til pyrolytisk selvrensning er
i gang.

+ Inden du udferer en funktion til pyrolytisk
selvrensning eller fgrste ibrugtagning,
skal du tage fglgende ud af ovnrummet:

- alle madrester, spildt olie og fedt

- alle udtagelige genstande (inkl. riste,
ovnribber, teleskopskinner osv., der
fulgte med produktet), herunder alle
slip let-gryder, pander, bakker,
redskaber osv.

+ Non-stick-overflader pa gryder, pander,
bakker, redskaber osv. kan blive
beskadiget af pyrolyserengering ved hgj
temperatur i pyrolytiske ovne og kan ogsa
udgere en kilde til skadelige dampe pa
lavt niveau.

+ Laes omhyggeligt alle anvisninger
vedrgrende pyrolyserengering.

+ Hold bern vaek fra ovnen, mens
pyrolyserengeringen er i gang. Ovnen
bliver meget varm, og varm luft afgives
fra de forreste kgledbninger.

+ Pyrolyserengering og ferste anvendelse
ved maksimal temperatur er drift ved
hgje temperaturer, som kan frigive
dampe fra madlavningsrester og
konstruktionsmaterialer, og forbrugerne
rades derfor kraftigt til at:

- serge for god udluftning under og
efter hver pyrolyserengering.

10

- serge for god udluftning under og
efter fgrste ibrugtagning ved
maksimal temperatur.

+ Serg for, at keeledyr (iszer fugle) tages sa
langt som muligt fra neerheden af
apparatet under og efter
pyrolyserengeringen og forste
anvendelse ved maksimal temperatur.
Det ville veere at foretraekke at opbevare
dem i et andet rum under det pyrolytiske
program, og indtil apparatet igen er kelet
ned til stuetemperatur. Der skal serges
for god ventilation under og efter (indtil
apparatet koler ned) brug af det
pyrolytiske program og ferste anvendelse
ved maksimal temperatur.

Indvendig belysning

ADVARSEL! Risiko for elektrisk
sted.

+ Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der salges separat:
Disse lamper er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsapparater, sdésom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
apparatets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

+ Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

Service

+ Kontakt det autoriserede servicecenter
for at fa repareret apparatet.
* Brug kun originale reservedele.

Bortskaffelse

/\ ADVARSEL! Risiko for
personskade eller kvaelning.

+ Tag stikket ud af kontakten.
+ Klip netledningen af taet ved apparatet og
bortskaf den.
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+ Fjernlagen, sa bern og kaeledyr ikke kan
blive lukket inde i apparatet.
+ Emballage:

Emballagen kan genbruges. Plastikdele er

maerket med internationale forkortelser,
Installation

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.

Montering

@ Se Monteringsvejledningen vedr.
installation.

Elektrisk installation

/\ ADVARSEL! Kun en kvalificeret
person ma foretage den
elektriske installation.

@ Producenten patager sig intet
ansvar, hvis forholdsreglerne i
kapitlerne Om sikkerhed ikke
folges.

Ovnen er kun forsynet med en netledning.

Kabel

Tilgeengelige tilslutningskabler til installation
eller udskiftning:

1

f.eks. PE, PS, osv. Aflevér emballagen i de
rette affaldsbeholdere pa kommunens
genbrugsplads.

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Se tilsluttet effekt i alt pa typeskiltet for at fa
oplysninger om kablets tvaersnit. Du kan
ogsa se i tabellen:

Effekt i alt (W) Kablets tvaersnit
(mm?)
maksimum 1380 3x0.75

maksimum 2300 3x1

maksimum 3680 3x1.5

Jordkablet (grent/gult kabel) skal vaere 2 cm
lengere end fase- og nulkabler (bld og
brune kabler).
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Produktbeskrivelse

Generelt overblik
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Tilbehor

* Grillrist x 2

Til kogegrej, kageforme, stege.

+ Bageplade x 1
Til kager og smakager.
+ Grill / bradepande x 1

Til at bage og stege eller som en pande til

opsamling af fedt.

Betjeningspanel
Knap til ovnfunktioner
Skeerm
Kontrolknap
Varmelegeme

B stik til termometer
Ovnpeaere

Bl Blaeser

Bl Praegning i ovnrum
Ovnribbe, udtagelig
Ovnriller

*+ Termometer x 1

12

Til maling af, hvor gennemstegt maden

er.

+ Teleskopskinner x 1 saet

Til hylder og plader.

Betjeningspanel
Oversigt over betjeningspanel
N
olrfel-[=]8]®
Hurtig .
Timer | opvarm- Lys Terrp;me— Bel;;?ﬁ-if;énd— Tryk Drej knappen
ning

Veelg en ovnfunktion for at teende apparatet.

Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-positionen for at slukke for apparatet.
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Display
e Display med vigtige funktioner.
@C" C| -|'-'| © >> DEMO
[ | Ll Ly,
h:min:s
D RO 3 o &
Displaylamper
Grundlaeggende indikatorer
& ¥ wl o >>
Las Hjeelp til tilbered- Rengering Indstillin- Hurtig opvarm-
ning ger ning
Timerlamper
Ty
D STOP C/ @
Minutur Sluttid Udskudt tid Optimer
Statuslinje - til temperatur eller tid.
Bjaelken er helt red, nar apparatet nar
den indstillede temperatur.
Indikator for damptilberedning (ﬂb
Termometer Indikator A

For brug ferste gang

ADVARSEL! Se kapitlerne om

sikkerhed.

Indledende rengering

Inden forste ibrugtagning rengeres den tomme ovn, og tiden indstilles:

=

<y

£24

=
S
2

N

00:00

Indstil tid. Tryk pa: OK
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Indledende forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden du tager den i brug.

Trin1 Fjern al tilbehgret og de udtagelige ovnribber fra ovnen.

Trin 2 Indstil den maksimale temperatur for funktionen: 3.
Lad ovnen veaere teendti 1 time.

Trin 3

Indstil den maksimale temperatur for funktionen: .
Lad ovnen veere taendt i 15 min.

® ovnen kan udsende lugt og r@g under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

Anvendelse: Mekanisk bernesikring

Ovnen har den mekaniske bgrnesikring
installeret. Det er lagelasen i hgjre side af
ovnen, under kontrolpanelet.

Sadan abnes ovnlagen med bernesikringen:

Trin1

Tryk og hold bernesikringen oppe.

Trin 2

Treek i derhandtaget for at abne deren.
Luk ovnlagen uden at trykke pa bgrnesikrin-
gen.

sadan fjernes bernesikringen:

Trin1 Abn lagen, og fjern bgrnesikringen med torx-
ngglen, der fglger med ovnen.
Trin 2 Fastger skruen igen, nar bernesikringen er

fiernet.

Daglig brug

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.
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Sadan indstilles: Ovnfunktioner

15

Trin1

Drej knappen for ovnfunktionerne og veelg en ovnfunktion.

Trin 2

Drej kontrolknappen for at indstille temperaturen.

for visse ovnfunktioner.

[ tryk og hold inde for at sla funktionen til: Hurtig opvarmning. Den er ikke tilgaengelig

Tilberedning med damp

Serg for, at ovnen er kold.

Trin1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
( \ (v \ Opvarm den tom-
me ovn i 10 minut-
ter for at skabe
fugt.
Seet mad i ovnen.
Fyld fordybningen i ovnrummet med | Veelg damp- | Indstil tempe-
vand. ovnfunktionen. raturen.

@ Der kan maks. vaere 250 ml | fordybningen i ovnrummet. Fyld ikke fordybningen i ovn-
rummets under tilberedning, eller nar ovnen er meget varm.

Nar tilberedningen med damp slutter:

Trin 1

Trin 2

Trin 3

Drej knappen for ovnfunktio-
nerne til sluk-positionen for
at slukke for ovnen.

fugt kan forarsage forbraendin-

Abn forsigtigt Iagen. Frigivet

ger.

Serg for, at ovnen er kold.
Fjern det resterende vand
fra fordybningen i ovnrum-
met.

Ovnfunktioner

Ovnfunktion

Applikation

—

N\

Varmluft

Bagning pa op til tre ovnriller samtidig og til terring af fedevarer. Ind-
stil temperaturen 20 - 40°C lavere end ved Over-/undervarme.

O

Over-/undervarme

Til bagning og stegning af mad pa én ovnrille.




DANSK

16

Ovnfunktion

Applikation

&

SteamBake

Til at tilfeje fugtighed under madlavningen. Til at opna den rette far-
ve og spregde skorpe under bagning. Til at give stgrre saftighed under
genopvarmning. Til henkogning af frugt og grentsager.

&

2
N
N
o

Til at bage pizza. Til at lave en kraftig bruning og en spred bund.

D

Undervarme

Til bagning af kager med spred bund og til henkogning.

<
<

v

Frosne madvarer

Til tilberedning af sprede faerdigretter (f.eks. pommes frites, kartoffel-
bade eller forarsruller).

&

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi under madlavning.
Nar du bruger denne funktion, kan temperaturen i ovnrummet vari-
ere fra den indstillede temperatur. Restvarmen anvendes. Varmeef-
fekten kan blive reduceret. Fa flere oplysninger i kapitlet "Daglig
brug", Bemaerkninger til: Fugtig varmluft.

©

Til grillstegning af tynde stykker mad og til ristning af bred.

Grillstegning
vy Til stegning af starre stykker kad eller fijerkree med ben pa én hylde-
position. For at lave gratiner og til at brune.
Turbogrill
= For at 3bne menuen: Hjaelp til tilberedning, Rengering, Indstillinger.
Menu

©

Bemaerkninger til: Fugtig varmluft

Varmluft, Over-/undervarme: Nar du indstiller temperaturen til under 80 °C,
slukkes lampen automatisk efter 30 sekunder.

og ovnen kgrer med den hgjeste
energieffektivitet, der er mulig.

Denne funktion blev anvendt til at overholde

kravene i energieffektivitetsklasse og
gkodesign (i overensstemmelse med EU
65/2014 og EU 66/2014). Tests i
overensstemmelse med:

IEC/EN 60350-1

Nar du bruger denne funktion, slukkes
lampen automatisk efter 30 sekunder.

Se kapitlet "Rad" for at fa oplysninger om
tilberedning, Fugtig varmluft.

Ovnlagen skal veere lukket under
tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes,
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Sadan indstilles: Hjaelp til tilberedning

Hver ret i denne undermenu har en anbefalet ovnfunktion og temperatur. Brug funktionen til
at tilberede en ret hurtigt med standardindstillinger. Du kan justere tiden og temperaturen
under tilberedningen.

Til nogle retter kan du ogsa tilberede med: Den grad, en ret tilberedes ved:
+  Termometer * Red
+ Medium

*  Gennemstegt

Trin1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
N,
= ¢ P1- P45 OK
Abn menuen. Veelg Hjeelp til tilbe- | Vaelg retten. Tryk pa: | Seet retten i ovnen.
redning. Tryk pa oK. OK Bekraeft indstillingen.

Hjeelp til tilberedning

Forklaring

Termometer tilgaeengelig. Anbring Termometer i den tykkeste del af
retten.
Ovnen slukkes, nar den indstillede Termometer temperatur er naet.

Maengden af vand til dampfunktionen.

Forvarm apparatet, far du begynder tilberedningen.

OEE] >

Ribbe.
Displayet viser P og et nummer pa retten, Nar funktionen slutter, skal du kontrollere,
som du kan kontrollere i tabellen. om maden er klar.
Ret Vaegt Ribbe/Tilbehor

Roastbeef, rod

Roastbeef, rosai | 1-15kg; 45 | 22 bageplade
midten cm tykke styk- | Steg kedet i nogle f& minutter pa en varm
ker pande. Szet i apparatet.

Roastbeef, gen-
nemstegt
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Ret Vaegt Ribbe/Tilbehor
Steak, medium | 180-220 g pr. | #[5][H]3; stegefad pa grillrist
stykke, 3¢m | steq kgdet i nogle fa minutter pa en varm
tykke skiver | pande. St i apparatet.
Oksesteg / brai- 1.5-2kg APHE 2; stegefad pa grilirist
seret (hojreb, Steg kedet i nogle f& minutter pd en varm
overste rund, tyk pande. Tilsaet vaeske. Seet i apparatet.
flanksteak)
Roastbeef, rod
B |(avtemperatur-
stegning)
Roastbeef, medi- 1-15kg; 4-5 /‘?El_z; bage_plade _
um (lavtempera- cm tykke styk- Brug dine yndlingskrydderier eller blot salt og
turstegning) ker friskkvaernet peber. Steg kedet i nogle fa mi-
Roastbeef, gen- nutter pa en varm pande. Szt i apparatet.
E nemstegt (lav-
temperatursteg-
ning)
A Filet, rod (lavtem-
peraturstegning)
Filet, medium 0,5-1,5kg; 5 - VLd=F* bageplade
(lavtemperatur- '6cm tykI;e Brug dine yndlingskrydderier eller blot salt og
stegning) stykker friskkvaernet peber. Steg kedet i nogle fa mi-
Filet, feerdig (lav- nutter p& en varm pande. Szt i apparatet.
temperatursteg-
ning)
Kalvesteg (f.eks. | 0.8-15kg;4 | #P2[H2; stegefad pa grillrist
bov) cm tykke styk- | rug dine yndlingskrydderier. Tilsat veeske.
ker Tildeekket steg.
Nakkesteg i nak- 15-2kg || 2; stegefad pa grillrist
kesteg Vend kadet efter halvdelen af tilberedningsti-
den.
Pulled pork (lav- 1.5-2kg 2?5 2; bageplade
temperatursteg- Brug dine yndlingskrydderier. Vend kedet ef-
ning) ter halvdelen af tilberedningstiden for at f&
en ensartet bruning.
Merbrad, frisk 1-15kg; 5-6 | #?[Z]2; stegefad pa grillrist
cm tykke styk- | rug dine yndlingskrydderier.

ker
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Ret Vaegt Ribbe/Tilbehor
Spareribs 2-3kg; brug =k bradepande
ra, 2-3 cm tyn- | Tijszet vaeske for at daekke bunden af retten.
de spareribs | vend kedet efter halvdelen af tilberedningsti-
den.
Lammebenmed | 15-2kg;7-9 | [ stegefad p& bageplade
ben cm tykke styk- | Tilsat veaeske. Vend kedet efter halvdelen af
ker tilberedningstiden.
Hel kylling 1-1.5kg; frisk | #2[= 2: lad 200 m: sammenkogt ret pa ba-
geplade
Brug dine yndlingskrydderier. Vend kyllingen
efter halvdelen af tilberedningstiden for at fa
en ensartet bruning.
Halv kylling 05-08kg | A3 bageplade
Brug dine yndlingskrydderier.
Kyllingebryst 180-200gpr. | A2[8][H 2 sammenkogt ret pa grillrist
D0 stykke Brug dine yndlingskrydderier. Steg kedet i
nogle fa minutter pa en varm pande.
Kyllingelar, fri- - VLl=E} bageplade
ske Hvis du marinerede kyllingel&r farst, skal du
indstille den lavere temperatur og tilberede
dem laengere.
And, hel 2-3kg L= 2; stegefad pa grillrist
Brug dine yndlingskrydderier. Laeg kedet pa
stegefadet. Vend anden efter halvdelen af til-
beredningstiden.
Gas, hel 4-5kg VLd=F? bradepande
D3] Brug dine yndlingskrydderier. Laeg kedet pa
bradepanden. Vend gas efter halvdelen af til-
beredningstiden.
D4 Farsbred 1kg VLl= 2; grillrist
Brug dine yndlingskrydderier.
Hel fisk, grill- 0.5-1kgpr. fisk | #2[E 2. bageplade
g3 |stegt Fyld fisken med smer, og brug dine yndlings-
krydderier og krydderurter.
D6 Fiskefilet - [4][=] 3; sammenkogt ret pa grillrist

Brug dine yndlingskrydderier.
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Ret Veaegt Ribbe/Tilbehor
Cheesecake - B2 28cm springform pa grillrist
& |Ablekage - (=] 2; lJ 100 - 150 mi; bageplade
i |Abletarte - (=) 2; tzerteform pa grillrist
B0 Kbleteerte - =] 2: 124 100 - 150 m; & 22 cm taerteform
pa grillrist
Brownies 2kgafdej |[H3 bradepande
B2 Chokolademuf- - = 2; lsJ 100 - 150 ml; muffinbakke pa grill-
fins rist
& |Bredkage - (=) 2; bredplade pa grillrist
Bagte kartofler 1kg (= 2; bageplade
B4 Leeg de hele kartofler med skindet pa bage-
pladen.
Kartoffelbade Tkg = 3; bageplade foret med bagepapir
35) Brug dine yndlingskrydderier. Skaer kartofler-
ne i stykker.
Grillede blande- 1-1.5kg [=]3; bageplade foret med bagepapir
g |degrentsager Brug dine yndlingskrydderier. Skar grentsa-
gerne i stykker.
Kroketter, frosne 0.5 kg (5] 3; bageplade
g |Pommes frites, 0.75 kg [5)3; bageplade
frosne '
Ked / grontsags- 1-1.5kg = 2; sammenkogt ret pa grillrist
g |lamel med torre
nudeltallerkener
Kartoffelgratin 1-15kg (=] 1; sammenkogt ret p3 grillrist
m (ra kartofler) Vend retten efter halvdelen af tilberedningsti-
den.
Pizza frisk, tynd i [51E 2; s 100 ml; bageplade foret med ba-
gepapir
42) Pizza frisk, tyk - =] 2; bageplade foret med bagepapir
8 |Quiche - (=] 2; bageform pa grillrist
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Ret Vaegt Ribbe/Tilbehor
Flute/ciabatta/ 0.8 kg [5]1H 2; s 150 mi; bageplade foret med ba-
4] hvidt bred gepapir
Mere tid til hvidt bred.
Fuldkornsbred/ Tkg BHE 2; ) 150 mi; bageplade foret med
M |rugbrodibrod- bagepapir / grillrist
form
Urfunktioner

Urfunktioner

Urfunktioner Applikation
A Nar timeren har talt ned, hares signalet.
Minutur
Nar timeren har talt ned, heres signalet, og ovnfunktionen stop-
STOP er.
Tilberedningstid P
& For at udskyde starten og/eller tilberedningens afslutning.
Udskudt tid
Q) Maksimum er 23 t 59 min. Denne funktion har ikke indflydelse pa
Optimer ovnen.

For at teende og slukke Optimer valg: Menu, Indstillinger.

Sadan indstilles: Urfunktioner

Indstil: Aktuel tid

Trin1

Trin 2 Trin 3

('_

D6

For at aendre klokkeslzttet skal du ga ind

i menuen og velge Indstillinger, Aktuel Indstil uret. Tryk: OK.

tid. Se kapitlet "Menustruktur".
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Indstil: Minutur
Trin1 Trin 2 Trin 3
NS Displayet vi- N N
ser: ( \
0:00
Tryk pa: O] Indstil Minutur Tryk: OK.
@ Timeren begynder straks at teelle ned.
Indstil: Tilberedningstid
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
1, . . N\
[' \ - Displayet vi- ( \ -
ser: <J
0:00
Veelg en ovnfunk- | 1y gentagne o Indstil tilbered-
tion og indstil .@ ningstiden Tryk: OK.
temperaturen. gange: . :
® Timeren begynder straks at teelle ned.
Indstil: Udskudt tid
Trin1 Trin 2 Trin 3 Trin4 Trin 5 Trin 6
| Display- NP N
( \ T et viser: ( \ R~ Displayet ( \ T
aktuel viser:
tid
Y )
valg | Tokgen | & Indstil Ssrop Indstil
|t .| START . .
ovnfunk- | tagne gan starttiden. | Trvk: OK. sluttiden. | Trvk: OK.
tion. ge:
® Timeren begynder at taelle ned ved en indstillet starttid.

Brug af tilbehoret

ADVARSEL! Se kapitlerne om

sikkerhed.

antivippe-anordninger. Den hgje kant rundt
om hylden forhindrer kogegrej i at glide af

hylden.

Isaetning af tilbehor

En lille fordybning i toppen eger
sikkerheden. Fordybningerne er ogsa
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Grillrist:
Skub risten mellem ovnribbens skinner,
og serg for, at fedderne peger nedad.

Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem
ovnribbens skinner.

Termometer

Termometer - maler temperaturen i maden.

Der skal indstilles to temperaturer:

C A

Ovntemperaturen. Kernetemperaturen.

For de bedste madlavningsresultater:

Ingredienserne ber veere | Brug den ikke til flydende | Under tilberedning skal det forbli-
ved stuetemperatur. retter. ve i retten.

Anvendelse: Termometer

Trin1 Teend for ovnen.

Trin 2 Veelg en ovnfunktion og evt. ovntemperatur.

Trin 3 Indsaet: Termometer.
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Kod, fjerkrae og fisk

Sammenkogte retter

Indseet spidsen af Termometer i midten af
kad, fisk, om muligt i den tykkeste del.
Serg for, at mindst 3/4 af Termometer er
inde i retten.

Indseet spidsen af Termometer ngjagtigt i mid-
ten af den sammenkogte ret. Termometer bgr
stabiliseres ét sted under bagning. Brug en
fast ingrediens til at opna dette. Brug kanten
af bagepladen til at understotte silikonehand-
taget pa Termometer. Spidsen af Termometer
ber ikke rere bunden af en bageform.

Trin 4 Stik Termometer i stikket pa ovnens forside.
Displayet viser den aktuelle temperatur af: Termometer.

Trin 5

M- tryk for at indstille termometerets kernetemperatur.

Trin 6 OK - tryk for at bekraefte.

Nar maden nar den indstillede temperatur, udsendes et signal. Du kan valge at
stoppe eller fortseette tilberedningen for at sikre, at maden er gennemstegt.

Trin7 Tag Termometer-stikket ud af stikket, og tag retten ud af ovnen.

A ADVARSEL! Der er risiko for forbreendinger, da Termometer bliver
varm. Pas pa, nar du traekker det ud og fjerner det fra maden.

Anvendelse: teleskopskinner

@ Gem installationsvejledningen til
teleskopskinnerne til fremtidig
brug.

Med teleskopskinnerne er det nemmere at
isaette og fjerne ovnristene og bakkerne.

Forsigtig! Teleskopskinnerne ma
ikke komme i opvaskemaskinen.
Smor ikke teleskopskinnerne.
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Trin1 Traek hgjre og venstre teleskopskinner ud.

Trin 2 Stil grillristen pa teleskopskinnerne, og skub
dem forsigtigt ind i ovnen.
Serg for at skubbe teleskopskinnerne helt
ind i ovnen, fer du lukker ovnlagen.

Ekstrafunktioner

Las

Denne funktion forhindrer en utilsigtet ®endring af ovnfunktionen.

ses.

Taend den, nar ovnen virker - den indstillede tilberedning fortsatter, betjeningspanelet Ia-

Taend den, nar ovnen er slukket - den kan ikke teendes, betjeningspanelet er last.

N

¥

OOoK

OOK. tryk og hold inde for at

sla funktionen til.
Der lyder et signal.

@OK-U’ k og hold inde for at
yK 0og
slukke.

@ 3x @ - blinker, nar lasen er slaet til.

Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes ovnen efter
nogen tid, hvis en ovnfunktion er i gang, og
du ikke a&endrer nogen af indstillingerne.

(°Q)

@ (t)

30-115

12.5

120 - 195

8.5

(°C)

O

200 - 245

55

250 - maksimum

3

Den automatiske slukning virker ikke med
funktionerne: Lys, Termometer, Udskudt tid.
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Koleblaeser

Nar ovnen er taendt, taeendes kaleblaeseren
automatisk for at holde ovnens overflader

Rad og tips

Anbefalinger til tilberedning

26

kelige. Hvis du slukker for ovnen, kan
kaleblaeseren fortsaette med at kere, indtil

ovnen kaler ned.

®

ke typer mad.

Tabellernes temperaturer og tilberedningstider er kun vejledende. De afhaenger af opskrif-
terne og kvaliteten og maengden af de anvendte ingredienser.

Din ovn bager eller steger muligvis anderledes end den ovn, du havde fgr. Rddene herunder
viser anbefalede indstillinger for temperatur, tilberedningstid og hyldeposition for specifik-

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en speciel opskrift, kan du se efter en lignende.

Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du falge
forslagene angivet pa nedenstdende tabel.

3 = |8 [E[O
\ L —
(°C) (min.)

Sede boller, 16 bageplade eller brade- [180 20-30

stk. pande

Boller, 9 stk. bageplade eller brade- |180 30-40
pande

Pizza, frossen, grillrist 220 10-15

0,35 kg

Roulade bageplade eller brade- [170 25-35
pande

Brownie bageplade eller brade- | 175 25-30
pande

Souffle, 6 stk. keramiske ramekiner pa | 200 25-30
grillrist

Sukkerbund til flanform pa grillrist 180 15-25

teerte

Victoriakager bageform pa rist 170 40-50
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X | = £ [0
AN Ly —
(°C) (min.)

Pocheret fisk, 0,3 | bageplade eller brade- [180 20-25

kg pande

Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller brade- |180 25-35
pande

Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 180 25-30

Pocheret kad, bageplade eller brade- | 200 35-45

0,25 kg pande

Shashlik, 0,5 kg bageplade eller brade- 200 25-30
pande

Smakager, 16 stk. | bageplade eller brade- |180 20-30
pande

Makroner, 24 stk. | bageplade eller brade- 180 25-35
pande

Muffins, 12 stk. bageplade eller brade- |170 30-40
pande

Madtaerte, 20 stk. | bageplade eller brade- [ 180 25-30
pande

Smakager af mer- [ bageplade eller brade- [ 150 25-35

dej, 20 stk. pande

Sma teerter, 8 stk. | bageplade eller brade- [170 20-30
pande

Gregntsager, po- bageplade eller brade- |180 35-45

cherede, 0,4 kg pande

Vegetarisk omelet | pizzaform pa rist 200 25-30

Gregntsager fra bageplade eller brade- |180 25-30

Middelhavslande-
ne, 0,7 kg

pande

Fugtig varmluft -

anbefalet tilbehor

Brug mearke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering
end lyse og reflekterende fade.
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= == il
. Ramekiner
Pizzaform Bageform Teertebundform
Mark, ikke-reflekteren- Mork, ikke-reflekterende Kera'\mlsk Mark, ikke-reflekte-
de 26 cm diameter 8 cm diameter, rende
28 cm diameter 5 cm hgjde 28 cm diameter
Madlavningstabeller for
testinstitutter
Information til testinstitutter
Test i henhold til IEC 60350-1.
\/ =] ~ Te E
AN ] L —
(°Q (min)

Sma ka- | Over-/ Bageplade |3 170 20-35 -

geri undervar-

form, 20 | me

stk./

plade

Sma ka- | Varmluft Bageplade |3 150-160 |[20-35 -

geri

form, 20

stk./

plade

Sma ka- | Varmluft Bageplade |2 0g 4 150-160 [20-35 -

geri

form, 20

stk./

plade

Abletzer- | Over-/ Grillrist 2 180 70-90 -

te, 2 for- | undervar-

me @20 [me

cm

Ableteer- | Varmluft Grillrist 2 160 70-90 -

te, 2 for-

me @20

cm
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o=

\/ = ~ « [E
AN ) L —
(°C) (min)

Fedtfat- | Over-/ Grillrist 2 170 40 -50 Forvarm ovneni
tig sand- | undervar- 10 min.
kage, ka- | me
geform
@ 26cm
Fedtfat- | Varmluft Grillrist 2 160 40-50 Forvarm ovnen i
tig sand- 10 min.
kage, ka-
geform
@26cm
Fedtfat- | Varmluft Grillrist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovneni
tig sand- 10 min.
kage, ka-
geform
@ 26cm
Smerka- | Varmluft Bageplade |3 140-150 |20-40 -
ger
Smerka- | Varmluft Bageplade |2 0g 4 140-150 |[25-45 -
ger
Smerka- | Over-/ Bageplade |3 140-150 |25-45 -
ger undervar-

me
Toast, 4 - | Grillsteg- Grillrist 4 maks. 1-5 Forvarm ovneni
6 stykker [ ning 10 min.
Burger- | Grillsteg- Grillrist, 4 maks. 20-30 Stil grillristen pa
bef, 6 ning bradepan- den fjerderille, og
stk., 0,6 de bradepanden pa
kg den tredjerille i

ovnen. Vend mad-
varen, nar halvde-
len af tilbered-
ningstiden er ga-
et.

Forvarm ovnen i
10 min.

Vedligeholdelse og rengering

ADVARSEL! Se kapitlerne om
sikkerhed.
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Bemarkninger om rengering

<

Rengerings-
midler

Renger ovnens front med en mikrofiberklud med varmt vand og et mildt
renggringsmiddel.

Brug en rengeringsmiddelopl@sning til at rengere metaloverflader.

Renger pletter med et mildt renggringsmiddel.

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester
kan forarsage brand.

i\

Hverdagsbrug

Damp kan satte sig som fugt i ovnen eller pa ovnruderne. Lad ovnen vare
teendt 10 minutter inden tilberedning for at mindske kondenseringen. Op-
bevar ikke madvarer i ovnen i mere end 20 minutter. Ovnrummet tarres
kun med en mikrofiberklud efter hver brug.

©y
Z24

Tilbeher

Renger alt tilbeher efter hver brug, og lad det terre. Brug en mikrofiber-
klud med varmt vand og et mildt rengeringsmiddel. Tilboeharet ma ikke vas-
kes i opvaskemaskinen.

Renger ikke non stick-tilbehgret med slibende rengeringsmiddel eller gen-
stande med skarpe kanter.

Rengering: Pragning i ovhrum

Renger fordybningen i ovhrumsmet for at
fijerne kalkrester efter tilberedning med

damp.

Trin1

Trin 2 Trin 3

Haeld: 250 ml hvid eddike ind
i fordybningen i ovnrummet.
Brug maks. 6 % eddike uden
tilseetningsstoffer.

Lad eddiken oplgse kalkre-
sterne ved stuetemperatur i
30 minutter.

Renger ovhrummet med
varmt vand og en blgd klud.

ser.

For funktionen: SteamBake renggr ovnen, hver gang der er gaet 5 - 10 tilberedningscyklus-

Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan rengares.
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Trin1 Sluk for ovnen, og vent, til den

er kold.

Trin 2 Traek forenden af ribben vaek

fra sideveeggen.

Trin 3 Treek den bageste ende af ovn-
ribben vaek fra sideveeggen, og

tag den ud.

Trin 4 Montér ovnribberne i modsat
rekkefelge.
Serg for, at tappene pa tele-

skopskinnerne vender fremad.

Anvendelse: Pyrolyserengoring
Renger ovnen med Pyrolyserengering.

A ADVARSEL! Der er risiko for
forbraending.

A Forsigtig! Hvis der er andre
apparater installeret i det samme
skab, ber de ikke bruges
samtidigt med denne funktion.
Det kan skade ovnen.

/\ ADVARSEL! Sgrg for, at kaeledyr
(iseer fugle) tages sa langt som
muligt fra naerheden af apparatet
under og efter
pyrolyserenggringen og forste
anvendelse ved maksimal
temperatur. Det ville veere at
foretraekke at opbevare demii et
andet rum under det pyrolytiske
program, og indtil apparatet igen
er kolet ned til stuetemperatur.
Der skal sgrges for god
ventilation under og efter (indtil
apparatet kgler ned) brug af det
pyrolytiske program og farste
anvendelse ved maksimal
temperatur.

A ADVARSEL! Inden du udfarer en

funktion til pyrolytisk

selvrensning eller fgrste

ibrugtagning, skal du tage

felgende ud af ovnrummet:

+ alle madrester, spildt olie og
fedt

+ alle udtagelige genstande (inkl.
riste, ovnribber,
teleskopskinner osv., der
fulgte med produktet),
herunder alle slip let-gryder,
pander, bakker, redskaber osv.

Inden du aktiverer pyrolysen:

fiern alt tilbehgret og de udtagelige
ovnribber fra ovnen.

renggr ovngulvet med varmt vand og
mildt opvaskemiddel.

renger det indvendige derglas med varmt
vand og en blgd klud.

luk ovnlagen.




DANSK

32

For Pyrolyserengoring:

Sluk for ovnen, og vent, til | Fjern al tilbeharet fra ovnen. | Renger ovnbunden og det ind-
den er kold. vendige lageglas med varmt
vand, en blgd klud og et mildt
renggringsmiddel.
Pyrolyserengoring
Trin 1 Abn menuen: Rengering ol .
Valgmulighed Varighed
C1- Let rengering 1h
C2 - Normal rengering 1h 30 min
C3 - Grundig rengering 2h30 min
Trin 2 OK. tryk for at veelge rengeringsprogrammet.
Trin 3 OK - tryk for at starte rengeringen.
Trin 4 Drej knappen for ovnfunktioner til slukket efter rengering.

® nar rengeringen starter, lases ovnens lage, og lampen er slukket. Indtil Idgen lases op,

viser displayet: B

Nar rengeringen slutter:

Sluk for ovnen, og vent, til
den er kold.

Renger ovnrummet med en
blgd klud.

Fjern resterne fra bunden af
ovnrummet.

Husk rengering

Ovnen minder dig om, nar du skal rengere den med pyrolyserengering.

wl blinker i displayet i 5 sek. efter hver tilbe-

redning.

For at deaktivere pamindelsen skal du indta-
ste Menu og veelg Indstillinger, Husk renge-

ring.

Fjernelse og installation: Lage

Ovnlagen har tre glaspaneler. Du kan fjerne lagen og de indvendige glaspaneler for at
rengere dem. Laes hele instruktionen "Aftagning og montering af 1dge", inden du tager

ovnglasset ud.

/\ Forsigtig! Brug ikke ovnen uden glaspanelerne.



DANSK

33

Trin1 Abn lagen helt, og hold begge
haengsler.

Trin 2 Left og traek i Iasene, indtil de klik-
ker.

Trin 3 Seet ovnlagen halvvejs i forste abne
position. Laft og treek derefter for at
fierne lagen fra lejet.

Trin 4 Leeg lagen pa en blad klud pa en
stabil overflade.

Trin 5 Hold i begge sider af lagelisten (B) i
lagens overkant, og tryk indad, ind-
til Idsehagen slipper.

Trin6 Treek lagelisten fremad, og tag den
ud.

Trin7 Hold i overkanten af lagens glaspa-

neler, og traek dem forsigtigt ud et
ad gangen. Start med det gverste
panel. Sgrg for, at glasset glider helt
ud af statterne.
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Trin 8 Renger glaspanelerne med vand og sabe. Ter glaspanelerne omhyggeligt. Glas-
panelerne ma ikke komme i opvaskemaskinen.
Trin 9 Montér glaspanelerne, lagelisten og ovnlagen efter rengering, og luk skydelase-
ne pa begge hangsler.

Hvis deren er installeret korrekt, vil du hgre et klik, nar du lukker skydelasene.

Serg for at seette glaspanelerne (A og B) pa
plads i den rigtige raekkefglge. Se efter
symbolet / trykket pa siden af glaspanelet,
da hvert glaspanel ser forskelligt ud for at
gere afmonteringen og monteringen lette-
re.

Grafikken skal vende mod lagens indvendi-
ge side. Kontrollér efter installationen, at
overfladen af glaspanelets ramme ikke er
ru, nar du rgrer ved den.

Nar den er korrekt installeret, klikker lageli-
sten.

Serg for at sette det midterste glaspanel i
de rigtige lejer.

Udskiftning: Lampe

A ADVARSEL! Risiko for elektrisk
sted
Paeren kan vaere varm.

Hold altid halogenpaeren med en klud for at
forhindre fedtrester i at braende fast pa
paeren.

For du udskifter paeren:

Trin1

Trin 2

Trin 3

Sluk for ovnen. Vent, til ov-
nen er kold.

Tag stikket ud af kontakten.

Leeg en klud i bunden af ovn-
rummet.
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Baglampe

Trin1 Drej glasset, og tag det af.

Trin 2 Renger glasdaekslet.

Trin 3 Udskift paeren med en passende 300 °C varmefast peere.
Trin 4 Montér glasdaekslet.

Fejlfinding

/\ ADVARSEL! Se kapitlerne om

sikkerhed.

Hvad ger du, hvis ...

| eventuelle tilfalde, der ikke er inkluderet i denne tabel, bedes du kontakte et autoriseret

servicecenter.

Apparatet teender ikke eller bliver ikke varmt

Problemer

Kontrollér, om ...

Apparatet bliver ikke varmt.

Den automatiske slukning er deaktiveret.

Apparatet bliver ikke varmt.

Apparatets lage er lukket.

Apparatet bliver ikke varmt.

Sikringen er ikke sprunget.

Apparatet bliver ikke varmt.

Lasen er slaet fra.

Komponenter

Problem

Kontrollér, om ...

Lyset er slukket.

Fugtig varmluft - er taendt.

Paeren virker ikke.

Paeren er sprunget.

Termometer virker ikke.

Stikket fra Termometer er sat helt ind i stik-
kontakten.

Fejlkoder

Displayet viser...

Kontrollér, om ...

Err C2 Du tog Termometer stikket ud af stikkontak-
ten.
Err C3 Ovnlagen er lukket, eller 1agelasen ikke er

gdelagt.
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Fejlkoder
Err F102 Apparatets lage er lukket.
Err F102 Lagelasen er ikke gdelagt.
00:00 Der har veeret stremafbrydelse. Indstil aktuel

tid.

kommer igen.

Hvis displayet viser en fejlkode, der ikke findes i denne tabel, skal husets sikring slukkes og
teendes for at genstarte apparatet. Kontakt et autoriseret servicecenter, hvis fejlkoden fore-

Rengoring

Problem

Kontrollér, om ...

Vandet kommer ud af fordybningen i ovn-
rummet.

Der er for meget vand i fordybningen i ovn-
rummet.

Servicedata

Kontakt din et autoriseret servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse problemet.

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma ikke fjernes fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

Tekniske data

Tekniske data

Bredde 480 mm
Mal (indvendigt) Hejde 361 mm
Dybde 416 mm
Omrade til bageplade 1438 cm?
Q@verste varmelegeme 2300 W
Nederste varmelegeme 1000 W
Grill 2300 W
Kreds 2400 W
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Effekt i alt 3490 W

Spaending 220-240V

Frekvens 50 - 60 Hz

Antal funktioner 9

Energieffektiv

Produktoplysninger og produktinformationsark

Leverandgrens navn

IKEA

Identifikation af model

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energieffektivitetsindeks

81.2

Energieffektivitetsklasse

A+

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig
tilstand

0.93 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmangde, blaesertvun-
gen tilstand

0.69 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet

Volumen 721

Type ovn Indbygningsovn
FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Veegt
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne,
dampovne og grillapparater - Metoder til maling af ydeevne.

Energibesparelse

serg for, at den sidder godt fast.

Apparatet indeholder funktioner,
som hjaelper dig med at spare
energi ved daglig madlavning.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden
tilberedning.

Serg for, at ovnens lage er lukket, nar ovnen
er teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under

Brug kekkengrej af metal for at ege
energibesparelsen.

tilberedningen. Hold derpakningen ren og
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Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa
én gang.

Tilberedning med blaeser
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med blaeser for at spare energi.

Restvarme

Bleeseren og lampen bliver ved med at veere
teendt. Nar du tender for ovnen, viser
displayet eftervarmen. Du kan bruge varmen
til at holde maden varm.

Nar tilberedningsvarigheden er laengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen
til minimum 3 - 10 min. inden tilberedningen
er slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med
at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.
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Hold maden varm

Vaelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at bruge restvarme og holde et maltid
varmt. Restvarmelampen eller temperaturen
vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe
Sluk for lampen under tilberedning. Teend
kun for det, nar det er ngdvendigt.

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare
energi under madlavning.

Nar du bruger denne funktion, slukkes
lampen automatisk efter 30 sekunder. Du
kan teende det igen, men denne handling vil
mindske den forventede energibesparelse.

Menustruktur
Menu
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin5
Veelg indstillin- OK
= _valgforat | genfraMenu | velgindstillin- -trykforat | justér vaerdien,
bne Menu, | Struktur, og tryk gen. bekraefte indstil- og tryk pa OK,
= OK ||ng.
pa UK
Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-positionen for at forlade Menu.
Menu struktur
Hjaelptiltilberedning% Renngiringnn/ Indstillinger@
Indstillinger
01 [Aktuel tid Skift 02 | Lysstyrke display 1-5
03 | Panelsignal 1-Bip 04 | Signal volume 1-4
2 - Klik
3-Lydfra
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Indstillinger

05 |Termometer Handling | 1-Alarm og 06 | Optimer Teend / sluk

stop

2-Alarm
07 |Lys Teend / sluk 08 | Hurtig opvarmning | Teend / sluk
09 | Husk rengering Teend / sluk 10 [ Demo funktion Aktiveringsko-

de: 2468
11 | Softwareversion Kontroller 12 | Nulstil alle indstillin- | Ja/nej
ger

Miljehensyn

Genbrug materialer med symbolet C/.\l)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjselp med at
beskytte miljget og menneskelig sundhed
samt at genbruge affald af elektriske og
elektroniske apparater. Kasser ikke

apparater, der er maerket med symbolet E
sammen med husholdningsaffaldet. Lever
produktet tilbage til din lokale
genbrugsplads eller kontakt din kommune.
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Wijzigingen voorbehouden.

A\ Veiligheidsinformatie

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor letsel en schade veroorzaakt door een
foutieve installatie. Bewaar de instructies van het apparaat
voor toekomstig gebruik.

De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat zij met het
apparaat gaan spelen..

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.
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- WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

- Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

- Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

Algemene veiligheid

- Alleen een erkende installatietechnicus kan dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.

- WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. U dient
te voorkomen de verwarmingselementen aan te raken.

- Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of
ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

- Zet de stroomtoevoer uit alvorens onderhoud te plegen.

- WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische
schokken te voorkomen.

- Gebruik het apparaat niet voordat je het in de ingebouwde
constructie installeert.

- Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

- Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.
Deze kunnen krassen veroorzaken op het oppervlak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

- Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon deze
vervangen teneinde gevaarlijke situaties met elektriciteit te
voorkomen.
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- Haal, véér pyrolytische reiniging, alle accessoires en
overmatige afzettingen/morsingen uit de ovenruimte van

het apparaat.

- Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant
van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.

Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

- Gebruik alleen de voedselsensor (kerntemperatuursensor)
die voor dit apparaat wordt aangeraden.

Veiligheidsvoorschriften

Installatie

WAARSCHUWING! Alleen een
erkende installatietechnicus mag
het apparaat installeren.

+ Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
+ Installeer en gebruik geen beschadigd

apparaat.

+ Volg de installatie-instructies die zijn
meegeleverd met het apparaat.

+ Pas altijd op bij verplaatsing van het
apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten

schoeisel.

+ Trek het apparaat nooit aan de
handgreep van zijn plaats.

+ Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-

eisen voldoet.

* Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

+ Controleer voordat u het apparaat
monteert of de ovendeur onbelemmerd

opent.

Hoogte van de voor-
kant van het apparaat

589 mm

Hoogte van de achter-
kant van het apparaat

571 mm

Breedte van de voor-
kant van het apparaat

595 mm

Breedte van de ach-
terkant van het appa-
raat

559 mm

Diepte van het appa-
raat

569 mm

Ingebouwde diepte
van het apparaat

548 mm

Diepte met open deur

1022 mm

Minimumgrootte ven-
tilatieopening. Ope-
ning geplaatst aan de
onderkant van de
achterzijde

560x20 mm

Minimumhoogte kast
(Minimumhoogte kast
onder werkblad)

580 (600) mm

Kastbreedte

560 mm

Lengte netvoedings-
kabel. Kabel wordt in
de rechterhoek van
de achterzijde ge-
plaatst

1500 mm

Kastdiepte

550 (550) mm

Bevestigingsschroe-
ven

4x25 mm
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Elektrische aansluiting

WAARSCHUWING! Gevaar voor
brand en elektrische schokken.

+ Alle elektrische aansluitingen moeten
door een gediplomeerd elektromonteur
worden gemaakt.

+ Dit apparaat moet worden aangesloten
op een geaard stopcontact.

+ Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.

+  Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

+ Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

+ Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

+ Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of
de niche onder het apparaat, met name
niet als deze werkt of als de deur heet is.

+ De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op
zo'n manier worden bevestigd dat het
niet zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

+ Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

+ Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.

+ Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

+ Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

+ De elektrische installatie moet voorzien
zijn van een isolatieapparaat waarmee u
het apparaat met alle polen van het
stroomnet kunt loskoppelen. Het
isolatieapparaat moet een
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contactopening hebben van minimaal 3
mm.

Sluit de deur van het apparaat volledig
voordat u de stekker in het stopcontact
steekt.

Gebruik

WAARSCHUWING! Gevaar voor
letsel, brandwonden, elektrische
schokken of een explosie.

De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.
Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.
Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.
Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.
Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.
Oefen geen druk uit op de open deur.
Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagoppervlak.
Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.
Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.
Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.
WAARSCHUWING! Risico op
schade aan het apparaat.

Om schade of verkleuring van het email
te voorkomen:

- plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

- leg geen aluminiumfolie op de
bodem van de ruimte in het apparaat.

- plaats geen water direct in het hete
apparaat.
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- bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

- wees voorzichtig bij het verwijderen
of bevestigen van accessoires.

+ Verkleuring van het email of roestvrij
staal is niet van invloed op de werking
van het apparaat.

+ Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

+ Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.

+ Als het apparaat achter een
meubelpaneel gemonteerd is (bijv. een
deur), zorg er dan voor dat de deur nooit
gesloten is als het apparaat in werking is.
Warmte en vocht kunnen achter een
gesloten meubelpaneel ophopen en
schade aan het apparaat, de behuizing of
de vloer veroorzaken. Sluit het
meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

Reiniging en onderhoud

WAARSCHUWING! Gevaar voor
letsel, brand en schade aan het
apparaat.

+ Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat u
onderhoudshandelingen verricht.

+ Zorg ervoor dat het apparaat is
afgekoeld. De glazen panelen kunnen
breken.

+ Vervang direct de glazen deurpanelen als
deze beschadigd zijn. Neem contact op
met een erkend servicecentrum.

*  Wees voorzichtig als u de deur van het
apparaat verwijdert. De deur is zwaar!

+ Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

+ Vet en voedsel dat in het apparaat
achterblijft, kan brand veroorzaken.

* Raadpleeg als u een ovenspray gebruikt
eerst de aanwijzingen op de verpakking.
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Pyrolytische reiniging

WAARSCHUWING! Risico op
letsel / Brand / Chemische
uitstoot (dampen) in pyrolitische
modus.

Tijdens pyrolytische reiniging komen
dampen vrij die niet schadelijk zijn voor
mensen, waaronder zuigelingen of
personen met medische aandoeningen.
In tegenstelling tot alle mensen kunnen
sommige vogels en reptielen zeer
gevoelig zijn voor mogelijke dampen die
vrijkomen tijdens het reinigingsproces
van alle pyrolytische ovens. Kleine
huisdieren kunnen ook zeer gevoelig zijn
voor de plaatselijke
temperatuurveranderingen in de buurt
van alle pyrolytische ovens wanneer het
pyrolytische zelfreinigingsprogramma in
werking is.

Voordat je een pyrolytische
zelfreinigingsfunctie of de functie voor
het eerste gebruik uitvoert, dien je het
volgende uit de ovenruimte te
verwijderen:

- overtollig voedselresten, olie- of
vetresten/afzettingen.

- eventuele verwijderbare voorwerpen
(inclusief legplanken, zijrails, enz. die
bij het product zijn geleverd), met
name pannen met antiaanbaklaag,
pannen, bakgerei, enz.

Antiaanbaklagen in potten, pannen,
bakplaten, bakgerei, enz. kunnen worden
beschadigd door de hoge temperatuur
van de pyrolytische reiniging van alle
pyrolytische ovens. Ook kunnen ze een
bron zijn voor schadelijke dampen op
laag niveau.

Lees zorgvuldig alle instructies voor
pyrolytische reiniging.

Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat als de pyrolytische reiniging in
werking is. Het apparaat wordt zeer heet
en er komt hete lucht uit de
koelopeningen aan de voorkant.
Pyrolytische reiniging en het eerste
maximale temperatuurgebruik zijn
activiteiten bij hoge temperaturen die
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dampen van kookresten en
bouwmaterialen kunnen afgeven,
aangezien dergelijke consumenten het
dringende advies krijgen om:

- te zorgen voor goede ventilatie
tijdens en na elke pyrolytische
reiniging.

- tezorgen voor goede ventilatie
tijdens en na het eerste gebruik op de
maximale temperatuur.

+ ervoor te zorgen dat huisdieren (vooral
vogels) zo ver mogelijk van de locatie van
het apparaat verwijderd zijn tijdens en na
de pyrolytische reiniging en gebruik eerst
de bediening bij de maximale
temperatuur. Het bewaren ervan in een
andere ruimte is de voorkeursoptie
tijdens de pyrolytische cyclus en totdat
het apparaat weer is afgekoeld tot aan de
kamertemperatuur. Er moet goede
ventilatie worden geleverd tijdens en na
(koelen van het koeltoestel) werking van
de pyrolytische cyclus en de eerste
gebruikscyclus met maximale
temperatuur.

Binnenverlichting

WAARSCHUWING! Gevaar voor
elektrische schokken.

*  Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die
afzonderlijk worden verkocht: Deze
lampen zijn bedoeld om bestand te zijn
tegen extreme fysieke omstandigheden
in huishoudelijke apparaten, zoals
temperatuur, trillingen, vochtigheid, of

Montage

WAARSCHUWING! Raadpleeg de
hoofdstukken Veiligheid.

Assemblage

@ Raadpleeg de montage-
instructies voor de installatie.
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zijn bedoeld om informatie te geven over
de operationele status van het apparaat.
Ze zijn niet bedoeld voor gebruik in
andere toepassingen en zijn niet geschikt
voor verlichting in huishoudelijke
ruimten.

+ Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

+ Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

Service

* Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

+ Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

Verwijdering

WAARSCHUWING! Gevaar voor
letsel of verstikking.

+ Haal de stekker uit het stopcontact.

* Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.

+ Verwijder de deurgreep om te voorkomen
dat kinderen en huisdieren opgesloten
raken in het apparaat.

+ Verpakkingsmateriaal:

Het verpakkingsmateriaal is recyclebaar.
Kunststofonderdelen worden aangeduid
met internationale afkortingen, zoals PE,
PS, enz. Gooi het verpakkingsmateriaal
weg in de daarvoor bestemde containers
van uw vuilnisophaaldienst.

Elektrische installatie

A WAARSCHUWING! De elektrische
installatie mag uitsluitend worden
uitgevoerd door een
gekwalificeerd persoon.
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De fabrikant is niet
verantwoordelijk indien u deze
veiligheidsmaatregelen uit
hoofdstuk 'Veiligheidsinformatie'
niet opvolgt.

©

Deze oven wordt geleverd met een netsnoer.

Kabel

Kabeltypes die van toepassing zijn op de
installatie of vervanging:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Voor het deel van de kabel raadpleegt u het
totale vermogen op het typeplaatje. U kunt
ook de tabel raadplegen:

Beschrijving van het product

Algemeen overzicht

e an

s olo
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Accessoires

+ Bakrooster x 2
Voor kookgerei, bak- en braadvormen.
+ Bakplaat x 1
Voor gebak en koekjes.
* Grill-/braadpan x 1
Om te bakken en braden of als pan om
vet in op te vangen.
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Totaal vermogen (W)

Deel van de kabel

(mm?)
maximaal 1380 3x0.75
maximaal 2300 3x1
maximaal 3680 3x1.5

De aardekabel (groene/gele kabel) moet 2
c¢m langer zijn dan de fase- en neutrale
kabels (blauwe en bruine kabels).

Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties
Display

Bedieningsknop
Verwarmingselement

A Opening voor de voedselsensor
Lamp

B ventilator

BY uitsparing in de ovenruimte
Inschuifrails, verwijderbaar
Inzetniveaus

+ Voedselsensor x 1

Om de garing van het voedsel te meten.
+ Telescopische geleiders x 1 set

Voor platen en plateaus.
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Bedieningspaneel
Overzicht bedieningspaneel
N \
ol P || # oK @ (
Timer Snel op- Sgﬂfﬁ_ Voedsel- Instell.ing Druk op Draai aan de
warmen ting sensor bevestigen knop

Selecteer een verwarmingsfunctie om het apparaat in te schakelen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand om het apparaat uit te scha-

kelen.

Display

Display met toetsfuncties.

Indicatielampjes op de display

Basisindicatoren

@)

Blokkering

\/\'r

Kook- En Bakassis-
tent

ol e >»>

Reinigen Instellin- Snel opwarmen
gen

Indicatielampjes timer

Q

STOP

S Q)

Kookwekker Eindtijd Uitsteltijd Uptimer
Voortgangsbalk - voor temperatuur of
tijd. De balk is volledig rood wanneer de
oven de ingestelde temperatuur bereikt.
Stoomkookindicator Cﬁ;)
Voedselsensor indicatielampje 2
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Voorafgaand aan het eerste gebruik

WAARSCHUWING! Raadpleeg de
hoofdstukken Veiligheid.

Eerste reiniging

Reinig vaor het eerste gebruik het lege apparaat en stel de tijd in:

(N
= o =<
> g2/ Ny
Lz )| Sz
00:00
Stel de tijd in. Druk op OK.

Eerste voorverwarming

Warm de lege oven voor het eerste gebruik voor.

Stap 1 Verwijder alle accessoires en verwijderbare inschuifrails uit de oven.

Stap2 | stel de maximale temperatuur in voor de functie: (3.
Laat de oven één uur werken.

Stap 3 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: .

Laat de oven 15 minuten werken.

® De oven kan een vreemde geur en rook afgeven tijdens het voorverwarmen. Zorg ervoor
dat de kamer wordt verlucht.

Gebruik: Mechanisch kinderslot

Het kinderslot is geinstalleerd op de oven.
Het zit rechts op de oven onder het
bedieningspaneel.

Openen van de ovendeur met het kinderslot:

Stap 1 Houd het kinderslot ingedrukt.
Stap 2 Trek aan de deurgreep om de deur te ope-
nen.

Sluit de ovendeur zonder op het kinderslot te
drukken.
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Het kinderslot verwijderen:

Stap 1 Open de deur en verwijder het kinderslot
met de bij de oven geleverde torxsleutel.

Stap 2 Bevestig de schroef terug nadat u het kinder-
slot hebt verwijderd.

Dagelijks gebruik

WAARSCHUWING! Raadpleeg de
hoofdstukken Veiligheid.

Instellen: Verwarmingsfuncties

Stap 1 Draai aan de knop van de verwarmingsfuncties om een verwarmingsfunctie te
selecteren.
Stap 2 Draai aan de regelknop om de temperatuur in te stellen.

P _houd ingedrukt om de functie in te schakelen: Snel opwarmen. Deze functie is beschik-
baar voor sommige ovenfuncties.

Koken met stoom

Zorg ervoor dat de oven is afgekoeld.

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4

( \ (v \ Verwarm de lege
oven 10 minuten
voor om vochtig-

heid te creéren.
Plaats het voedsel

Selecteerde | o tempe- in de oven.
stoomverwar-

- - ratuur in.
mingsfunctie.

Vul de uitsparing in de ovenruimte
met kraanwater.

@ pe maximumecapaciteit van de uitsparing in de ovenruimte is 250 ml. Vul de uitsparing in
de ovenruimte niet bij tijdens de bereiding of als de oven heet is.
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Wanneer de stoombereiding eindigt:

Stap 1

Stap 2 Stap 3

schakelen.

Draai de knop voor de ver-
warmingsfuncties naar de
uit-stand om de oven uit te

Zorg ervoor dat de oven is
afgekoeld. Verwijder het
resterende water uit de uit-
sparing in de oven.

Open de deur voorzichtig. Vrij-
gekomen vocht kan brandwon-
den veroorzaken.

Verwarmingsfuncties

Verwarmingsfunctie

Toepassing

—

N\

Hetelucht

Bakken op maximaal drie rekstanden tegelijkertijd en voedsel dro-
gen. Stel de temperatuur 20 - 40 °C lager in dan voor Boven + onder-
warmte.

[

Boven + onder-
warmte

Voor het bakken en roosteren op één ovenniveau.

&

SteamBake

Om tijdens de bereiding vocht toe te voegen. Om tijdens het bakken
de juiste kleur en knapperigheid te krijgen. Om bij het opwarmen
meer sappigheid te geven. Voor het inmaken van fruit of groenten.

B)

Pizza-functie

Voor het bakken van pizza. Voor intensieve bruining en een krokante
bodem.

D

Onderwarmte

Voor het bakken van taarten met een krokante bodem en het bewa-
ren van voedsel.

<
<

v

Bevroren gerech-
ten

Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aardappelpartjes of loempi-
a's) krokant te maken.

&

Warmelucht (voch-
tig)

Deze functie is ontworpen om tijdens de bereiding energie te bespa-
ren. Bij het gebruik van deze functie kan de temperatuur in de ruimte
verschillen van de ingestelde temperatuur. De restwarmte wordt ge-
bruikt. Het verwarmingsvermogen kan worden verminderd. Raad-
pleeg voor meer informatie het hoofdstuk "Dagelijks gebruik", op-
merkingen op: Warmelucht (vochtig).

(3

Grillen

Om dunne stukken voedsel te grillen en brood te roosteren.
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Verwarmingsfunctie Toepassing
vvyv Voor het braden van grote stukken vlees of gevogelte met bot op één
niveau. Voor gratineren en bruinen.
Circulatiegrill
= Om het menu te openen: Kook- En Bakassistent, Reinigen, Instellin-
Menu gen.

Hetelucht, Boven + onderwarmte: Als u de temperatuur instelt onder 80°C, gaat de
lamp na 30 seconden automatisch uit.

Notities over: Warmelucht (vochtig) onderbroken en de oven werkt op de hoogst
) ) mogelijke energie-efficiéntie.
Deze functie wordt gebruikt om te voldoen

aan de energie-efficiéntieklasse en Bij gebruik van deze functie gaat de

ecodesign_vereisten (Overeenkomstig EU Verlichting na 30 seconden automatisch uit.
65/2014 en EU 66/2014). Testen in Zie voor bereidingsinstructies het hoofdstuk
overeenstemming met: 'Aanwijzingen en tips', Warmelucht (vochtig).

IEC/EN 60350-1

De ovendeur dient tijdens de bereiding
gesloten te zijn zodat de functie niet wordt
Instellen: Kook- En Bakassistent

Elk gerecht in dit submenu heeft een aanbevolen verwarmingsfunctie en temperatuur.
Gebruik de functie om snel een gerecht met standaardinstellingen te bereiden. Je kunt ook de
tijd en de temperatuur tijdens het koken aanpassen.

Voor sommige gerechten kunt u ook koken| Tot hoeverre een gerecht wordt gekookt:
met:
+ Voedselsensor + Rauw
* Medium
* Gaar
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
N |
{ ( Q\ « Q\ ﬁ
= ¢ P1- P45 oK
Open het menu. Selecteer Kook- En Selecteer de schaal. | Plaats de schaal in de
Bakassistent. Druk op Druk op OK. oven. Instelling be-
OK_ vestigen.
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Kook- En Bakassistent
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Legenda

Voedselsensor beschikbaar. Plaats de Voedselsensor in het dikste deel
van de schaal.
Het apparaat wordt uitgeschakeld als de ingestelde Voedselsensor
temperatuur wordt bereikt.

?
)

an De hoeveelheid water voor de stoomfunctie.
[s] Verwarm het apparaat voor voordat je begint met koken.
= Lagerniveau.

Het display toont P en een nummer van het
gerecht dat u in de tabel kunt controleren.

Als de functie is afgelopen, controleert u of
het voedsel klaar is.

Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire

Biefstuk, rauw

Biefstuk: medi- | |~ 2K3i4-5 A2 2 bakplaat
um cm dikke stuk- | Bak het vlees een paar minuten in een hete

ken pan. Plaats in het apparaat.

Biefstuk, gaar

Biefstuk, medi- | 180 - 220 g per 2?51 3 braadschaal op bakrooster
um stuk; 3 cm dik- | gak het viees een paar minuten in een hete

ke plakken | han Pplaats in het apparaat.

Rundvlees ge- 1.5-2kg 2?5 2 braadschaal op bakrooster

roosterd/ Bak het vlees een paar minuten in een hete
gestoofd (prime pan. Vloeistof toevoegen. Plaats in het appa-

rib, bovenste ron- raat.

de, dikke flank)
6| Biefstuk, rauw

(langzaam koken)

- - /‘?El 2; bakplaat

Biefstuk, medi- 1-1.5kg;4-5 | Gebruik je favoriete kruiden of gewoon zout
um (langzaam ko- | cm dikke stuk- | en vers gemalen peper. Bak het viees een

ken) ken paar minuten in een hete pan. Plaats in het
B Biefstuk, gaar apparaat.

(langzaam koken)
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
ﬂ Filet, rauw (lang-
zaam koken)
: ; /‘?E' 2; bakplaat
Filet, gemiddeld '
(lage tgemperatuur 0,5-1,5kg; 5 - | Gebruik je favoriete kruiden of gewoon zout
garen) 6 cm dikke | en vers gemalen peper. Bak het vlees een
stukken paar minuten in een hete pan. Plaats in het
Filet, gereed (la- apparaat.
ge temperatuur
garen)
Geroosterd kalfs- | 0.8-1.5kg; 4 /=12 braadschaal op bakrooster
vlees (bijv. schou- | cm dikke stuk- | Gepruik je favoriete kruiden. Vloeistof toevoe-
der) ken gen. Geroosterd bedekt.
Geroosterde var- 1.5-2kg (=] 2;braadschaal op bakrooster
ke:sh:ls of Draai halverwege de bereidingstijd het vlees
schouder om.
Aangetrokken 1.5-2kg VL= bakplaat
varkensvlees (la- Gebruik je favoriete kruiden. Draai het vlees
ge temperatuur na halverwege de bereidingstijd, om een ge-
garen) lijkmatige bruining te krijgen.
Lende, vers 1-15kg;5-6 /75 2; braadschaal op bakrooster
cm d'::ke stuk- | Gebruik je favoriete kruiden.
en
Spare ribs 2-3Kkg; ge- =k diepe pan
bruik rauwe, 2 | yoeq vioeistof toe om de bodem van een
-3cmdunne | schaal te bedekken. Draai halverwege de be-
spareribs | reidingstijd het viees om.
Lambeen met 1.5-2kg;7-9 Z?H 2 braadschaal op bakplaat
botten cm dikke stuk- | y|oeistof toevoegen. Draai halverwege de be-
ken reidingstijd het vlees om.
Hele kip 1-15kg; vers | #2[=] 2. lax 200 mi: casserole dish op bak-
plaat
Gebruik je favoriete kruiden. Draai de kip hal-
verwege de bereidingstijd om voor een gelijk-
matige bruining.
Halve kip 05-08kg | A3 bakplaat

Gebruik je favoriete kruiden.
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
Kippenborst 180 -200 g per | 2 [8]H 2 stoofschotel op bakrooster
20| stuk Gebruik je favoriete kruiden. Bak het vlees
een paar minuten in een hete pan.
Kippenpoten, - M s, bakplaat
vers Als u eerst kippenpoten hebt gemarineerd,
.
stel dan een lagere temperatuur in en kook
ze langer.
Hele eend 2-3kg 2?52 braadschaal op bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden. Leg het viees op
de braadschaal. Draai halverwege de berei-
dingstijd de eend om.
Gans, heel 4-5kg 2= 2; diepe pan
D3] Gebruik je favoriete kruiden. Leg het vlees op
een diepe bakplaat. Draai halverwege de be-
reidingstijd de gans om.
D4 Vleesbrood Tkg /2 2; bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden.
Hele vis, gegrild | 0.5-1kgper vis | #2[ . bakplaat
Vul de vis met boter en gebruik je favoriete
kruiden en specerijen.
b6 Visfilet - (5] 3 stoofschotel op bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden.
Cheesecake ° El 2; @ springvorm van 28 cm op bakroos-
ter
& |Appelcake - (= 2; 4100 - 150 mi; bakplaat
& |Appeltaart - (= 2; taartvorm op bakrooster
B0) Appeltaart B E' 2; lﬁ] 100 - 150 ml; @ 22 cm taartvorm
op bakrooster
Brownies 2kgvan deeg |[3. diepe pan
32 Chocolade muf- - (= 2; 100 - 150 mi; muffinbakplaat op
fins bakrooster
¢E |Broodcake - (=) 2; broodvorm op bakrooster
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
Gebakken aard- 1kg [=]2; bakplaat
g% |appelen Leg de gesneden aardappelen met huid op
de bakplaat.
I-\_ardappelpal" 1kg = 3; bakplaat bedekt met bakpapier
B5) tjes Gebruik je favoriete kruiden. Snijd aardappe-
len in stukken.
Gegrilde ge- 1-1.5kg Hs bakplaat bedekt met bakpapier
g8 |mengde groen- Gebruik je favoriete kruiden. Snijd de groen-
ten ten in stukken.
Kroketten, be- 0.5kg (= 3: bakplaat
vroren ' i
fF | Patat, bevroren 0.75 kg (5] 3; bakplaat
Vlees-/groentela- 1-15kg  |[=)2 stoofschotel op bakrooster
g |sagne met droge
noedelplaten
Aardappelgratin 1-15kg  |[=] 1 stoofschotel op bakrooster
m (ruwe aardappe- Draai het gerecht na de helft van de berei-
len) dingstijd.
Verse pizza, dun i [#]E= 2; s 100 ml; bakplaat bedekt met
bakpapier
M | Verse pizza, dik - BH 2 bakplaat bedekt met bakpapier
% |Quiche - (= 2; bakblik op bakrooster
Stokbrood / cia- 0.8 kg [51E 2; ) 150 mi; bakplaat bedekt met
m batta / witbrood bakpapier
Meer tijd nodig voor witbrood.
Volledig graan / Tkg [H 2; e 150 mi; bakplaat bedekt met
rogge / bruin bakpapier / bakrooster
M |brood volledig
graan in brood-
pan
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Klokfuncties
Klokfuncties
Klokfunctie Toepassing
Q Wanneer de tijd is verstreken, klinkt er een geluidssignaal.
Kookwekker
Wanneer de timer stopt, klinkt het signaal en stopt de verwar-
stor mingsfunctie.
Kooktijd
& Om het begin en/of het einde van het koken uit te stellen.
Uitsteltijd
@ Maximum is 23 uur 59 min. Deze functie heeft geen invloed op de
Uptimer werking van de oven.
Om de Uptimer in en uit te schakelen, selecteer: Menu, Instellin-
gen.

Instellen: Klokfuncties

Instellen: Dagtijd

Stap 1 Stap 2 Stap 3
N
Om de tijd van de dag te wijzigen, opent
u het menu en selecteert u Instellingen, .
Dagtijd. Raadpleeg het hoofdstuk "Me- stel de klokiin. Druk op: OK
nustructuur".
Instellen: Kookwekker
Stap 1 Stap 2 Stap 3
| Op het dis- ( |
N/ N/
-n- play ver- ) W “n-
schijnt:
0:00
Q
Druk op: O] Stel de Kookwekker in Druk op: OK

® De timer begint onmiddellijk af te tellen.
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Instellen: Kooktijd

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
M \ N
( \ Op het display ( \
verschijnt:
0:00

Kies een verwar- &
mingsfunctie en | Druk herhaalde- Stel de berei- oK
stel de tempera- lijk: . dingstijd in. Druk op: K.

tuurin.

® De timer begint onmiddellijk af te tellen.

Instellen: Uitsteltijd

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5 Stap 6
l, ic- N N\ N\ Ny
[' Y e Het dis (' \ e Op het (' \ e
<] play <) disol <)
toont: splay
ver-
de dag- [T
Selec- o Qtijd SChUnt
teerde | Drukher- |([@¥qtar.| Stelde Druk op: | (@Y Stelde | pruk op:
verwar- | haaldelijk: | gy starttijd ukop: | & sTop eindtijd L op:
. : OK . OK,
mings- . in. in.
functie.
@ De timer begint af te tellen op een ingestelde starttijd.
Gebruik van de accessoires
WAARSCHUWING! Raadpleeg de kantelmechanismen. De hoge rand rond het
hoofdstukken Veiligheid. rooster voorkomt dat het kookgerei van het

rooster afglijdt.
Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
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Bakrooster:

Plaats het rooster tussen de geleidestan-
gen van de roostersteun en zorg ervoor
dat de pootjes omlaag staan.

Bakplaat / Diepe schaal:
Schuif de plaat tussen de geleidestangen
van de inschuifrail.

Voedselsensor

Voedselsensor- meet de temperatuur binnenin het voedsel.

Er moeten twee temperaturen worden ingesteld:
o
C Vs

De oventemperatuur. De kerntemperatuur.

Voor de beste kookresultaten:

Ingrediénten moeten op ka- | Niet gebruiken voor vloei- | Tijdens het koken moet het in de
mertemperatuur zijn. bare gerechten. schaal blijven.

Hoe gebruikt u: Voedselsensor

Stap 1 Schakel de oven in.

Stap 2 Selecteer de verwarmfunctie en, indien nodig, de oventemperatuur.

Stap 3 Invoegen: Voedselsensor.
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Vlees, gevogelte en vis Stoofschotel

Steek de punt van de Voedselsensor indien | Steek de punt van de Voedselsensor precies in
mogelijk in het midden van het vlees, de het midden van de stoofschotel. Voedselsen-

vis, in het dikste deel. Zorg ervoor dat ten sor moet stevig op zijn plaats blijven tijdens

minste 3/4 van de Voedselsensor in het ge- | het bakproces. Gebruik een solide ingrediént

recht zit. om dit voor elkaar te krijgen. Gebruik de rand
van de ovenschaal om de siliconen handgreep
van de Voedselsensor te ondersteunen. De
punt van Voedselsensor mag de bodem van
een ovenschaal niet raken.

Stap 4 Steek de Voedselsensor in de aansluiting op de voorkant van de oven.
Het display toont de huidige temperatuur van: Voedselsensor.

Stap 5 M- druk om de kerntemperatuur van de sensor in te stellen.

Stap6 | OK.. druk hierop om te bevestigen.
Wanneer het voedsel de ingestelde temperatuur bereikt, klinkt het signaal. U
kunt ervoor kiezen om te stoppen of door te gaan met koken, om er zeker van te
zijn dat het voedsel goed gaar is.

Stap 7 Haal de stekker van de Voedselsensor uit het stopcontact en haal het gerecht uit

de oven.

WAARSCHUWING! Er bestaat een risico op verbrandingsgevaar aan-
gezien de Voedselsensor heet wordt. Wees voorzichtig wanneer u de
stekker eruit haalt en de voedingssensor uit het gerecht haalt.
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Gebruiksaanwijzing: telescopische

geleiders
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/\ Letop!Reinig de telescopische

geleiders niet in de vaatwasser.

) o ) Smeer de telescopische geleiders
Bewaar de installatie-instructies niet.

voor de telescopische geleiders
voor toekomstig gebruik.

Met de telescopische geleiders kunt u de
roosters en bakplaten eenvoudig plaatsen

en verwijderen.

Stap 1 Trek de rechter en linker telescopische gelei-
ders naar buiten.

deur sluit.

Stap 2 Plaats het rooster op de telescopische gelei-
ders en duw ze voorzichtig in de oven.

Zorg dat u de telescopische geleiders hele-
maal in de oven schuift voordat u de oven-

Extra functies

Blokkering

Deze functie voorkomt dat de functie van het apparaat per ongeluk wordt gewijzigd.

neel wordt vergrendeld.

Schakel het in als het apparaat werkt - de ingestelde bereiding gaat door, het bedieningspa-

Schakel het in als het apparaat is uitgeschakeld - het kan niet worden ingeschakeld, het be-
dieningspaneel is vergrendeld.

N

¥

OK

@OK - houd ingedrukt om de
functie in te schakelen.
een geluidssignaal.

@OK - houd ingedrukt om
het uit te schakelen.

® 3x B- knippert wanneer de vergrendeling wordt ingeschakeld.
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Automatische uitschakeling

Om veiligheidsredenen schakelt de oven na
bepaalde tijd uit als er een ovenfunctie in
werking is en u geen instellingen wijzigt.

(°C) @ (u)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

Aanwijzingen en tips

Kookadviezen

61

(°C) @ (u)

250 - maximaal 3

De automatische uitschakeling werkt niet
met de functies: Binnenverlichting,
Voedselsensor, Uitsteltijd.

Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

®

rekstand voor specifieke soorten voedsel.

recept.

De temperatuur en kooktijden in de tabellen zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afhan-
kelijk van het recept, de kwaliteit en de kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt
hebt. De onderstaande hints tonen aanbevolen instellingen voor temperatuur, kooktijd en

Als u voor een speciaal recept de instelling niet kunt vinden, zoek dan naar een soortgelijk

Warmelucht (vochtig)

Volg voor de beste resultaten de volgende
aanwijzingen op die hieronder in de tabel

staan.
¥ = @ [k
\ Ly _
(°C) (min)
Zoete broodjes, bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
16 stuks
Broodjes, 9 stuks | bakplaat of lekschaal 180 2 30-40
Pizza, bevroren, rooster 220 2 10-15
0,35 kg
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¥ = & <
AN Ly —
(Y] (min)

Biscuitrol bakplaat of lekschaal 170 25-35
Brownie bakplaat of lekschaal 175 25-30
Soufflé, 6 stuks keramieken vormpjes op | 200 25-30

rooster
Luchtige flanbo- | flanvorm op rooster 180 15-25
dem
Victoriataart met | ovenschaal op rooster 170 40 - 50
jamvulling
Gepocheerde vis, | bakplaat of lekschaal 180 20-25
0,3 kg
Hele vis, 0,2 kg bakplaat of lekschaal 180 25-35
Visfilet, 0,3 kg pizzavorm op rooster 180 25-30
Gepocheerd bakplaat of lekschaal 200 35-45
vlees, 0,25 kg
Sjasliek, 0,5 kg bakplaat of lekschaal 200 25-30
Koekjes, 16 stuks | bakplaat of lekschaal 180 20-30
Bitterkoekjes, 24 | bakplaat of lekschaal 180 25-35
stuks
Muffins, 12 stuks | bakplaat of lekschaal 170 30-40
Hartig gebak, 20 | bakplaat of lekschaal 180 25-30
stuks
Zandkoekjes, 20 | bakplaat of lekschaal 150 25-35
stuks
Taartjes, 8 stuks | bakplaat of lekschaal 170 20-30
Groenten, gepo- | bakplaat of lekschaal 180 35-45
cheerd, 0,4 kg
Vegetarisch om- | pizzavorm op rooster 200 25-30
elet
Mediterrane bakplaat of lekschaal 180 25-30

groenten, 0,7 kg
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Warmelucht (vochtig) - aanbevolen accessoires
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Gebruik de donkere en niet-reflecterende bakjes en schalen. Ze nemen de warmte beter op
dan licht en reflecterend servies.

 _~

Ovenvormp-
Pizza pan Ovenschaal Jes Blik voor flanbodem
Donker, niet-reflecte- . Keramiek Donker, niet-reflecte-
Donker, niet-reflecterend )
rend Diameter van 26 cm 8 cm diameter, rend
Diameter van 28 cm 5 ¢cm hoog Diameter van 28 cm

Kooktafels voor testinstituten

Informatie voor testinstituten
Testen volgens IEC 60350-1.

%

o=

=

—
—
uuru

i+

& O

(°0) (min)

®

Kleine

cakes, 20
stuks per
bakplaat

Boven + on-
derwarmte

Bakplaat

170 20-35

Kleine

cakes, 20
stuks per
bakplaat

Hetelucht

Bakplaat

150-160 [20-35

Kleine

cakes, 20
stuks per
bakplaat

Hetelucht

Bakplaat

2end

150-160 [20-35

Appel-

taart, 2
blikken
@220 cm

Boven + on-
derwarmte

Bakroos-
ter

180 70-90

Appel-

taart, 2
blikken
©20 cm

Hetelucht

Bakroos-
ter

160 70-90
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i+

¥ B | =]

(°C)

(min)

®

Vetvrije | Boven +on- | Bakroos- |2
sponsca- |derwarmte |ter
ke, cake-
vorm

©26 cm

170

40-50

Verwarm de oven
voor op 10 min.

Vetvrije | Hetelucht |Bakroos- |2
sponsca- ter
ke, cake-
vorm
@26 cm

160

40 - 50

Verwarm de oven
voor op 10 min.

Vetvrije | Hetelucht |Bakroos- |2en4
sponsca- ter
ke, cake-
vorm

©26 cm

160

40 -60

Verwarm de oven
voor op 10 min.

Zand- Hetelucht |Bakplaat |3
taart-
deeg

140 -150

20-40

Zand- Hetelucht |Bakplaat |2en4
taart-
deeg

140 -150

25-45

Zand- Boven + on- | Bakplaat |3
taart- derwarmte
deeg

140 -150

25-45

Toast, 4 - | Grillen Bakroos- |4
6 stuks ter

max.

Verwarm de oven
voor op 10 min.

Runder- | Grillen Bakroos- |4
burger, 6 ter, lekbak
stuks, 0,6

kg

max.

20-30

Plaats het rooster
op het vierde ni-
veau en de lekbak
op het derde ni-
veau in de oven.
Draai het voedsel
halverwege de be-
reidingstijd om.
Verwarm de oven
voor op 10 min.
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Onderhoud en reiniging

WAARSCHUWING! Raadpleeg de
hoofdstukken Veiligheid.

Opmerkingen over de reiniging

<

Reinig de voorkant van het apparaat uitsluitend met een microvezeldoek
met warm water en een mild reinigingsmiddel.

Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.

Reinigings-
middelen

Reinig vlekken met een mild reinigingsmiddel.

Reinig de uitsparing telkens na gebruik. Vetophoping of andere resten kun-
nen brand veroorzaken.

[l

Vocht kan in de oven of op de glazen deurpanelen condenseren. Om de
condens te verminderen, dien je het apparaat gedurende 10 minuten te la-
ten werken voordat je er iets in plaatst. Bewaar het voedsel niet langer dan

Dagelijks ge-
gbrljjik 9 20 minuten in het apparaat. Droog de ruimte na elk gebruik uitsluitend
met een microvezeldoek.
% Reinig alle accessoires na elk gebruik en laat ze drogen. Gebruik alleen een
/_¢/ zachte doek met warm water en een mild reinigingsmiddel. De accessoires

224

niet in een afwasmachine reinigen.

Accessoires

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of
scherpe voorwerpen.

Hoe schoon te
de ovenruimte

Reinig de uitspari

maken: Uitsparing in

ng van de ovenruimte om

kalksteenresten te verwijderen na het koken

met stoom.

Stap

1 Stap 2 Stap 3

Giet 250 ml witte azijn in de | Laat de azijn de kalksteenres- | Reinig de ovenruimte met
uitsparing van de ovenruim- | ten gedurende 30 minuten warm water en een zachte
te. Gebruik maximaal 6% oplossen bij omgevingstem- | doek.

azijn zonder toevoegingen. peratuur.

Voor de functie: SteamBake reinig de oven elke 5-10 kookcycli.
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Hoe te verwijderen: Inschuifrails/

Verwijder de inschuifrails om de oven te
reinigen.

66

Stap 1

Schakel de oven uit en wacht
totdat deze is afgekoeld.

Stap 2

kant uit de zijwand.

Trek de inschuifrail bij de voor-

Stap 3

Trek de geleider bij de achter-
kant uit de zijwand en verwij-
der het.

Stap 4

Plaats de inschuifrails in om-
gekeerde volgorde.

De borgpennen op de telesco-
pische geleiders moeten naar
voren wijzen.

Hoe gebruikt u: Pyrolytische
reiniging

Maak de oven schoon met Pyrolytische
reiniging.

A
A

WAARSCHUWING! Er bestaat
gevaar voor brandwonden.

Let op! Als er andere apparaten
in dezelfde kast zijn geinstalleerd,
gebruik deze dan niet tijdens
deze functie. Dit kan de oven
beschadigen.

WAARSCHUWING! Zorg ervoor
dat huisdieren (vooral vogels) zo
ver mogelijk van de locatie van
het apparaat verwijderd zijn
tijdens en na de pyrolytische
reiniging. Gebruik ook eerst de
bediening bij de maximale
temperatuur. Het bewaren ervan
in een andere ruimte is de
voorkeursoptie tijdens de
pyrolytische cyclus en totdat het
apparaat weer is afgekoeld tot
aan de kamertemperatuur. Er
moet goede ventilatie worden
geleverd tijdens en na (koelen van
het koeltoestel) werking van de
pyrolytische cyclus en de eerste
gebruikscyclus met maximale
temperatuur.
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/\ WAARSCHUWING! Voordat je een
pyrolytische zelfreinigingsfunctie
of de functie voor het eerste
gebruik uitvoert, dien je het
volgende uit de ovenruimte te
verwijderen:

+ overtollig voedselresten, olie-
of vetresten/afzettingen.

+ eventuele verwijderbare
voorwerpen (inclusief
legplanken, zijrails, enz. die bij
het product zijn geleverd), met
name pannen met
antiaanbaklaag, pannen,
bakgerei, enz.
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Voordat u pyrolyse aanzet:

verwijder alle accessoires en
verwijderbare inschuifrails.

reinig de oven met warm water en een
mild reinigingsmiddel.

maak de binnenruit van de deur schoon
met lauw water en een zachte doek.
sluit de ovendeur.

V66r de Pyrolytische reiniging:

Schakel de oven uit en
wacht totdat deze is afge-
koeld.

Verwijder alle accessoires uit
de oven.

Reinig de onderkant van de
oven en de glazen deur aan de
binnenkant met warm water,
een zachte doek en een mild rei-
nigingsmiddel.

Pyrolytische reiniging

Stap 1 Ga naar het menu: Reinigen ol .
Optie Duur
C1 - Licht reinigen 1h

C2 - Normaal reinigen 1h 30 min

C3 - Grondig reinigen 2h30 min
Stap 2 OK . druk hierop om het reinigingsprogramma te selecteren.
Stap 3 OK . druk hierop om het reinigen te starten.
Stap 4 Draai na de reiniging de knop voor de verwarmingsfuncties naar

de uit-stand.

@Als het reinigen begint, wordt de deur van de oven vergrendeld en is de lamp uit. Totdat

de deur wordt ontgrendeld, toont het display: &.

Na afloop van het reinigen:

Schakel de oven uit en
wacht totdat deze is afge-
koeld.

Maak de ruimte schoon met
een zachte doek.

Verwijder het residu van de bo-
dem van de ruimte.
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Reinigingsherinnering

De oven herinnert je eraan wanneer je hem moet schoonmaken met pyrolytische reini-

ging.
ol knippert na elke kooksessie gedurende 5 | Om de herinnering uit te schakelen, voert u
seconden op het display. de in Menu en selecteert u Instellingen, Rei-
nigingsherinnering.

Verwijderen en installeren: Deur

De ovendeur beschikt over drie glasplaten. Je kunt de ovendeur en de interne glasplaat
verwijderen om het schoon te maken. Lees de volledige instructie 'Verwijderen van
installatiedeur' voordat u de glasplaten verwijdert.

/\ Letop! Gebruik de oven nooit zonder de glasplaten.

Stap 1 Open de deur volledig en houd bei-
de scharnieren vast.

Stap 2 Til de vergrendelingen op en trek er-
aan totdat ze klikken.

Stap 3 Sluit de ovendeur in de eerste ope-
ningsstand. Til hem daarna op en
trek hem naar voren, verwijder hem
dan van zijn plek.

Stap 4 Plaats de deur op een zachte doek
op een stabiele ondergrond.
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Stap 5

Pak de deurafdekking (B) aan de bo-
venkant van de deur aan beide kan-
ten vast en druk deze naar binnen

om de klemsluiting te ontgrendelen.

Stap 6

Trek de deurlijst naar voren om hem
te verwijderen.

Stap 7

Houd de glasplaten van de deur bij
de bovenkant vast en trek ze er
voorzichtig een voor een uit. Begin
bij de bovenste plaat. Zorg dat het
glas volledig uit de geleiders schuift.

Stap 8

Reinig de glasplaten met een sopje. Droog de glazen panelen zorgvuldig. Reinig

de glasplaten niet in de vaatwasser.

Stap 9

Installeer na het reinigen de glasplaten, het deurbeslag en de ovendeur en sluit

de hendels op de beide scharnieren.

Als de deur correct is geinstalleerd, hoor je een klik bij het sluiten van de vergrendelingen.

Zorg ervoor dat je de glasplaten (A en B)

weer in de juiste volgorde terugplaatst.
Controleer het symbool/de print op de zij-
kant van de glasplaat. ledere glasplaat is
anders om het uit elkaar halen en in elkaar
zetten eenvoudiger te maken.

De zeefdrukzone moet naar de binnenkant
van de deur gericht zijn. Zorg ervoor dat
het oppervlak van de glasplaat op de be-
drukte zijde na de installatie niet ruw aan-
voelt.

Als de deur correct wordt geinstalleerd,
klikt de rand van de deur.

Zorg ervoor dat je de middelste glasplaat
correct in de zittingen plaatst.
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Hoe te vervangen: Lamp Houd de halogeenlamp altijd met een doek
vast om te voorkomen dat er vetrestjes op
WAARSCHUWING! Gevaar voor de ovenlamp verbranden.

elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

Voordat u de lamp vervangt:
Stap 1 Stap 2 Stap 3
Schakel de oven uit. Wacht | Trek de oven uit het stopcon- | Plaats een doek op de bo-
tot de oven afgekoeld is. tact. dem van de holte.
Achterlamp
Stap 1 Draai de glazen afdekking om die te verwijderen.

Stap 2 Reinig de glasafdekking.

Stap 3 Vervang de lamp door een geschikte 300 °C hittebestendige lamp.

Stap 4 Installeer het glazen deksel.

Probleemoplossing

WAARSCHUWING! Raadpleeg de
hoofdstukken Veiligheid.
Wat te doen als...

Neem in alle gevallen die niet in deze tabel zijn opgenomen contact op met een erkend
servicecentrum.

Het apparaat gaat niet aan of warmt niet op

Probleem Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Het apparaat warmt niet op. De automatische uitschakeling is gedeacti-
veerd.

Het apparaat warmt niet op. De deur van het apparaat is gesloten.

Het apparaat warmt niet op. De zekering is niet doorgeslagen.

Het apparaat warmt niet op. Het slot is uitgeschakeld.
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Onderdelen
Probleem Cont.rolee:!' of de volgende zaken van toe-
passing zijn...
De lamp is uit. Warmelucht (vochtig) - wordt ingeschakeld.
De verlichting werkt niet. De lamp is opgebrand.
De Voedselsensor werkt niet. De stekker van de Voedselsensor is volledig

in het stopcontact gestoken.

Foutcodes

Op het display verschijnt... Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Err C2 Je hebt de Voedselsensor stekker uit het
stopcontact verwijderd.

Err C3 De ovendeur is gesloten of het deurslot is
niet kapot.

Err F102 De deur van het apparaat is gesloten.

Err F102 Het deurslot is niet kapot.

00:00 Er was een stroomstoring. Stel het tijdstip

van de dag in.

Als het display een foutcode weergeeft die niet in deze tabel staat, schakelt u de zekering
van het huis uit en weer in om de oven opnieuw te starten. Als de foutcode opnieuw op-
treedt, neemt u contact op met een erkend servicecentrum.

Reinigen
Probleem Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...
Het water lekt uit de uitholling in de oven- Er zit te veel water in de uitholling van de
ruimte. ovenruimte.

Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen, neem dan contact op met een erkende
serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst staan op het typeplaatje. Het typeplaatje bevindt
zich op het voorframe van de apparaatruimte. Verwijder het typeplaatje niet uit de
apparaatruimte.

Wij raden je aan om de gegevens hier te noteren:

Model (MOD.) | .........................................
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Wij raden je aan om de gegevens hier te noteren:

Producthnummer (PNC) |

Serienummer (S.N.) s

Technische gegevens

Technische gegevens

Breedte 480 mm

Afmetingen (intern) Hoogte 361 mm
Diepte 416 mm

Gebied van de bakplaat 1438 cm?

Bovenste verwarmingselement 2300 W

Onderste verwarmingselement 1000 W

Grillen 2300 W

Ring 2400 W

Totale beoordeling 3490 W

Spanning 220-240V

Frequentie 50 - 60 Hz

Aantal functies 9

Energiezuinigheid

Productinformatie en productinformatieblad

Naam leverancier IKEA

Modelnummer

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energie-efficiéntie-index

81.2

Energie-efficiéntieklasse

A+

Energieverbruik met een standaard belading, conven-
tionele modus

0.93 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, hete-
luchtmodus

0.69 kWh/cyclus
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Aantal holtes 1

Warmtebron Elektriciteit

Volume 721

Soort oven Inbouwoven
FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Massa
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens,
stoomovens en grills - Methoden voor het meten van prestaties.

Energiebesparing

(&) Dit apparaat heeft functies die u
helpen energie te besparen
tijdens het dagelijks koken.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
plaats vastzit.

Gebruik metalen kookgerei om meer energie
te besparen.

Verwarm het apparaat niet voor alvorens te
koken als dat niet hoeft.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.

Koken met hete lucht

Gebruik indien mogelijk de
bereidingsfuncties met hete lucht om
energie te besparen.

Restwarmte

De ventilator en lamp blijven werken.
Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte aan. U kunt die
warmte gebruiken om het eten warm te
houden.

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur
tot minimaal 3-10 minuten voor het einde
van het koken. De restwarmte binnen in het
apparaat zal blijven koken.

Je kunt de restwarmte gebruiken om andere
maaltijden op te warmen.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te
gebruiken en een maaltijd warm te houden.
Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

Warmelucht (vochtig)
Functie is ontworpen om tijdens de
bereiding energie te besparen.

Als je deze functie gebruikt, gaat de
verlichting na 30 sec. automatisch uit. Je
kunt de verlichting weer inschakelen, maar
deze handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.
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Menustructuur
Menu
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5
U I I B B )

Selecteer de op-
tie in de Menu
structuur en

druk op OK.

- selecteer
om de Menu.

Selecteer de in-
stelling.

Pas de waarde
aan en druk op
OK.

OK . druk op om
de instelling te
bevestigen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand om Menu af te sluiten.

Menu-structuur te betreden

Kook- En Bakassistent ¥ Reinigen ol Instellingen o
Instellingen
01 | Dagtijd Wijzigen 02 |Helderheid display |1-5
03 | Toetstonen 1- Piep 04 | Geluidsvolume 1-4
2 - Klik
3 - Geluid uit
05 | Voedselsensor Actie 1-Alarm en 06 | Uptimer Aan/uit
stop
2 - Alarm
07 | Binnenverlichting Aan/uit 08 | Snel opwarmen Aan/uit
09 | Reinigingsherinnering [ Aan/uit 10 [ Demofunctie Activeringsco-
de: 2468
11 | Softwareversie Controleren 12 | Terug naar fabrieks- | Ja/ Nee
instellingen

Milieubescherming

Recycleer de materialen met het symbool

C/:). Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het
afval van elektrische en elektronische

apparaten. Gooi apparaten gemarkeerd met

het symbool : niet weg met het
huishoudelijk afval. Breng het product naar
het milieustation bij u in de buurt of neem
contact op met de gemeente.
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/\ Safety information

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
if an incorrect installation and use causes injuries and
damage. Always keep the instructions with the appliance for
future reference.

Children and vulnerable people safety

- This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall be
kept away from the appliance unless continuously
supervised.

- Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.
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- WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

- If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

- Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

General Safety

- Only a qualified person can install this appliance and replace
the cable.

- WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements.

- Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

- Before any maintenance, cut the power supply.

- WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

- Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

- Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

- If the mains power supply cable is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its Authorised Service Centre
or similarly qualified persons to avoid an electrical hazard.

- Before pyrolytic cleaning, remove all accessories and
excessive deposits/spills from the appliance cavity.

- To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.
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- Use only the food sensor (core temperature sensor)
recommended for this appliance.

Safety instructions

Installation

Warning! Only a qualified person
must install this appliance.

+ Remove all the packaging.

+ Do notinstall or use a damaged
appliance.

+ Follow the installation instructions
supplied with the appliance.

+ Always take care when moving the

appliance as it is heavy. Always use safety

gloves and enclosed footwear.
+ Do not pull the appliance by the handle.

+ Install the appliance in a safe and suitable

place that meets installation
requirements.

+ Keep the minimum distance from other
appliances and units.

+ Before mounting the appliance, check if
the oven door opens without restraint.

Built in depth of the 548 mm

appliance

Depth with open door 1022 mm

Ventilation opening 560x20 mm
minimum size. Open-
ing placed on the bot-

tom rear side

Mains supply cable 1500 mm
length. Cable is

placed in the right
corner of the back

side

Mounting screws 4x25 mm

Cabinet minimum 580 (600) mm
height (Cabinet under

the worktop mini-

mum height)

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of 589 mm
the appliance

Height of the back of 571 mm
the appliance

Width of the front of 595 mm
the appliance

Width of the back of 559 mm
the appliance

Depth of the appli- 569 mm
ance

Electrical connection

Warning! Risk of fire and electric
shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

Always use a correctly installed
shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable.
Should the mains cable need to be
replaced, this must be carried out by our
Authorised Service Centre.

Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche
below the appliance, especially when it
operates or the door is hot.
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+ The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.

+ Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

+ If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

+ Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.

+ Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

+ The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

+ Fully close the appliance door before you
connect the mains plug to the mains
socket.

Use

Warning! Risk of injury, burns
and electric shock or explosion.

+ Do not change the specification of this
appliance.

+ Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

+ Do not let the appliance stay unattended
during operation.

+ Deactivate the appliance after each use.

* Be careful when you open the appliance
door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

» Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

+ Do not apply pressure on the open door.

+ Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

* Open the appliance door carefully. The
use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.

+ Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.
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Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

Warning! Risk of damage to the
appliance.

To prevent damage or discoloration to the
enamel:

- do not put ovenware or other objects
in the appliance directly on the
bottom.

- do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

- do not put water directly into the hot
appliance.

- do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

- be careful when you remove or install
the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit
juices cause stains that can be
permanent.

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure
the door is never closed when the
appliance operates. Heat and moisture
can build up behind a closed furniture
panel and cause subsequent damage to
the appliance, the housing unit or the
floor. Do not close the furniture panel
until the appliance has cooled down
completely after use.

Care and Cleaning

/\ Warning! Risk of injury, fire, or

damage to the appliance.

Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is a
risk that the glass panels can break.
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+ Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

+ Be careful when you remove the door
from the appliance. The door is heavy!

+ Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.

+ Fat and food remaining in the appliance
can cause fire.

+ If you use an oven spray, obey the safety
instructions on the packaging.

Pyrolytic cleaning

/\ Warning! Risk of Injury / Fires /
Chemical Emissions (Fumes)
during the pyrolytic mode.

+ During pyrolytic cleaning, fumes are
released that are not harmful to humans,
including infants or persons with medical
conditions.

* Unlike all humans, some birds and
reptiles can be extremely sensitive to
potential fumes emitted during the
cleaning process of all pyrolytic ovens.
Small pets can also be highly sensitive to
the localized temperature changes in the
vicinity of all pyrolytic ovens when the
pyrolytic self-cleaning program is in
operation.

+ Before carrying out a pyrolytic self-
cleaning function or the First Use please
remove from the oven cavity:

- Any excess food residues, oil or
grease spills / deposits.

- Any removable objects (including
shelves, side rails / telescopic
runners, etc. provided with the
product) particularly any non-stick
pots, pans, trays, utensils etc.

* Non-stick surfaces on pots, pans, trays,
utensils etc., can be damaged by the high
temperature pyrolytic cleaning operation
of all pyrolytic ovens and can be also a
source for low level harmful fumes.

* Read carefully all the instructions for
pyrolytic cleaning.

+ Keep children away from the appliance
while the pyrolytic cleaning is in
operation. The appliance becomes very
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hot and hot air is released from the front
cooling vents.

Pyrolytic cleaning and first maximum
temperature use are high temperature
operations that can release fumes from
cooking residues and construction
materials, as such consumers are strongly
advised to:

- Provide good ventilation during and
after each pyrolytic cleaning.

- Provide good ventilation during and
after the first use at maximum
temperature operation.

Ensure that any pets (especially birds) are
taken as far as possible from the vicinity
of the appliance location during and after
the pyrolytic cleaning and first use
maximum temperature operation.
Keeping them in a different room would
be the preferred option during the
pyrolytic cycle and until appliance has
cooled down again to room temperature.
Good ventilation has to be provided
during and after (till appliance cool down)
operations of the pyrolytic cycle and first
maximum temperature use cycle.

Internal lighting

/\ Warning! Risk of electric shock.

Concerning the lamp(s) inside this
product and spare part lamps sold
separately: These lamps are intended to
withstand extreme physical conditions in
household appliances, such as
temperature, vibration, humidity, or are
intended to signal information about the
operational status of the appliance. They
are not intended to be used in other
applications and are not suitable for
household room illumination.

This product contains a light source of
energy efficiency class G.

Use only lamps with the same
specifications.

Service

To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
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+ Use original spare parts only.

Disposal

Warning! Risk of injury or
suffocation.

+ Disconnect the appliance from the mains

supply.
+ Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

Installation

Warning! Refer to Safety
chapters.

Assembly

@ Refer to the Assembly
Instructions for the installation.

Electrical installation

/\ Warning! Only a qualified person
must do the electrical installation.

@ The manufacturer is not
responsible if you do not follow
the safety precautions from the
Safety chapters.

This oven is only supplied with a main cable.

Cable

Cable types applicable for installation or
replacement:

80

+ Remove the door to prevent children and
pets to get closed in the appliance.

+ Packaging material:
The packaging material is recyclable.
Plastic parts are marked with
international abbreviations such as PE,
PS, etc. Dispose of the packaging material
in the containers provided for this
purpose at your local waste management
facility.

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

For the section of the cable refer to the total
power on the rating plate. You can also refer
to the table:

Total power (W) Section of the cable

(mm?)
maximum 1380 3x0.75
maximum 2300 3x1
maximum 3680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must
be 2 cm longer than phase and neutral
cables (blue and brown cables).
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Product description

General overview

e ol

Control panel
Knob for the heating functions

| |—O |—_|—I o Display
Control knob
r = |_7|, S ﬂE Heating element
|® / B socket for the food sensor
@
a0 el g B
'@ & 5] B ran
®% 72 O § Bl cavity embossment
Shelf support, removable
da Shelf positions
Accessories To bake and roast or as pan to collect fat.
) * Food Sensor x 1
* Wire shelf x 2 ) To measure how far the food is cooked.
For gookware, cake tins, roasts. . Telescopic runners x 1 set
* Bakingtrayx1 For shelves and trays.
For cakes and biscuits.
+ Grill-/ Roasting pan x 1
Control panel
Control panel overview
N (
il \
@ E» 6 ﬁ? OK @ C@
Timer | Fast Heat Light Food Sen- | Confirm set- Press Turn the knob
Up sor ting

Select a heating function to turn on the appliance.

Turn the knob for the heating functions to the off position to turn the appliance off.
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Display
@C" C|-||-|| o35 vEmo Display with key functions.
(| u [ | 8
h:min:s
3 Q,,Q:::':' 3wl &

Display indicators

Basic indicators

& ¥ wl e >
Lock Assisted Cooking Cleaning Settings Fast Heat Up
Timer indicators
Ty
Q STOP (/ @
Minute minder End time Time Delay Uptimer
Progress bar - for temperature or time.
The bar is fully red when the appliance
reaches the set temperature.
Steam cooking indicator (ﬂb
Food sensor indicator A

Before first use

Warning! Refer to Safety
chapters.

Initial cleaning

Before the first use, clean the empty appliance and set the time:

g

Set the

)
00:00
time. Press OK.
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Initial preheating

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.
Step 2 Set the maximum temperature for the function: .
Let the oven operate for 1 h.
Step 3 Set the maximum temperature for the function: .
Let the oven operate for 15 min.
® The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is
ventilated.

How to use: Mechanical child lock

The oven has the mechanical child lock

installed. Iti
of the oven,

s the door lock on the right side
below the control panel.

To open the oven door with the child lock:

Step 1 Push and hold up the child lock.

Step 2 Pull the door handle to open the door.
Close the oven door without pushing the
child lock.

To remove the child lock:

Step 1 Open the door and remove the child lock
with the torx key supplied with the oven.

Step 2 Fix the screw back after removing the child

lock.
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Daily use

Warning! Refer to Safety
chapters.

How to set: Heating functions

Step 1 Turn the knob for the heating functions and select a heating function.

Step 2 Turn the control knob to set the temperature.

b press and hold to turn on the function: Fast Heat Up. It is available for some oven func-
tions.

Steam cooking

Make sure that the oven is cold.

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

( \ ( \ Preheat the empty
oven for 10 min to

create humidity.
Put food in the

oven.
Fill the cavity embossment with tap select thg Set the tem-
steam heating
water. ) perature.
function.

@ The maximum capacity of the cavity embossment is 250 ml. Do not refill the cavity em-
bossment during cooking or when the oven is hot.

When the steam cooking ends:
Step 1 Step 2 Step 3

Make sure that the oven is

Turn the knob for the heat- Carefully open the door. Re- s
cold. Remove the remaining

ing functions to the off posi- leased humidity can cause -
4 water from the cavity em-
tion to turn off the oven. burns.
bossment.
Heating functions
Heating function Application
= To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry
ﬁ?/ food. Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional
True Fan Cooking | €°°king.
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Heating function

Application

[

Conventional Cook-
ing

To bake and roast food on one shelf position.

&

SteamBake

To add humidity during the cooking. To get the right colour and
crispy crust during baking. To give more juiciness during reheating.
To preserve fruit or vegetables.

B)

Pizza Function

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

D

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

<
<

v

Frozen Foods

To make convenience food (e.g., french fries, potato wedges or
spring rolls) crispy.

&

Moist Fan Baking

This function is designed to save energy during cooking. When you
use this function, the temperature in the cavity may differ from the
set temperature. The residual heat is used. The heating power may
be reduced. For more information refer to "Daily Use" chapter, Notes
on: Moist Fan Baking.

To grill thin pieces of food and to toast bread.

Grill
vvv To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position.
¥ To make gratins and to brown.
Turbo Grilling
= To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.
Menu

@ True Fan Cooking, Conventional Cooking: When you set the temperature below 80
°C the lamp automatically turns off after 30 sec.

Notes on: Moist Fan Baking IEC/EN 60350-1

This function was used to comply with the The oven door should be.clos.ed during
energy efficiency class and ecodesign cooking so that the functionis not
requirements (according to EU 65/2014 and interrupted and the oven operates with the

EU 66/2014). Tests according to: highest energy efficiency possible.
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When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec.

How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended heating function and temperature. Use the
function to prepare a dish quickly with default settings. You can also adjust the time and the
temperature during cooking.
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For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist Fan Baking.

For some of the dishes you can also cook

The degree to which a dish is cooked:

with:
* Food Sensor * Rare
* Medium
+ Well done
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N|
= s P1- P45 oK
Enter the menu. Select Assisted Cook- | Select the dish. Press | Insert the dish to the
ing. Press oK. oK. oven. Confirm set-

ting.

Assisted Cooking

Legend

the dish.

reached.

Food sensor available. Place the Food sensor in the thickest part of

The appliance turns off when the set Food sensor temperature is

?
)

AA

The amount of water for the steam function.

[

Preheat the appliance before you start cooking.

=

Shelf level.

The display shows P

and a number of the

dish that you can check in the table.

When the function ends check if the food is

ready.




ENGLISH 87
Dish Weight Shelf level / Accessory
Roast Beef, rare
Roast Beef, me- | | . kg; 4-5 VLd=F* baking tray
dium cm thick [IJieces Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
Insert to the appliance.
Roast Beef, well
done
Steak, medium 180 - 22_0 gper | A2 [1EH] 3; roasting dish on wire shelf
piece; 3cm | £y the meat for a few minutes on a hot pan.
thick slices | |nsert to the appliance.
Beef roast / 1.5-2kg 2[5 2; roasting dish on wire shelf
braised (prime Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
rib, top round, Add liquid. Insert to the appliance.
thick flank)
6| Roast Beef, rare
(slow cooking)
Roast Beef, me- /‘?E' 2; baking tray .
dium (slow cook- | 1-1.5kg; 4-5 Use your favourite spices or simply salt and
ing) cm thick pieces fresh grounded pepper. Fry the meat for a .
few minutes on a hot pan. Insert to the appli-
Roast Beef, well ance.
B | done (slow cook-
ing)
m Fillet, rare (slow
cooking) VLl= 2; baking tray
; ; 0,5-1.5kg; 5- | Use your favourite spices or simply salt and
Fillet, medium : Yy p ply
(slow cooking) 6 cm thick | fresh grounded pepper. Fry the meat for a
pieces few minutes on a hot pan. Insert to the appli-
Fillet, done (slow ance.
cooking)
Veal roast (e.g. 0.8-1.5kg; 4 VLd=P? roasting dish on wire shelf
shoulder) cm thick pieces | yse your favourite spices. Add liquid. Roast
covered.
Pork roast neck 1.5-2kg = 2 roasting dish on wire shelf
or shoulder Turn the meat after half of the cooking time.
Pulled pork (slow 1.5-2kg yoi=r baking tray
cooking) Use your favourite spices. Turn the meat after

half of the cooking time to get an even
browning.
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Dish Weight Shelf level / Accessory
Loin, fresh 1-1.5kg;5-6 V=P roasting dish on wire shelf
cm thick pieces | yse your favourite spices.
Spare Ribs 2-3kg;use |[H3 deep pan
raw, 2-3¢m | add liquid to cover the bottom of a dish. Turn
thin spare ribs | the meat after half of the cooking time.
Lamb leg with 15-2kg; 7-9 | #?[E]2; roasting dish on baking tray
bones cm thick pieces | Add liquid. Turn the meat after half of the
cooking time.
Whole chicken 1-1.5kg; fresh | #2 (=] 2; laa) 200 ml; casserole dish on bak-
ing tray
Use your favourite spices. Turn the chicken af-
ter half of the cooking time to get an even
browning.
Half chicken 05-08kg | MH3 baking tray
Use your favourite spices.
Chicken breast | 180 - 200 g per 2?2 [B][E 2; casserole dish on wire shelf
20| piece Use your favourite spices. Fry the meat for a
few minutes on a hot pan.
Chicken legs, - VLd=E? baking tray
fresh If you marinated chicken legs first, set lower
temperature and cook them longer.
Duck, whole 2-3kg VLd=F* roasting dish on wire shelf
Use your favourite spices. Put the meat on
roasting dish. Turn the duck after half of the
cooking time.
Goose, whole 4-5kg 22 E 2; deep pan
D3] Use your favourite spices. Put the meat on
deep baking tray. Turn the goose after half of
the cooking time.
D Meat loaf Tkg 2?5 2; wire shelf
Use your favourite spices.
Whole fish, gril- 0.5-1kgper | 222 baking tray
A | led fish Fill the fish with butter and use your favourite
spices and herbs.
D6 Fish fillet - [51E 3; casserole dish on wire shelf

Use your favourite spices.
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Dish Weight Shelf level / Accessory
Cheesecake - =2 D 28em springform tin on wire shelf
% |Apple cake - = 2: 4100 - 150 mi: baking tray
¥ |Appletart - (=1 2; pie form on wire shelf
B0 Apple pie - B 2.l 100-150mi; D 22.em pie form on
wire shelf
Brownies 2kg of dough |[=]3; deep pan
Chocolate muf- - = 2; lsJ 100 - 150 ml; muffin tray on wire
32) fins
shelf
€8 |Loaf cake - (=) 2; 10af pan on wire shelf
Baked potatoes 1kg (= 2; baking tray
B4 Put the whole potatoes with skin on baking
tray.
Wedges Tkg = 3; baking tray lined with baking paper
35) Use your favourite spices. Cut potatoes into
pieces.
Grilled mixed 1-1.5kg = 3; baking tray lined with baking paper
& |vegetables Use your favourite spices. Cut the vegetables
into pieces.
Croquets, frozen 0.5 kg (2] 3; baking tray
B | Pommes, frozen 0.75 kg (5] 3; baking tray
Meat / vegetable 1-15kg (= 2; casserole dish on wire shelf
g |lasagna with dry
noodle plates
m Potato gratin 1-1.5kg (=] 1; casserole dish on wire shelf
(raw potatoes) Rotate the dish after half of the cooking time.
Pizza fresh, thin i [51H 2; s 100 mi; baking tray lined with
baking paper
42) Pizza fresh, thick - BH2; baking tray lined with baking paper
43 Quiche - H2 baking tin on wire shelf
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Dish Weight Shelf level / Accessory

Baguette / Cia- 0.8 kg [51H 2; laa 150 mi; baking tray lined with
4] batta / White baking paper

bread More time needed for white bread.

All grain /rye / Tkg BHE 2; ) 150 mi; baking tray lined with
45) dark bread all baking paper / wire shelf

grain in loaf pan

Clock functions

Clock functions

Clock Function

Application

Q

Minute minder

When the timer ends, the signal sounds.

STOP

Cooking time

When the timer ends, the signal sounds and the heating function
stops.

@

To postpone the start and / or end of cooking.

Time Delay
) Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the opera-
Uptimer tion of the oven.

To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.

How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1

Step 2 Step 3

9

_ NI

To change the time of day enter the

menu and select Settings, Time of day. Set the clock. Press: OK_

Refer to "Menu structure" chapter.
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How to set: Minute minder
Step 1 Step 2 Step 3
NY The display N NV
1k shows: ( \ 1k
0:00
Press: @, Set the Minute minder Press: OK
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Cooking time
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
(' \ N The display ( \ e
@ shows: @
0:00
Choose a heating | press repeatedly: sTop )
function and set R y: set tllfnggoklng Press: OK.
the temperature. )
® Timer starts counting down immediately.
How to set: Time Delay
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6
. The dis- NP NI
( \ X~ play ( \ N The dis- ( \ x|~
shows: play
the time shows:
Select of day o
Press re- € )
the | beatedy: & Set the oK DSTOP | serthe | Press:
heating START | start time. | Press: =™ endtime.| OK
function.

® Timer starts counting down at a set start time.

Using the accessories

Warning! Refer to Safety

chapters.

Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip
devices. The high rim around the shelf

prevents cookware from slipping of the

shelf.




ENGLISH

Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of

the shelf support and make sure that the
feet point down.

Baking tray / Deep pan:

Push the tray between the guide bars of
the shelf support.

Food Sensor

Food Sensor - measures the temperature inside the food.

There are two temperatures to be set:

C

The oven temperature.

”?

The core temperature.

For the best cooking results:

Ingredients should be at
room temperature.

Do not use it for liquid
dishes.

During cooking it must remain in
the dish.

How to use: Food Sensor

Step 1 Turn on the oven.
Step 2 Set a heating function and, if necessary, the oven temperature.
Step 3 Insert: Food Sensor.
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Meat, poultry and fish Casserole
Insert the tip of Food Sensor into the cen- | Insert the tip of Food Sensor exactly in the cen-
tre of meat, fish, in the thickest part if pos- tre of the casserole. Food Sensor should be
sible. Make sure that at least 3/4 of Food stabilized in one place during baking. Use a
Sensor is inside of the dish. solid ingredient to achieve that. Use the rim of

the baking dish to support the silicone handle
of Food Sensor. The tip of Food Sensor should
not touch the bottom of a baking dish.

Step 4 Plug Food Sensor into the socket at the front of the oven.
The display shows the current temperature of: Food Sensor.

Step 5 M- press to set the core temperature of the sensor.

Step6 | OK. press to confirm.

When food reaches the set temperature, the signal sounds. You can choose to
stop or to continue cooking to make sure the food is well done.

Step 7 Remove Food Sensor plug from the socket and remove the dish from the oven.
Warning! There is a risk of burns as Food Sensor becomes hot. Be
careful when you unplug it and remove it from the food.

How to use: telescopic runners A Caution! Do not clean the
. o . telescopic runners in the
@ Keep the installation instructions dishwasher. Do not lubricate the

for the telescopic runners for

telescopic runners.

future use.

With telescopic runners you can put in and
remove wire shelves and trays easily.
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Step 1 Pull out the right and left hand telescopic
runners.
Step 2 Put the wire shelf on the telescopic runners

and carefully push them into the oven.

Make sure you push back the telescopic run-
ners fully in the oven before you close the
oven door.

Additional functions

Lock

This function prevents an accidental change of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set cooking continues, the control panel is locked.
Turn it on when the appliance is off - it cannot be turned on, the control panel is locked.

A OOK. press and hold to turn OOK. press and hold to turn
on the function. it off.
A signal sounds.

OoK

@ 3x @ - flashes when the lock is turned on.

Automatic switch-off

For safety reasons the appliance turns off @

after some time, if a heating function works

and you do not change any settings. 200 - 245 55
@ 250 - maximum 3
Q) (h) The Automatic switch-off does not work with
30-115 12.5 the functions: Light, Food sensor, Time
Delay.
120 - 195 8.5
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Cooling fan surfaces of the appliance cool. If you turn off
the appliance, the cooling fan can continue

When the appliance operates, the cooling to operate until the appliance cools down.

fan turns on automatically to keep the

Hints and tips

Cooking recommendations

®

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the
recipes and the quality and quantity of the ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently to the appliance you had before. The hints be-
low show recommended settings for temperature, cooking time and shelf position for spe-
cific types of the food.

If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed
in the table below.

¥ = |B[E[O
AN Ly i il
(°C) (min)

Sweet rolls, 16 baking tray or dripping | 180 2 20-30

pieces pan

Rolls, 9 pieces baking tray or dripping | 180 2 30-40
pan

Pizza, frozen, 0.35 | wire shelf 220 2 10-15

kg

Swiss Roll baking tray or dripping | 170 2 25-35
pan

Brownie baking tray or dripping | 175 3 25-30
pan

Souffle, 6 pieces | ceramic ramekins on 200 3 25-30
wire shelf

Sponge flan base | flan base tin on wire 180 2 15-25
shelf

Victoria sandwich | baking dish on wire shelf [ 170 2 40-50
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vegetables, 0.7 kg

pan

¥ = c | @
AN Ly —
(&9) (min)

Poached fish, 0.3 | baking tray or dripping [ 180 20-25

kg pan

Whole fish, 0.2 kg | baking tray or dripping | 180 25-35
pan

Fish fillet, 0.3 kg | pizza pan on wire shelf [180 25-30

Poached meat, baking tray or dripping | 200 35-45

0.25 kg pan

Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping | 200 25-30
pan

Cookies, 16 pieces | baking tray or dripping | 180 20-30
pan

Macaroons, 24 baking tray or dripping | 180 25-35

pieces pan

Muffins, 12 pieces | baking tray or dripping [ 170 30-40
pan

Savory pastry, 20 | baking tray or dripping | 180 25-30

pieces pan

Short crust bis- baking tray or dripping | 150 25-35

cuits, 20 pieces pan

Tartlets, 8 pieces | baking tray or dripping [ 170 20-30
pan

Vegetables, baking tray or dripping | 180 35-45

poached, 0.4 kg pan

Vegetarian ome- | pizza pan on wire shelf | 200 25-30

lette

Mediterranean baking tray or dripping | 180 25-30

Moist Fan Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than
the light colour and reflective dishes.
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Ramekins

Pizza pan Baking dish Flan base tin
Dark, non-reflective Dark, non-reflective Cergmlc Dark, non-reflective
. . 8 cm diameter, .

28 cm diameter 26 cm diameter ; 28 cm diameter
5 cm height

Cooking tables for test institutes

Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.

@226 cm

¥TH = EE
\ ] L —

(°0) (min)
Small Conven- Baking 3 170 20-35 -
cakes, 20 | tional tray
per tray | Cooking
Small True Fan Baking 3 150-160 [20-35 -
cakes, 20 | Cooking tray
per tray
Small True Fan Baking 2and 4 150-160 |[20-35 -
cakes, 20 | Cooking tray
per tray
Apple Conven- Wire shelf |2 180 70-90 -
pie, 2 tins | tional
©20cm | Cooking
Apple True Fan Wire shelf |2 160 70-90 -
pie, 2 tins | Cooking
@20 cm
Fatless Conven- Wire shelf |2 170 40 - 50 Preheat the oven
sponge | tional for 10 min.
cake, Cooking
cake
mould
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o=

\/ = ~ « [E
AN ) L —
(°Q (min)

Fatless True Fan Wire shelf |2 160 40 -50 Preheat the oven
sponge | Cooking for 10 min.
cake,
cake
mould
@26 cm
Fatless True Fan Wire shelf |2and 4 160 40-60 Preheat the oven
sponge | Cooking for 10 min.
cake,
cake
mould
226 cm
Short True Fan Baking 3 140-150 (20-40 -
bread Cooking tray
Short True Fan Baking 2and 4 140-150 |25-45 -
bread Cooking tray
Short Conven- Baking 3 140-150 [25-45 -
bread tional tray

Cooking
Toast, 4 - | Grill Wire shelf |4 max. 1-5 Preheat the oven
6 pieces for 10 min.
Beef bur- | Grill Wire shelf, |4 max. 20-30 Put the wire shelf
ger, 6 dripping on the fourth level
pieces, pan and the dripping
0.6 kg pan on the third

level of the oven.
Turn the food
halfway through
the cooking time.
Preheat the oven
for 10 min.

Care and cleaning

/\ Warning! Refer to Safety
chapters.
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Notes on cleaning

<

Cleaning
Agents

Clean the front of the appliance only with a microfibre cloth with warm wa-
ter and a mild detergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Clean stains with a mild detergent.

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may
cause fire.

i\

Moisture can condense in the appliance or on the door glass panels. To de-
crease the condensation, let the appliance work for 10 minutes before

224

Accessories

cooking. Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes.
Everyday Use 1 ; R
Dry the cavity only with a microfibre cloth after each use.
& Clean all accessories after each use and let them dry. Use only a microfibre
,_¢/ cloth with warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories

in a dishwasher.

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-
edged objects.

How to clean: Cavity embossment

Clean the cavity embossment to remove
limestone residue after cooking with steam.

Step 1 Step 2 Step 3

Pour: 250 ml of white vinegar | Let the vinegar dissolve the | Clean the cavity with warm
into the cavity embossment. [ limestone residue at the am- | water and a soft cloth.

Use maximum 6% vinegar bient temperature for 30 mi-
without any additives. nutes.

For the function: SteamBake clean the oven for every 5 - 10 cooking cycles.

How to remove: Shelf supports

Remove the shelf supports to clean the oven.
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Step 1 Turn off the oven and wait un-
til it is cold.

Step 2 Pull the front of the shelf sup-
port away from the side wall. 7\

P

Step 3 Pull the rear end of the shelf
support away from the side
wall and remove it.

Step 4 Install the shelf supports in the
opposite sequence.

The retaining pins on the tele-
scopic runners must point to
the front.

How to use: Pyrolytic Cleaning /\ Warning! Before carrying out a
Pyrolytic self-cleaning function or

Clean the oven with Pyrolytic Cleaning. the First Use, please remove from

/\ Warning! There is a risk of burns. the oven cavity:
+ Any excess food residues, oil
/\ Caution! If there are other or grease spills / deposits.
appliances installed in the same * Any removable objects
cabinet, do not use them at the (|nc|ud|ng shelves, side rails /
same time as this function. It can telescopic runners, etc.
cause damage to the oven. provided with the product)
particularly any non-stick pots,
/\ Warning! Ensure that any pets pans, trays, utensils etc.

(especially birds) are taken as far
as possible from the vicinity of the
appliance location during and
after the Pyrolytic cleaning and
first use maximum temperature
operation. Keeping themin a
different room would be the
preferred option during the
pyrolytic cycle and until appliance
has cooled down again to room
temperature. Good ventilation
has to be provided during and
after (till appliance cool down)
operations of the pyrolytic cycle
and first maximum temperature
use cycle.

Before you turn on the Pyrolysis:
remove all the accessories and removable
shelf supports.

+ clean the oven floor with warm water and
mild detergent.

+ clean the inner door glass with warm
water and soft cloth.

+ close the oven door.
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Before the Pyrolytic Cleaning:

Turn off the oven and Remove all accessories. Clean the oven floor and the in-
wait until it is cold. ner door glass with warm water,
a soft cloth and a mild deter-
gent.

Pyrolytic Cleaning

Step 1 Enter menu: Cleaning ol .
Option Duration
C1- Light cleaning 1h
C2 - Normal cleaning 1h 30 min
C3 - Thorough cleaning 2h30 min
Step 2 OK . press to select the cleaning programme.
Step 3 OK - press to start the cleaning.
Step 4 After cleaning, turn the knob for the heating functions to the off
position.

@ When the cleaning starts, the oven door is locked and the lamp is off. Until the door un-
locks the display shows: E

When the cleaning ends:

Turn off the oven and wait | Clean the cavity with a soft Remove the residue from the
until it is cold. cloth. bottom of the cavity.

Cleaning Reminder

The oven reminds you when to clean it with pyrolytic cleaning.

wf flashes in the display for 5 sec after each | T turn off the reminder enter the Menu and
cooking session. select Settings, Cleaning Reminder.

How to remove and install: Door

The oven door has three glass panels. You can remove the oven door and the internal glass
panels to clean them. Read the whole "Removing and installing door" instruction before you
remove the glass panels.

/\ Caution! Do not use the oven without the glass panels.
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Step 1

Open the door fully and hold both
hinges.

Step 2

Lift and pull the latches until they
click.

Step 3

Close the oven door halfway to the
first opening position. Then lift and
pull to remove the door from its
seat.

Step 4

Put the door on a soft cloth on a sta-
ble surface.

Step 5

Hold the door trim (B) on the top
edge of the door at the two sides
and push inwards to release the clip
seal.

Step 6

Pull the door trim to the front to re-
move it.

Step 7

Hold the door glass panels by their
top edge and carefully pull them out
one by one. Start from the top pan-
el. Make sure the glass slides out of
the supports completely.
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Step 8 Clean the glass panels with water and soap. Dry the glass panels carefully. Do
not clean the glass panels in the dishwasher.
Step 9 After cleaning, install the glass panels, the door trim and the oven door, close
the latches on the both hinges.

If the door is installed correctly, you will hear a click when closing the latches.

Make sure that you put the glass panels (A
and B) back in the correct sequence. Check
for the symbol / printing on the side of the
glass panel, each of the glass panels looks
different to make the disassembly and as-
sembly easier.

The screen-printing zone must face the in-
ner side of the door. Make sure that after
the installation the surface of the glass pan-
el frame on the screen-printing zones is not
rough when you touch it.

When installed correctly the door trim
clicks.

Make sure that you install the middle panel
of glass in the seats correctly.

How to replace: Lamp

Warning! Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Always hold the halogen lamp with a cloth to
prevent grease residue from burning on the
lamp.

Before you replace the lamp:

Step 1

Step 2

Step 3

Turn off the oven. Wait until
the oven is cold.

Disconnect the oven from the
mains.

Put a cloth on the bottom of
the cavity.

Back lamp

| Step 1 | Turn the glass cover to remove it.
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Step 2 Clean the glass cover.

Step 3

Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.

Step 4 Install the glass cover.

Troubleshooting

Warning! Refer to Safety
chapters.

What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

The appliance does not turn on or does not heat up

Problem

Check if...

The appliance does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The appliance does not heat up.

The appliance door is closed.

The appliance does not heat up.

The fuse is not blown.

The appliance does not heat up.

The Lock is off.

Components

Problem

Check if...

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is turned on.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The Food sensor does not operate.

The plug of the Food sensor is fully inserted
into the socket.

Error

codes

The display shows...

Check if...

Err C2 You removed the Food sensor plug from the
socket.

Err C3 The appliance door is closed or the door lock
is not broken.

Err F102 The appliance door is closed.

Err F102 The door lock is not broken.

00:00 There was a power cut. Set the time of day.
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Error codes

If the display shows an error code that is not in this table turn the house fuse off and on to
restart the appliance. If the error code recurs contact an Authorised Service Centre.

Cleaning
Problem Check if...
The water leaks out of the cavity emboss- There is too much water in the cavity em-
ment. bossment.

Service data
If you cannot find a solution to the problem yourself, contact an Authorised Service Centre.

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:
Model (MOD.) e

Product number (PNC) e

Serial number (S.N.) e

Technical data

Technical data

Width 480 mm
Dimensions (internal) Height 361 mm
Depth 416 mm
Area of baking tray 1438 cm?
Top heating element 2300 W
Bottom heating element 1000 W
Grill 2300 W
Ring 2400 W
Total rating 3490 W
Voltage 220-240V
Frequency 50 - 60 Hz
Number of functions 9
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Product Information and Product Information Sheet

Supplier's name

IKEA

Model identification

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energy Efficiency Index

81.2

Energy efficiency class

A+

al mode

Energy consumption with a standard load, convention- | 0.93 kWh/cycle

mode

Energy consumption with a standard load, fan-forced

0.69 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source Electricity

Volume 721

Type of oven Built-In Oven
FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Mass
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1- Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens
and grills - Methods for measuring performance.

Energy saving

The appliance has features which
help you save energy during
everyday cooking.

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy
saving.

When possible, do not preheat the appliance
before cooking.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.

Residual heat

The fan and lamp continue to operate. When
you turn off the appliance, the display shows
the residual heat. You can use that heat to
keep the food warm.

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of
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cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to warm up other
dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a meal
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

Menu structure
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Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.

Menu
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
Select the option
= _selectto |from Menustruc-| Select the set- OK . pressto | Adjustthevalue
enter the Menu. | ture a(;z press ting. confirm setting. | and press OK.

Turn the knob for the heating functions to the off position to exit the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking ¥ Cleaning wl Settings {0
Settings

01 | Time of day Change 02 |Display brightness |1-5

03 | Key tones 1-Beep 04 | Buzzer volume 1-4
2 - Click
3 - Sound off

05 | Food Sensor Action 1-Alarmand | 06 |Uptimer On / Off
stop
2 - Alarm

07 |Light On / Off 08 | Fast Heat Up On / Off
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Settings
09 |Cleaning Reminder On / Off 10 | Demo mode Activation
code: 2468
11 | Software version Check 12 | Reset all settings Yes / No

Environmental concerns

A%
Recycle materials with the symbol TO. Put
the packaging in relevant containers to

recycle it. Help protect the environment and
human health by recycling waste of electrical

appliances marked with the symbol :E with
the household waste. Return the product to

and electronic appliances. Do not dispose of

your local recycling facility or contact your
municipal office.
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Oikeus muutoksiin pidatetaan.

/N Turvallisuustieto

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttda. Valmistaja ei ota vastuuta henkil6- tai
omaisuusvahingoista, jotka aiheutuvat laitteen virheellisesta
asennuksesta tai kaytodsta. Pida ohjeet aina laitteen mukana
tulevia kayttokertoja varten.

Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

- 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkilét, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat kayttoon liittyvat
vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja erittdin
laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista rajoitteista
karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei heita valvota
jatkuvasti.

- Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittaa asianmukaisesti.
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- VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat kayton
aikana. Pida lapset ja lemmikkieldimet poissa laitteen
lahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai jaahtymassa.

- Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

- Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

Yleinen turvallisuus

- Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.

- VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat kayton
aikana. Varo koskettamasta uunin lammitysvastuksia.

- Kayta suojakasineitd poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

- Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

- VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta ennen
kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi sahkoiskun
vaaran.

. Al& kayta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.

- Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

. Al4 kdyta hankausaineita tai terdvia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

- Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen
henkild, jotta valtytaan sahkovaaroilta.

- Kaikki varusteet ja liialliset roiskeet/jaamat on poistettava
laitteen lokerosta ennen pyrolyyttista puhdistusta.

- Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa
jarjestyksessa.
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- Kayta ainoastaan tahan laitteeseen suositeltua

paistolampdmittaria.

Turvallisuusohjeet

Asennus

VAROITUS! Asennuksen saa
suorittaa vain ammattitaitoinen
henkil6.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

Siirra laitetta aina varoen, silld se on
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita.

Al koskaan veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Tarkista ennen laitteen asentamista, etta
uuninluukku avautuu esteetta.
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Laitteen syvyys 569 mm
Laitteen asennussy- 548 mm
Vyys

Leveys luukun ollessa 1022 mm
auki

Tuuletusaukon vahim- 560x20 mm
maiskoko. Aukko

alaosassa takana

Virtajohdon pituus. 1500 mm
Johto sijaitsee oikeas-

sa kulmassa takana

Kiinnitysruuvit 4x25 mm

Kaapin vahimmaiskor- 580 (600) mm
keus (tyotason alla

olevan kaapin vahim-

maiskorkeus)

Kaapin leveys 560 mm
Kaapin syvyys 550 (550) mm
Laitteen etuosan kor- 589 mm
keus

Laitteen takaosan 571 mm
korkeus

Laitteen etuosan le- 595 mm
veys

Laitteen takaosan le- 559 mm
veys

Sahkoékytkenta

VAROITUS! Tulipalo- ja
sahkoiskuvaara.

+ Kaikki sahkokytkennat tulee jattaa
asiantuntevan sahkoasentajan vastuulle.

+ Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

+ Varmista, ettd arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtaldhteen
sahkdarvojen mukaisia.

+ Kytke pistoke maadoitettuun
pistorasiaan.

+ Al kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

+ Varmista, ettei pistoke ja virtajohto
vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan
vaihtamaan, vaihdon saa suorittaa vain
valtuutettu huoltoliike.

+ Ald anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan lahelle,
varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa
tai luukun ollessa kuuma.
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+ Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tydkaluja.

+ Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkentd on ulottuvilla
laitteen asennuksen jalkeen.

+ Jos pistoke on Idysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

+ Al3 veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

+ Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

+ Sahkdasennuksessa on oltava mukana
eristyslaite, joka sallii sinun irrottaa
laitteen verkosta kaikilta navoilta.
Eristyslaitteessa on oltava kosketusaukko,
jonka vahimmaisleveys on 3 mm.

+ Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

Valitse

A VAROITUS! Henkilévahinkojen,
palovammojen ja sahkdiskujen tai
rajahdyksen vaara.

+ Ald muuta laitteen teknisia
ominaisuuksia.

* Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

+ Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

+ Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttdkerran jalkeen.

* Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen
luukun laitteen ollessa toiminnassa.
Laitteesta voi purkautua ulos kuumaa
ilmaa.

+  Ald kayta laitetta, jos katesi ovat méarét tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.

+ Al kohdista painetta avoimeen oveen.

Al kayta laitetta tydtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

+ Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.
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Ala paasta kipinoitd tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.

VAROITUS! Laite voi muutoin
vaurioitua.

Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

- Al4 aseta ruoanlaittovélineit tai
muita esineita laitteeseen siten, etta
ne olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

- A4 aseta alumiinifoliota siten, etta se
olisi suorassa kosketuksessa laitteen
pohjan kanssa.

- Al laita vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

- Al3 sdilyté kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

- Noudata varovaisuutta poistaessasi
tai asentaessasi lisaosia.

Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
teraksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmamehut voivat jattaa
pysyvia tahroja.

Laitteen luukku on pidettava suljettuna
kayton aikana.

Jos laite asennetaan kalusteen paneelin
(esim. oven) taakse, ovea ei saa koskaan
sulkea laitteen ollessa toiminnassa.
Lampaoa tai kosteutta voi kertya suljetun
kalusteen paneelin taakse ja laite,
kalusteet tai lattia voivat sen seurauksena
vaurioitua. Al sulje kalusteen paneelia
ennen kuin laite on tdysin jaahtynyt
kayton jalkeen.

Hoito ja puhdistus

VAROITUS! Ne voivat aiheuttaa
henkildvahinkoja, tulipaloja tai
laitteen vaurioitumisen.
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Kytke laite pois toiminnasta ja irrota
pistoke pistorasiasta ennen
yllapitotoimien aloittamista.

Tarkista, ettd laite on kylma. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteyttd valtuutettuun
huoltopalveluun.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

Puhdista laite sdannéllisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.
Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

Pyrolyyttinen puhdistus

A VAROITUS! Loukkaantumisen

vaara / Tulipalot / Kemialliset
paastot (hoyryt) pyrolyyttisessa
tilassa.

Pyrolyyttisessa puhdistuksessa vapautuu

hoyryja, jotka eivat ole haitallisia ihmisille.

Tama koskee myos pikkulapsia ja

heikkokuntoisia henkilita.

Jotkin linnut ja matelijat, toisin kuin

ihmiset, voivat olla hyvin herkkia

pyrolyyttisten uunien puhdistuksen

aikana tuottamille kaasuille. Pienet

lemmikit voivat olla my&s hyvin herkkia

pyrolyyttisten uunien lahettyvilla

ilmeneville paikallisille

lampotilamuutoksille, kun pyrolyyttinen

puhdistus on meneillaan.

Ennen pyrolyyttista

itsepuhdistustoimintoa tai ensikayttéa

poista uunin sisalta seuraavat:

- ruokajaamat, oljy- tai rasvaroiskeet/-
jaamat
- irrotettavat varusteet (mukaan lukien

tuotteen mukana toimitetut ritilat,
sivukiskot, teleskooppiset liukukiskot
jne.), erityisesti tarttumattomat
kattilat, pannut, leivinpellit, valineet
jne.

Kaikkien pyrolyyttisten uunien korkeassa

lampotilassa tapahtuva pyrolyyttinen

113

puhdistus voi vaurioittaa kattiloiden,
pannujen, leivinpeltien,
ruokailuvalineiden jne. tarttumattomia
pintoja, ja niista voi myds muodostua
alhaisen tason haitallisia hoyryja.
Lue huolella pyrolyyttistd puhdistusta
koskevat ohjeet.
Pida lapset poissa laitteen luota silloin,
kun pyrolyyttinen puhdistus on kdynnissa.
Laite kuumenee hyvin voimakkaasti ja
kuumaa ilmaa poistuu etupuolella
olevista jadhdytysaukoista.
Pyrolyyttinen puhdistus ja ensikayttod
enimmaislampétilassa ovat korkeassa
lampétilassa tapahtuvia toimenpiteita,
joiden aikana voi vapautua hoyryja
ruoanlaittojaamista ja
rakennemateriaaleista, mista syysta
kayttajaa suositellaan vakavasti
toimimaan seuraavasti:
- Jarjestd hyva tuuletus pyrolyyttisen
puhdistuksen aikana ja sen jalkeen.
- jarjestamaan hyva tuuletus
enimmaislampaétilassa tapahtuvan
ensikayton aikana ja sen jalkeen.
Vie kaikki lemmikkieldimet (erityisesti
linnut) mahdollisimman kauas laitteen
lahettyviltd pyrolyyttisen puhdistuksen ja
enimmaislampétilassa tapahtuvan
ensikayton ajaksi ja sen jalkeiseksi ajaksi.
Paras vaihtoehto on siirtaa ne eri
huoneeseen pyrolyyttisen puhdistuksen
ajaksi, kunnes laite on jaahtynyt takaisin
huoneenlampdiseksi. Hyvasta
tuuletuksesta on huolehdittava
pyrolyyttisen puhdistuksen ja
enimmaislampdtilassa tapahtuvan
ensikayton aikana ja sen jalkeen (kunnes
laite on jaahtynyt).

Sisavalaistus

A VAROITUS! Sahkoiskun vaara.

Lisatietoa taman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestamaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampétila, tarind, kosteus) tai ne antavat
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tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttétarkoituksiin

eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

+ Tama tuote sisaltaa valonldhteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

+ Kaytd ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

Huolto

+ Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

+ Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

Havittdminen

VAROITUS! Henkilévahinko- tai
tukehtumisvaara.

Asennus

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

Asennus

@ Lue asennusohjeet.

Saéhkaliitanta

A VAROITUS! Sahkoliitanta on
annettava ammattitaitoisen
sahkoasentajan tehtavaksi.

@ Valmistaja ei vastaa vahingoista,
jos kappaleiden
"Turvallisuusohjeet" ohjeita ei ole
noudatettu.

Uunin mukana toimitetaan ainoastaan
virtajohto.

Johto
Asennuksen tai vaihdon johtotyypit:

114

+ Irrota pistoke pistorasiasta.

+ Leikkaa virtajohto laitteen ldhelta ja
havita se.

+ Poista luukku, jotta lapset ja eldimet eivat
voisi jaada kiinni laitteen sisalle.

+ Pakkausmateriaalit:
Pakkausmateriaalit ovat kierratettavia.
Muoviosiin on merkitty kansainvalinen
materiaalin tunniste, esim. PE, PS jne. Vie
pakkausmateriaalit niille tarkoitettuihin
jatteenkerdyssailidihin.

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Maarita johdon poikkipinta-ala arvokilvessa
olevan kokonaistehon mukaan. Voit myos
kayttaa taulukkoa:

Kokonaisteho (W) |Johdon lapileikkaus
(mm?)

enintaan 1380 3x0.75

enintaan 2300 3x1

enintaan 3680 3x15

Maadoitusjohdon (vihred/keltainen) on
oltava 2 cm pitempi vaihejohtimeen ja
nollajotimeen (sininen ja ruskea johto)
verrattuna.
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Tuotekuvaus

Yleiskatsaus
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Varusteet

+ Paistoritild x 2
Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.
+ Leivinpelti x 1
Kakuille ja kekseille.
+ Grilli / uunipannu x 1
Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan keraamiseen.

Kayttopaneeli

Ohjauspaneelin yleisndkyma
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Kayttopaneeli
Uunitoimintojen kiertonuppi
Naytto

Ohjausnuppi

Lampovastus

A Paistolampomittarin pistorasia
Lamppu

B Puhallin

BEd Lokeron reliefi

Hyllykannatin, irrotettava

Hyllytasot

+ Paistolampomittari x 1
Mittaamaan, kuinka pitkalle ruoka on
kypsynyt.

+ Teleskooppikannattimet x 1 kpl
Hyllyille ja leivinpelleille.

D 'S O 2

OK _\I@ (

Paistolam-
pomittari

Pikakuu- [ Uuniva-

Ajastin
mennus lo

Vahvista
asetus

Kierra nuppiva-

Paina litsinta

Kytke laite paalle valitsemalla uunitoiminto.

toon.

Kytke laite pois paalta kaantamalla uunitoimintojen nuppivalitsin Off (pois paalta) -asen-
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Naytto
@ o | 8 o o o | N&yttd, jossa tarkeimmat toiminnot.
o [ o o

h:min:s

DQOPQ:::::' 8¢ /i

Naytén merkkivalot

Perusmerkkivalot

® ¥ wl 5 >

Lukko Avustava ruoanval- Puhdistus Asetukset Pikakuumennus
mistus

Ajastimen merkkivalot

2 @ &

Halytinajastin Lopetus Ajastin Ajastin

Edistymista osoittava palkki - lampaéti-
lan tai ajan kulumisen seuraamiseen.
Kun laite saavuttaa asetetun lampétilan,
osoitinpalkki on kokonaan punainen.

Hoéyrykypsentamisen merkkivalo ar
Paistolampomittari merkkivalo A

Ennen ensikayttoéa

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

Alkupuhdistus

Ennen ensikdyttoa tyhja laite taytyy puhdistaa ja sen kelloon on asetettava seuraava
arvo:

(ON
=] ;3 =
W 00:00

Aseta aika. Paina OK,
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Alustava esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaista kayttékertaa.

1. vaihe | Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat uunipeltien kannattimet uunista.

2.vaihe | Aseta toiminnon maksimilampétila: 2.
Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

3.vaihe | aseta toiminnon maksimilampétila: @
Anna uunin kdyda 15 minuutin ajan.

® uunista voi tulla hajua ja savua esikuumennuksen aikana. Varmista tilan hyva tuuletus.

Kayttéohje: Mekaaninen lapsilukko

Uunissa on mekaaninen lapsilukko. Se on
uunin oikealla puolella kayttopaneelin
alapuolella oleva luukun lukitus.

Uunin luukun avaaminen lapsilukon ollessa toiminnassa:

1. vaihe Paina ja pida lapsilukkoa painettuna ylospain.

2. vaihe Avaa luukku vetamalla luukun kahvasta.
Sulje uunin luukku painamatta lapsilukkoa.

Lapsilukon poistaminen:

1. vaihe Avaa luukku ja poista lapsilukko uunin muka-
na toimitetulla Torx-avaimella.

2.vaihe Kiinnita ruuvi takaisin lapsilukon poistamisen
jalkeen.

Paivittainen kaytto

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.
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Asetukset: Uunitoiminnot
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1. vaihe

Valitse uunitoiminto kaantamalla uunin toimintojen kiertonuppia.

2. vaihe

Aseta lampotila kaantamalla saaténuppia.

[ paina ja pida painettuna kytkedksesi paalle toiminnon: Pikakuumennus. Se on kaytetta-
vissa vain joidenkin uunitoimintojen yhteydessa.

Hoyrykypsennys
Varmista, etta laite on jaahtynyt.
1. vaihe 2. vaihe 3.vaihe 4. vaihe
Esikuumenna tyh-
( \ (v \ jaa uunia 10 mi-
nuuttia kosteuden
muodostamiseksi.
Aseta ruoka-aine-
. . s kset uuniin.
Tayta lokero hanavedella. Valitse hoy- | Aseta lampoti-
ryuunitoiminto. la.

@ Lokeron enimmaistilavuus on 250 ml. Lokeroon ei saa lista vetta kayton aikana tai uunin

ollessa kuuma.

Kun héyrykypsennys paattyy:

1. vaihe

2. vaihe

3. vaihe

Kytke uunin virta pois paalta
kaantamalla uunitoimintojen
nuppivalitsin Off (virta pois
paalta) -asentoon.

Avaa luukku kokonaan varo-
vasti. Laitteesta purkautuva
kosteus voi aiheuttaa palovam-
moja.

Varmista, etta laite on jaah-
tynyt. Poista lokeroon jaa-

nyt vesi.

Uunitoiminnot

Uunitoiminto

Kayttokohde

Korkeintaan kolmella kannatintasolla kypsentaminen samanaikaisesti

\Q@ ja ruokien kuivaus. Aseta lampétila 20-40 °C alhaisemmaksi kuin toi-
Kiertoilma minnolle Yla + alalampd.

O

Yla + alalampo

Kypsentaminen ja paistaminen yhdella tasolla.
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Uunitoiminto

Kayttokohde

O

SteamBake

Kosteuden lisdaminen paistamisen aikana. Oikean varin ja rapean
pinnan saavuttaminen paistamisen aikana. Mehukkuuden lisadminen
uudelleen lammityksen aikana. Hedelmien ja vihannesten sailontaan.

B)

Pizza-toiminto

Pizzan valmistaminen. Voimakkaaseen ruskistamiseen ja rapean poh-
jan luomiseen.

D

Kakkujen paistamiseksi rapealla pohjalla ja ruoan saildmiseksi.

Alalampo
Mg Puolivalmisteruokien (esim. ranskalaisten perunoiden, lohkoperunoi-
den, kevatkaaryleiden) valmistaminen rapeiksi.
Pakasteet

&

Kostea kiertoilma

Tama toiminto sadstaa energiaa ruoanlaiton aikana. Kun kaytat tata
toimintoa, uunin sisaldmpétila voi poiketa lampétila-asetuksesta. Jal-
kilampdtilaa kdytetdan. Kuumennusteho voi laskea. Katso lisatietoa
luvusta "Paivittdinen kayttd”, Huomautus: Kostea kiertoilma:

Ohuiden ruokien grillaus ja leivan paahtaminen.

<3203

Tehogrillaus

Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien paistamiseen yhdessa ritilda-
sennossa. Gratinointi ja ruskistus.

Valikko

Siirtyminen valikkoon: Avustava ruoanvalmistus, Puhdistus, Asetuk-
set.

©

Huomautus: Kostea kiertoilma

Kiertoilma, Yla + alalampd: Kun lampdétila on asetettu alle 80 °C:seen, lamppu
sammuu automaattisesti 30 sekunnin kuluttua.

energiatehokkuus olisi mahdollisimman
suuri.

Taman toiminnon avulla maaritettiin

energiatehokkuusluokka (vastaamaan
standardeja EU 65/2014 ja EU 66/2014). Testit

seuraavan mukaisesti:
IEC/EN 60350-1

Kun valitset tdaman toiminnon, lamppu
sammuu automaattisesti 30 sekunnin
kuluttua.

Ruoanlaitto-ohjeet ovat luvussa "Neuvoja ja
vinkkeja"Kostea kiertoilma.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton
aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
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Asetukset: Avustava ruoanvalmistus
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Taman alavalikon kaikki ruokalajit sisaltavat uunitoiminto- ja lampétilasuosituksen. Kayta
toimintoa ruoan nopeaan valmistamiseen oletusasetuksilla. Voit myds saataa aikaa ja
lampétilaa kypsentdmisen aikana.

Joidenkin ruokalajien kohdalla voit valita

myds seuraavaa:

Ruoan kypsyystaso:

* Paistolampomittari * Puoliraaka
+  Keskitaso
* Kypsa
1. vaihe 2.vaihe 3. vaihe 4. vaihe
N
= ¢ P1-P45 OK

Siirry valikkoon.

Valitse Avustava
ruoanvalmistus. Pai-

na OK.

Valitse ruokalaji. Pai-

na OK,

Laita ruokalaji uuniin.
Vahvista asetus.

Avustava ruoanvalmistus

Symbolien selitys

Paistolampomittari saatavana. Aseta Paistolampomittari paksuim-

paan kohtaan.

Kun asetettu Paistolampodmittari -osan lampétila on saavutettu, laite
kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

A
)

AA

Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimaara.

[

Esikuumenna laite ennen kypsennyksen aloittamista.

=

Hyllytaso.

Naytdssa nakyy P ja ruokalajin numero,
jonka voit tarkistaa taulukosta.

Kun toiminto paattyy, tarkista, onko ruoka

valmis.




SUOMI

121

niska tai lapa

Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisavaruste
Paahtopaisti,
raaka 1-15kg; 4-5
-1.5kg; 4 - _— .

Paahtopaisti, cm paksuudel- /‘PElz paistopelti . .
puolikypsi taan olevia Ralsta lihaa muutamg minuutti kuumalla pais-
Fp—— kappaleita tinpannulla. Aseta laitteeseen.

aahtopaisti,

kypsa
Pihvi, puolikypsa | 180 - 229 g per 2= s; paistettava ruoka paistoritilélla

kappale; siivut | pajsta lihaa muutama minuutti kuumalla pais-

3 Cdm ﬁaksuu— tinpannulla. Aseta laitteeseen.
eltaan
Naudanlihapais- 15-2kg | #?[E]2; paistettava ruoka on paistoritilall
ti / haudutettu Paista lihaa muutama minuutti kuumalla pais-

(ensiluokkainen tinpannulla. Lisaa nestetta. Aseta laitteeseen.
kylkipaisti, paras
pyorea, paksu kyl-
ki)

Paahtopaisti,
B |raaka (hidas kyp-
sennys)
— 1-15kg; 4-5 VLd= 2; leivinpelti
Paahtopaisti, ke Ota kayttdon suosikkireseptejasi tai kayta pel-
- s cm paksuudel- Y Pte) ytap
puolikypsa (hidas | = % "0\ .7 | késtaan suolaa ja juuri hienonnettua pippu-
kypsennys) kappaleita ria. Paista lihaa muutama minuutti kuumalla
. paistinpannulla. Aseta laitteeseen.

@ Paahtopaisti,
kypsa (hidas kyp-
sennys)

m Filee, raaka (hi-
das kypsennys) 0,5-1,5 kg; 5 - A?E]2; paistopelti

Filee, puolikypsd | 6 cm paksuu- Ota If?yttét’)n sqo;ikkires_eptejési tai kéyté pel-

0 (hidas kypsennys) | deltaan olevia k_astaaln suplaa jajuuri hlenqnnettpa pippu-
kappaleita ria. Paista lihaa muutama minuutti kuumalla

Filee, kypsa (hi- paistinpannulla. Aseta laitteeseen.
das kypsennys)

Vas“@""“"?“?*" 0.8 - 1k~5 kgé‘ll Vld=F" paistettava ruoka on paistoritilalla
t°F)’a'5t' (esim. la- CT pa SIUU, €l- | Kayta suosikkimausteitasi. Lisda nestetta.
pa aanolevia | paisti peitetty.
kappaleita
Porsaanpaisti, 15-2kg | 2 paistettava ruoka paistoritilalla

Kaanna liha kypsennyksen puolivalissa.
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisavaruste
Pulled pork (ma- 1.5-2kg VLl=P? paistopelti
talalampo) Kayta suosikkimausteitasi. Kaanna liha, kun
noin puolet kypsennysajasta on kulunut, jotta
ruskistus olisi tasainen.
Kylki, tuore 1-15kg;5-6 | A2 paistovuoka paistoritilalla
cm paksuudel- | ksvts suosikkimausteitasi.
taan olevia
kappaleita
Siankylki 2-3kg; kayta |[=] 3. syvd pannu
raakana, 2-3 | |js55 nestettd peittdmadn astian pohjan.
c¢m ohuita sian- | k55nn4 liha kypsennyksen puolivlissa.
kylkia
Lampaankoipi | 1.5-2kg;7-9 | #9[=]2; paistovuoka leivinpellill
luineen cm paksuudel- || jsa3 nestetta. kaanna liha kypsennyksen
taanolevia | pyolivalissa.
kappaleita
Kana, kokonai- 1-1.5kg; tuo- | P 2;laa) 200 mi; pataruoka-astia paisto-
nen reena levylla
Kayta suosikkimausteitasi. Kdanna kana, kun
noin puolet kypsennysajasta on kulunut, jotta
ruskistus olisi tasainen.
Kana, puolikas 05-08kg | A3 paistopelti
Kayta suosikkimausteitasi.
Kanan rintafilee | 180-2009 | #?[3][=]2; pataruoka-astia paistoritilalla
D0 kappaletta | ksvts suosikkimausteitasi. Paista lihaa muu-
kohti tama minuutti kuumalla paistinpannulla.
Kanan koivet, - 53, paistopelti
tuoreet Jos olet ensin marinoidut kanankoivet, aseta
matalampi lampétila ja kypsenna pidempaan.
Kokonainen ank- 2-3kg Vtd= 2; paistettava ruoka on paistoritilalla
ka Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha paistoa-
stiaan. Kaanna ankka kypsennyksen puoliva-
lissa.
Kokonainen han- 4-5kg 282 syva pannu
D3] hi Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha syvalle

paistopellille. K&dnna hanhi kypsennyksen
puolivalissa.
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisavaruste
D4 Lihamureke Tkg VLd=F? paistoritila
Kayta suosikkimausteitasi.
Kokonainen ka- | 0.5-1kgkalaa | #?[=]2; paistopelti
& |la grillattu kohti Tayta kala voilla ja ota kayttéén suosikkimaus-
teesi.
b6 Kalafilee - A=k pataruoka-astia paistoritilalla
Kayta suosikkimausteitasi.
Juustokakku . E‘ 2,0 28cm irtopohjavuoka paistoritilal-
D3| Omenakakku - =] 2; laa) 100-150 ml; leivinpelti
&) |Omenatorttu - (=) 2; piirakkavuoka paistoritilalia
q |Omenapiirakka - & 2, 100-150 mi; & 22 cm piirakka-
muotti paistoritilalla
Brownie 2 kg taikinaa |[=]3. syvé pannu
Suklaamuffinit - = 2; 4 100-150 m; muffinipelti paistoriti-
lalla
€8 | Murekekakku - =P leipdvuoka paistoritilalla
Paistetut peru- 1kg =P leivinpelti
B4 nat Laita kokonaiset kuorelliset perunat paisto-
pellille.
Lohkoperunat Tkg Hs; paistopelti katettu leivinpaperilla
35) Kayta suosikkimausteitasi. Leikkaa perunat
lohkoiksi.
Grillatut sekavi- 1-1.5kg Hs; paistopelti katettu leivinpaperilla
g8 |hannekset K&yta suosikkimausteitasi. Leikkaa vihannek-
set paloiksi.
Kuorukat, pakas- 0.5 kg =k paistopelti
te
g | Omenat, pakaste 0.75 kg =k leivinpelti
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisavaruste
Liha-/kasvisla- 1-15kg (=] 2; nuudeliannos paistoritilalla
39 sagne keittamat-
tomista lasagne-
levyista
Perl:mapaistos 1-1.5kg (= 1; nuudeliannos paistoritilalla
40 S[re;aasta perunas- K&anna vuoka kypsennyksen puolivalissa.
a
Pizza tuore, ohut i [51H 2; s 100 mi; paistopelti leivinpaperil-
la katettu
Pizza tuore, pak-
2] su R - EE‘ 2; leivinpelti, jossa paalla leivinpaperi
e | Piirakka - H2 paistovuoka paistoritilalla
Patonki / Ciabat- 0.8 kg [1E 2; b 150 m; paistopelti leivinpaperil-
Wl |[ta/Vaalea leipa la katettu
Vaalea leipa vaatii enemman aikaa.
Kokojyva / Ruis / Tkg BHE 2; ) 150 mi; leivinpelti leivinpaperil-
iy | Tumma leipé ko- la katettu / paistoritilalla
kojyvéleipaa
limppupannulla
Kellotoiminnot
Kellotoiminnot
Kellotoiminto Kayttokohde
A Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu aanimerkki.

Halytinajastin

Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu danimerkki ja

sor uunitoiminto pysahtyy.
Kypsentamisaika

@ Toiminnon kaynnistymisen ja/tai paattymisen ajastus.
Ajastin

O Enintaan 23 tuntia 59 min. Talla toiminnolla ei ole vaikutusta uunin
Ajastin kayttoon.

Voit kdantaa toiminnon Ajastin paalle ja pois paalta valitsemalla:
Valikko, Asetukset.
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Asetukset: Kellotoiminnot

Asetukset: Kellonaika

1. vaihe 2.vaihe 3. vaihe

Q. [ 9| &

Jos haluat vaihtaa kellonajan, siirry valik-
koon ja valitse Asetukset, Kellonaika. Kat- Aseta kellonaika. Paina: OK.
so luku "Valikkorakenne”.

Asetukset: Halytinajastin

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
N Naytdssa na- N2
kyy: ( \
0:00
A
paina: ®. Aseta Halytinajastin Paina: OK.

® Ajastin kaynnistyy valittomasti.

Asetukset: Kypsentdmisaika
1. vaihe 2. vaihe 3.vaihe 4. vaihe

( (@ @ Néytg;;:él na- ( @
0:00

Valitse uunitoi-
minto ja aseta
lampatila.

STOP

Paina toistuvasti: Kypsennysaika
: on asetettu.

® Ajastin kaynnistyy valittdmasti.
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Asetukset: Ajastin

1.vaihe | 2.vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5.vaihe |[6.vaihe
Naytos-

e a nak \ e Naytossa \ e
f { iets f i iy f I
ka e

@ @ py-

Valitse | painatois- | KAYN- Aseta SAYTA | Asetapy- [ paina:
uunitoi- @ NISTA | kéynnis- | paina: OK, saytysai- OK
minto. | tuvasti: X/ tysaika. ka. :

® Ajastin aloittaa ajanlaskennan asetettuna kdynnistysaikana.

Lisdvarusteiden kdyttaminen

VAROITUS! Lue turvallisuutta estamisessa. Ritilan korkea reunus estaa

koskevat luvut. keittoastioiden luisumisen hyllylta.

Lisdvarusteiden asennus

Pieni lovi yldosassa parantaa turvallisuutta.
Nama lovet toimivat myos kaatumisen

Paistoritila:

Paina ritila liukukiskojen valiin kannatin-
kiskoon ja varmista, etta jalat osoittavat
alaspain.
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Leivinpelti / Syva pannu:
Tyoénna leivinpelti hyllykannattimen oh-
jauskiskojen valiin.

Paistolampomittari

Paistolampomittari - mittaa ruoan sisalampatilan.

Asetettavia lampotiloja on kaksi:

C

Uunin lampétila.

?

Sisadlampatila.

Nain saavutat parhaan kypsennystuloksen

Ainesosien pitdisi olla huo-
neenldmpadisia.

Ala k3yta nestemaisten
ruokien suhteen.

Mittari on jatettava ruokaan kyp-
sentamisen ajaksi.

Kayttoohje: Paistolampomittari

1. vaihe | Kytke uuni paalle.

2. vaihe

Valitse uunitoiminto ja tarvittaessa uunin lampaétila.

3.vaihe | Lisaa: Paistolampdmittari.

Liha-, lintu- ja kalaruoka

Vuokaruoka

Aseta Paistolampomittari karki lihan tai ka-
lan keskelle paksuimpaan kohtaan, jos
mahdollista. Varmista, etta vahintaan 3/4
Paistolampdmittari on ruoan sisalla.

Aseta Paistolampomittari karki tarkalleen vuo-
karuoan keskelle. Paistolampomittari tulee
asettaa vakaasti paikalleen yhteen kohtaan
kypsennyksen ajaksi. Kayta sen vakauttami-

seen kiinteaa ruoka-ainesta. Kayta paistoastian

reunaa tukemaan Paistolampdmittari silikonis-
ta valmistettua kadensijaa. Paistolampomittari
-karki ei saa koskettaa paistoastian pohjaa.
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4.vaihe | Liitd Paistolampomittari laitteen etukehyksessa olevaan pistorasiaan.
Senhetkinen lampdtila ndkyy naytdssa: Paistolampdomittari.

5.vaihe | #)_cets paistolampémittarin lampétila painamalla.

6.vaihe |OK_ paina vahvistaaksesi.

Kun ruoka on kuumentunut asetettuun lamp@tilaan, laitteesta kuuluu ddnimerk-
ki. Voit halutessasi lopettaa kypsennyksen tai jatkaa sita ruoan oikean kypsyysta-
son varmistamiseksi.

7.vaihe |lIrrota Paistolampdmittari pistoke pistorasiasta ja poista ruoka uunista.
A VAROITUS! Palovammojen vaara on olemassa, silla Paistoldampdmitta-

ri kuumenee erittdin kuumaksi. Ole varovainen pistokkeen irrottami-
sen ja mittarin poistamisen aikana.

Kayttoohjeet: /\ HUOMIO! Al4 puhdista
teleskooppikannattimet teleskooppikannattimia
astianpesukoneessa. Ala voitele
@ Sa”yta te|esk00ppikannattimien te'eskooppikannattimia.
asennusohjeet tulevaa tarvetta
varten.

Ritilat ja pellit voidaan asettaa ja poistaa
helpommin teleskooppikannattimien avulla.
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1. vaihe Veda oikean- ja vasemmanpuoleinen teles-
kooppikannatin ulos.
2. vaihe Aseta ritila teleskooppikannattimien paalle ja
tydnna ne varovasti uuniin.
Varmista, etta painat teleskooppikannatti-
met kokonaan uuniin ennen uuninluukun
sulkemista.
Lisatoiminnot
Lukko
Tédma toiminto estda toiminnon tahattoman muuttamisen.
Kytke se paalle, kun laite toimii - valittu ruoanlaitto jatkuu ja ohjauspaneeli on lukittu.
Kytke se paalle laitteen ollessa pois paalta - laitetta ei voi nyt kytkea paalle. Ohjauspaneeli
on lukittu.
N Kytke toiminto paalle paina- MOK - paina ja pidé painettu-
malla painiketta OOK, na kytkedksesi sen pois paalta.
Adnimerkki kuuluu.
OOK
@ 3x @ - vilkkuu, kun lukko kytketaan paalle.

Automaattinen virrankatkaisu

Turvallisuussyista laite kytkeytyy pois paalta oC @ .
jonkin ajan kuluttua, jos jokin uunitoiminto (°C) (tunti)
on kaynnissa eika asetuksiin tehda 120-195 8.5
muutoksia.
200 - 245 5.5
@ 250 - enintaan 3
(°C) (tunti)
30-115 125 Automa_attine_n \(irra_nkatkaisu ei toimi
seuraavien toimintojen kanssa: Uunivalo,

Paistolampomittari, Ajastin.
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Jadhdytyspuhallin laitteen pinnat viileina. Kun kytket laitteen
pois paalta, jadhdytyspuhallin on kdynnissa,

Kun laite on paalla, jaahdytyspuhallin kunnes laite on jaahtynyt.

kytkeytyy automaattisesti paalle pitadkseen
Vihjeita ja neuvoja

Ruoanlaittoon liittyvia suosituksia

®

Taulukoissa mainitut lampétilat ja paistoajat ovat ainoastaan suuntaa-antavia. Optimaalinen
aika ja lampétila riippuvat reseptista ja kaytettyjen ainesten laadusta ja maarasta.

Laitteesi voi paistaa eri tavalla kuin entinen laitteesi. Alla olevat vinkit sisaltavat suositellut
lampétilat, kypsennysajat ja kannatintasot eri ruokalajeille.

Jos taulukosta ei 16ydy reseptiisi sopivia asetuksia, voit soveltaa jonkin samantyyppisen pais-
toksen asetuksia.

Kostea kiertoilma

Noudata alla olevan taulukon ehdotuksia
parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

¥ = |B[E[O
AN uu _-—

(°C) (min)
Makeat sampylat, | leivinpelti tai uunipannu [ 180 2 20-30
16 kappaletta
Sampylat, 9 kap- | leivinpelti tai uunipannu | 180 2 30-40
paletta
Pizza, pakaste, ritila 220 2 10-15
0,35 kg
Kaaretorttu leivinpelti tai uunipannu | 170 2 25-35
Brownie leivinpelti tai uunipannu | 175 3 25-30
Kohokas, 6 kap- keraamiset annosvuoat |200 3 25-30
paletta ritilalla
Torttupohja torttuvuoka ritilalla 180 2 15-25
Victoria-voileipd | uunivuoka ritilalla 170 2 40-50
Hoyrytetty kala, leivinpelti tai uunipannu | 180 3 20-25
0,3 kg
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nekset, 0,7 kg

¥ = | 8 [E
\ ru -—

(&9) (min)
Kokonainen kala, | leivinpelti tai uunipannu [ 180 25-35
0,2 kg
Kalafilee, 0,3 kg pizzapannu ritilalla 180 25-30
Haudutettu liha, | leivinpelti tai uunipannu [ 200 35-45
0,25 kg
Shashlik, 0,5 kg leivinpelti tai uunipannu | 200 25-30
Pikkuleivat, 16 leivinpelti tai uunipannu | 180 20-30
kappaletta
Macaron leivos, leivinpelti tai uunipannu | 180 25-35
24 kappaletta
Muffinssit, 12 kap- | leivinpelti tai uunipannu [ 170 30-40
paletta
Suolaiset leivon- [ leivinpelti tai uunipannu | 180 25-30
naiset, 20 kappa-
letta
Murotaikinapik- | leivinpelti tai uunipannu [ 150 25-35
kuleivat, 20 kap-
paletta
Pikkutortut, 8 leivinpelti tai uunipannu | 170 20-30
kappaletta
Vihannekset, hau- | leivinpelti tai uunipannu | 180 35-45
dutetut, 0,4 kg
Kasvismunakas pizzapannu ritilalla 200 25-30
Valimeren vihan- | leivinpelti tai uunipannu [ 180 25-30

Kostea kiertoilma - suositellut varusteet

Kayta tummia heijastamattomia vuokia ja astioita. Ne absorboivat enemman lamp6a
vaaleisiin ja heijastaviin astioihin verrattuna.
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= == il
X Annosvuoat
Pizzapannu Uunivuoka Torttuvuoka
Keramiikka Tumma, heijastama-

Tumma, heijastamaton
28 cm halkaisija

Tumma, heijastamaton
26 cm halkaisija

halkaisija 8 cm,
korkeus 5 cm

ton
28 cm halkaisija

Testilaitosten

ruoanvalmistustaulukot

Tiedoksi testauslaitoksille

Testit standardin IEC 60350-1 mukaisesti.

X | B

i+

—
—
uuru

& O

(°0) (min)

®

Pienet Yla + ala-
kakut lampo
(20 kpl/
leivinpel-
ti)

Leivinpelti |3

170 20-35

Pienet Kiertoilma
kakut
(20 kpl/
leivinpel-
ti)

Leivinpelti |3

150-160 [20-35

Pienet Kiertoilma
kakut
(20 kpl/
leivinpel-
ti)

Leivinpelti |2ja4

150-160 [20-35

Omena- |Yla + ala-
piirakka, |1ampo

2 vuokaa
@220 cm

Paistoritila | 2

180 70-90

Omena- | Kiertoilma
piirakka,
2 vuokaa
@220 cm

Paistoritila | 2

160 70-90
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¥ 8 =k O ®
\ ) ru —
(°C) (min)

Rasvaton | YIa + ala- Paistoritila | 2 170 40 - 50 Esikuumenna uu-

sokeri- lampo nia 10 min.

kakku,

kakku-

vuoka @

26 cm

Rasvaton | Kiertoilma | Paistoritila | 2 160 40-50 Esikuumenna uu-

sokeri- nia 10 min.

kakku,

kakku-

vuoka @

26 cm

Rasvaton | Kiertoilma | Paistoritila | 2 ja 4 160 40 - 60 Esikuumenna uu-

sokeri- nia 10 min.

kakku,

kakku-

vuoka @

26 cm

Murokek- | Kiertoilma | Leivinpelti |3 140-150 |20-40 -

sit

Murokek- | Kiertoilma | Leivinpelti |2 ja 4 140-150 [25-45 -

sit

Murokek- | Yl + ala- Leivinpelti |3 140-150 |25-45 -

sit lampo

Paahto- | Grilli Paistoritila | 4 enint. 1-5 Esikuumenna uu-

leipa, 4-6 nia 10 min.

kpl

Naudan- | Grilli Paistoriti- |4 enint. 20-30 Aseta ritila uunin

jauheli- 1a, uuni- neljannelle tasolle

hapihvi, pannu ja uunipannu kol-

6 kappa- mannelle tasolle.

letta, 0,6 Kaanna ruokaa

kg keittoajan puoli-
valissa.
Esikuumenna uu-
nia 10 min.
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Hoito ja puhdistus

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

<

Puhdistusai-
neet

Puhdista laitteen etuosa pelkalla lampimalla vedelld ja miedolla pesuaineel-
la mikrokuituliinaa kayttaen.

Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.

Poista tahrat miedolla pesuaineella.

—<r

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden jaamien
kertyminen saattaa aiheuttaa tulipalon.

L

Kosteutta voi tiivistya laitteen sisalle tai luukun lasilevyihin. Tiivistymista
voit vahentdaa pitamalla laitetta paalla 10 minuutin ajan ennen ruokien kyp-

Jokapdivéi- | sentamista. Al3 jata ruokia laitteeseen 20 minuuttia pidemmaéksi ajaksi. Kui-
nen kayttd |vaa sisdosa pelkalld mikrokuituliinalla jokaisen kayttékerran jalkeen.

& Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton jalkeen ja anna niiden kuivua.
/_¢/ Kayta pelkastaan mikrokuituliinaa, lamminta vetta ja mietoa puhdistusai-
W netta. Varusteita ei saa pesta astianpesukoneessa.

] Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineil-

Tarvikkeet | |a tai terdvareunaisilla esineilla.

Puhdistaminen: Lokeron reliefi

Poista kalkkijaamat puhdistamalla sisatilan
reliefi hdyrytoiminnon kayttamisen jalkeen.

1. vaihe

2. vaihe

3. vaihe

Kaada 250 ml valkoviinietik-
kaa lokeroon. Kayta enintaan
6 % viinietikkaa ilman lisaai-
neita.

Anna viinietikan liuottaa kalk-

kijadmia ympardivassa lam-
pétilassa 30 minuutin ajan.

Puhdista uunitila pehmealla
liinalla.

Toimintoa varten: SteamBake puhdista uuni aina 5-10 kayttokerran jalkeen.

Irrottaminen: Kannattimet

Poista kannattimet uunin puhdistamiseksi.
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1. vaihe | Kytke uuni pois paalta ja odo-
ta, ettd se jaahtyy.

2.vaihe |Veda uunipeltien kannattimen
etuosa irti sivuseinasta.

3.vaihe |Veda uunipeltien kannatinkis-
kon takaosa irti sivuseinasta ja
poista se.

4.vaihe | Asenna hyllytuet painvastai-
sessa jarjestyksessa.
Teleskooppisten liukukiskojen
kiinnitystappien on osoitettava
eteenpain.

Kayttéohje: Pyrolyyttinen puhdistus

Puhdista uuni kdyttaen Pyrolyyttinen
puhdistus.

A VAROITUS! On olemassa
palovammojen vaara.

/\ HUOMIO! Jos samaan kaappiin
on asennettu muita laitteita, ala
kayta niita samaan aikaan taman
toiminnon kanssa. Se voi
vahingoittaa uunia.

VAROITUS! Vie kaikki
lemmikkieldaimet (erityisesti
linnut) mahdollisimman kauas
laitteen lahettyvilta pyrolyyttisen
puhdistuksen ja
enimmaislampaotilassa
tapahtuvan ensikayton ajaksi ja
sen jalkeiseksi ajaksi. Paras
vaihtoehto on siirtaa ne eri
huoneeseen pyrolyyttisen
puhdistuksen ajaksi, kunnes laite
on jadhtynyt takaisin
huoneenlampoéiseksi. Hyvasta
tuuletuksesta on huolehdittava
pyrolyyttisen puhdistuksen ja
enimmaislampaotilassa
tapahtuvan ensikayton aikana ja
sen jalkeen (kunnes laite on
jaahtynyt).
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A VAROITUS! Ennen pyrolyyttista Ennen Pyrolyysi-toiminnon kytkemista

itsepuhdistustoimintoa tai toimintaan:

ensikayttdd poista uunin sisalta + poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat

seuraavat: peltien kannattimet.

+ ruokajaamat, oljy- tai + puhdista uunin pohja lampimalla vedella
rasvaroiskeet/-jaamat ja miedolla pesuaineella

+ irrotettavat varusteet (mukaan + puhdista luukun sisalasi [ampimalla
lukien tuotteen mukana vedelld ja pehmealld liinalla.
toimitetut ritilat, sivukiskot, * sulje uuninluukku.

teleskooppiset liukukiskot
jne.), erityisesti tarttumattomat
kattilat, pannut, leivinpellit,

valineet jne.
Ennen Pyrolyyttinen puhdistus:
kytke uuni pois paalta ja poista kaikki lisavarusteet Puhdista uunin pohja ja sisempi
odota, ettd se jadhtyy. luukun lasi lampimalla vedella ja
miedolla pesuaineella ja kaytta-
malla pehmeaa puhdistusliinaa.
Pyrolyyttinen puhdistus
1. vaihe Siirry valikkoon: Puhdistus ol .
Vaihtoehto Kesto
C1 - Kevyt puhdistus 1h
C2 - Normaali puhdistus 1h 30 min
C3 - Perusteellinen puhdistus 2h30 min
2. vaihe OK - paina puhdistustoiminnon valitsemiseksi.
3. vaihe OK - paina puhdistuksen kdynnistamiseksi.
4. vaihe Suoritettuasi puhdistuksen kdanna uunitoimintojen nuppivalitsin
Off (pois paaltd) -asentoon.

@ Kun puhdistus kaynnistyy, uuninluukku lukittuu ja merkkivalo sammuu. Kunnes luukku
kukittuu, naytolla nakyy: E:

Puhdistuksen paattyttya:

Kytke uuni pois paalta ja | Puhdista uunitila pehmealla Poista jaamat uunin pohjasta.
odota, etta se jaahtyy. liinalla.
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Muistutus puhdistamisesta
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Uuni muistuttaa sinua aina, kun pyrolyyttinen puhdistus on suoritettava.

mf vilkkuu naytolla 5 sekuntia jokaisen
ruoanlaittokerran jalkeen.

Kytke muistutus pois paalta syéttamalla Va-
likko ja valitsemalla Asetukset, Muistutus
puhdistamisesta.

Irrottaminen ja asentaminen: Luukku

Uunin luukussa on kolme lasipaneelia. Voit irrottaa uunin luukun ja sisdiset lasipaneelit niiden
puhdistamiseksi. Lue kohdan "Luukun irrottaminen ja asentaminen" ohjeet kokonaan ennen

lasilevyjen poistamista.

/\ HUOMIO! Al kayta uunia ilman lasipaneeleja.

1. vaihe | Avaa luukku kokonaan auki ja pida
kiinni molemmista saranoista.

2.vaihe | Nosta ja veda lukituksia, kunnes ne
napsahtavat.

3.vaihe | Sulje uunin luukku puolivaliin sen
ensimmaiseen avausasentoon. Nos-
ta ja veda luukkua sen jdlkeen ja ir-
rota se paikaltaan.

4.vaihe | Aseta luukku sen ulkopinta alaspain
vakaalle pinnalle levitetyn pehmean
liinan paalle.
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5.vaihe | Pida kiinni luukun reunalistasta (B)
molemmin puolin luukun yldreunaa
ja tydnna sisaanpain vapauttaaksesi
pidiketiivisteen.

6. vaihe |Irrota luukun reunalista vetamalla
sita eteenpain.

7.vaihe | Tartu lasilevyihin ylareunasta ja ve-
da ne varovasti yksi kerrallaan ulos.
Aloita ylapaneelista. Varmista, etta

lasi irtoaa kannattimista kokonaan.

8.vaihe | Puhdista lasipaneelit vedella ja saippualla. Kuivaa lasipaneelit huolellisesti. Lasi-
paneeleja ei saa pesta astianpesukoneessa.

9.vaihe | Asenna lasipaneelit, reunalista ja uunin luukku takaisin paikalleen puhdistuksen
jalkeen ja sulje molempien saranoiden lukitukset.

Jos luukku on asennettu paikalleen oikein, kuulet napsahduksen lukituksia sulkiessasi.

Varmista, etta lasipaneelit (A ja B) tulevat oi-
keaan jarjestykseen. Tarkista lasilevyn si-
vussa oleva symboli/painatus, kaikki lasile-
vyt ovat ulkoisesti erilaisia purkamisen ja
asentamisen helpottamiseksi. N
Kehyksen painatuspuolen on osoitettava
luukun sisapuolelle. Varmista, ettei lasipa-
neelin kehyksen painatuspuolen pinta ole
asennuksen jalkeen karkea siihen kosket-
taessa.

Luukun reunalista napsahtaa paikoilleen.
Varmista, ettd asennat keskimmaisen lasi-
paneelin oikein paikalleen.
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Vaihtaminen: Lamppu Al& koske paljain késin halogeenilamppua
estadksesi rasvajaamien palamisen
A VAROITUS! Sahkoiskun vaara. lamppuun.

Lamppu voi olla kuuma.

Ennen lampun vaihtamista:

1. vaihe 2.vaihe 3. vaihe
Kytke uuni pois paalta. Odo- | Irrota uunin pistoke pistorasi- [ Peitd uunin pohja kankaalla.
ta, kunnes uuni on jadhtynyt. asta.
Takalamppu

1. vaihe | Irrota suojalasi kiertamalla sita.

2.vaihe | Puhdista lampun kansi.

3.vaihe |Vaihdalamppu sopivaan 300 °C [ammaonkestavaan lamppuun.

4.vaihe | Asenna lasinen kansi.

Vianmaaritys

A VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.
Kayttohairiét...

Mikali laitteessa ilmenevaa ongelmaa ei ole kuvattu tassa taulukossa, ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Laite ei kdynnisty tai ei kuumene

Ongelma Tarkista, jos...

Laite ei kuumene. Automaattinen virrankatkaisu on pois toi-
minnasta.

Laite ei kuumene. Laitteen luukku on kiinni.

Laite ei kuumene. Sulake ei ole palanut.

Laite ei kuumene. Painikelukitus on poissa paalta.

Komponentit
Ongelma Tarkista, jos...

Lamppu on kytketty pois paalta. Kostea kiertoilma - on kytketty paalle.
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Komponentit

Lamppu ei toimi.

Lamppu on palanut.

Paistolampomittari ei toimi.

Paistolampomittari -osan pistoke on liitetty
asianmukaisesti pistokkeeseen.

Virhekoodit

Naytossa nakyy...

Tarkista, jos...

Err C2 Osan Paistolampdmittari pistoke on irrotettu
pistorasiasta.

Err C3 Laitteen luukku on suljettu tai luukun lukko
ei ole vaurioitunut.

Err F102 Laitteen luukku on kiinni.

Err F102 Luukun lukko ei ole vaurioitunut.

00:00 On tapahtunut virtakatko. Aseta kellonaika.

Jos naytdssa nakyy jokin muu kuin tassa taulukossa kuvattu virhekoodi, kytke asuinraken-
nuksen sulake pois paalta ja uudelleen paalle ja kdynnista sitten laite uudelleen. Jos virhe-
koodi tulee uudelleen nakyviin, ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun.

Puhdistus

Ongelma

Tarkista, jos...

Vetta vuotaa uunin lokerosta.

Lokerossa on liikaa vetta.

Huoltotiedot

Jos et itse |6yda ratkaisua ongelmaasi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot I6ydat laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I10ytyy laitteen
sisatilan etukehyksesta. Ala poista arvokilpea laitteen sisatilasta.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tdhan:

Malli (Mod.):

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)
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Tekniset tiedot
Tekniset tiedot
Leveys 480 mm
Mitat (sisa) Korkeus 361 mm
Syvyys 416 mm
Leivinpellin pinta-ala 1438 cm?
Ylalampovastus 2300 W
Alalampovastus 1000 W
Grilli 2300 W
Rengas 2400 W
Kokonaisluokitus 3490 W
Jannite 220-240V
Taajuus 50 - 60 Hz
Toimintojen lukumaara 9
Energiatehokkuus
Tuotetiedot ja tuotteen tietolomake
Toimittajan nimi IKEA

Mallin tunniste

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energiatehokkuusluokka

81.2

Energiatehokkuusluokka

A+

Energiankulutus normaalikaytdssa Yla- ja alalampo -
toiminnossa

0.93 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0.69 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Lampolahde

Sahko

Aanimer.voimak

721

Uunityyppi

Kalusteeseen asennettava uuni
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FORNEBY 34.5 kg
305.568.99
Massa
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkoétoimiset kodinkoneet - Osa 1: Mallistot, uu-
nit, hdyryuunit ja grillit - Menetelmia tehon mittaukseen.

Energiansaasto

Laitteessa on joitakin toimintoja,
joiden avulla voit saastaa
energiaa.

Varmista, etta laitteen luukku on kiinni
laitteen ollessa kdynnissa. Al4 avaa laitteen
luukkua lilan usein kypsennyksen aikana.
Pida luukun tiiviste puhtaana ja varmista,
ettd se on hyvin kiinni paikoillaan.

Kayta metallisia keittoastioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Jos vain mahdollista, ala esikuumenna
laitetta ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun
valmistat kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttaminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.

Jaannoslampé

Puhaltimen ja lampun toiminta jatkuu. Kun
sammutat laitteen, ndytdssa nakyy
jalkilampo. Lammon avulla voit pitaa ruoka-
aineksia lampimana.

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
laitteen Iampétila alimmalle asetukselle 3-10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkilampo laitteen sisalla jatkaa ruoka-
aineksien kypsentamista.

Lammita muita ruokalajeja jalkilampoa
kayttaen.

Ruoan lampiméana pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkildammon ja sailyttaa
aterian lampimana. Jalkildmmon merkkivalo
tai lampétila syttyy nayttoon.

Kypsentdminen lampun ollessa
sammutettuna

Kytke lamppu pois paalta kypsennyksen
aikana. Kytke se paalle ainoastaan
tarvittaessa.

Kostea kiertoilma
Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton
aikana.

Kun tama toiminto on kaytéssa, lamppu
sammuu automaattisesti 30 sekunnin
kuluttua. Voit sytyttaa lampun uudelleen,
mutta talléin energiasadsto on pienempi.

Valikkorakenne
Valikko
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5. vaihe

(' ('

V6

Q
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— -valitse, jot-
ta voit siirtya
kohteeseen Va-
likko.

Valitse lisatoi-
minto Valikko-ra-
kenteesta ja pai-

na OK,

Valitse asetus.

OK . vahvista
asetus painamal-
la.

Saada arvoa ja
paina oK.

Suoritettuasi puhdistuksen kaanna uunitoimintojen nuppivalitsin Off (virta sammutettu) -
asentoon poistuaksesi Valikko-valikosta.

Valikko rakenne

Avustava ruoanvalmistus ¥ Puhdistus rrrr/ Asetukset @
Asetukset
01 | Kellonaika Muuta 02 | Nayton kirkkaus 1-5
03 | Painikedanet 1-Aanimerk-| 04 |A&nenvoimakkuus [1-4
ki
2 - Paini-
keaanet
3 - Adni pois
paalta
05 | Paistolampomittari 1 - Halytys ja 06 |[Ajastin paalle/Pois
Toimenpide pysaytys paalta
2 - Halytys
07 | Uunivalo Paalle/Pois 08 [ Pikakuumennus Paalle/Pois
paalta paalta
09 | Muistutus puhdistami- | Paalle/Pois 10 | Demo-toiminto Aktivointikoo-
sesta paalta di: 2468
11 | Ohjelmistoversio Tarkista 12 | Palauta tehdasase- |Kylla/Ei
tukset

Ymparisténsuojelu

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty

A%
merkilld TO. Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele

ympadristda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

Al havita merkilld 2 merkittyjé

kodinkoneita kotitalousjatteen mukana.

Palauta tuote paikalliseen
kierratyskeskukseen tai ota yhteytta
paikalliseen viranomaiseen.
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Sous réserve de modifications.
/\ Informations de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez attentivement
les instructions fournies. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de blessures et de dommages dus a une
installation et a une utilisation incorrectes. Conservez toujours
les instructions avec I'appareil pour référence ultérieure.

Sécurité des enfants et des personnes vulnérables

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d'expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a l'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins de
8 ans et les personnes ayant un handicap trés important et
complexe doivent étre tenus a I'écart de l'appareil, a moins
d'étre surveillés en permanence.

- Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants et
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les animaux éloignés de l'appareil lorsqu'il est en cours
d'utilisation et de refroidissement.

- Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

- Le nettoyage et I'entretien par l'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

Sécurité générale

- Cet appareil peut étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

- Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

- Avant toute opération de maintenance, déconnectez
I'alimentation électrique.

- AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

- N'utilisez pas 'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

- N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.

- N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

- Sile cable d'alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

- Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les accessoires
et les dépdts/déversements excessifs de la cavité de
l'appareil.
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- Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis I'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans l'ordre inverse.

- Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée pour

cet appareil.

Consignes de sécurité

Installation

/\ AVERTISSEMENT! L'appareil doit
étre installé uniquement par un
professionnel qualifié.

+ Retirez I'intégralité de I'emballage.

+ N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagé.

+ Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.

+ Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

* Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.

+ Installez I'appareil dans un lieu sdr et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

+ Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

+ Avant de monter l'appareil, vérifiez si la
porte du four s'ouvre sans retenue.

Hauteur de l'arriére
de l'appareil

571 mm

Largeur de l'avant de
l'appareil

595 mm

Largeur de l'arriere de
l'appareil

559 mm

Profondeur de I'appa-
reil

569 mm

Profondeur d'encas-
trement de l'appareil

548 mm

Profondeur avec por-
te ouverte

1022 mm

Dimensions minima-
les de l'ouverture de
ventilation. Ouverture
placée sur la partie in-
férieure de la face ar-
riére

560x20 mm

Hauteur minimale du 580 (600) mm
meuble (Hauteur mi-
nimale du meuble
sous le plan de travail)

Longueur du cable
d'alimentation sec-
teur. Le cable est pla-
cé dans le coin droit
de la face arriére

1500 mm

Vis de montage

4x25 mm

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meu- 550 (550) mm
ble

Hauteur de l'avant de 589 mm
I'appareil

Branchement électrique

A AVERTISSEMENT! Risque
d'incendie ou d'électrocution.

+ Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien

qualifié.
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L'appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parametres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du cable d'alimentation de
I'appareil doit étre effectué par notre
service apres-vente agréé.

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de l'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche
ou que la porte est chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de I'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible aprés I'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur
la fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit étre équipée
d'un dispositif d'isolement a coupure
omnipolaire. Le dispositif disolement doit
avoir une largeur d'ouverture du contact
d’au moins 3 mm.

Fermez bien la porte de I'appareil avant
de brancher la fiche a la prise secteur.
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Utilisation

A AVERTISSEMENT! Risque de
blessures, de bralures,
d'électrocution ou d'explosion.

+ Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

+ Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

+ Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

« Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

+ Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de l'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De l'air chaud peut se
dégager.

+ N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de l'eau.

+ N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

+ N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

+ Ouvrez la porte de l'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

+ Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

* Ne placez pas de produits inflammables
ou d'éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de l'appareil.

A AVERTISSEMENT! Risque

d'endommagement de l'appareil.

» Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

- ne posez pas de plats allant au four
ou d'autres objets directement dans
le fond de I'appareil.

- ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond
de la cavité de I'appareil.

- neversez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

- ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.
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- Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

+ La décoloration de I'émail ou de l'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

+ Utilisez un plat a r6tir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent
des taches qui peuvent étre
permanentes.

+ Cuisinez toujours avec la porte de
l'appareil fermée.

+ Silappareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque l'appareil fonctionne. La chaleur
et 'humidité peuvent s'accumuler
derriere la porte fermée du meuble et
provoquer dimportants dégats sur
I'appareil, votre logement ou le sol. Ne
fermez pas la paroi du meuble tant que
I'appareil n'a pas refroidi complétement.

Entretien et nettoyage

A AVERTISSEMENT! Risque de
blessure, d'incendie ou de
dommages matériels sur
I'appareil.

» Avant toute opération d'entretien,
éteignez l'appareil et débranchez la fiche
de la prise secteur.

« Vérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre pourraient se briser.

+ Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez le service aprées-vente agréé.

+ Soyez prudent lorsque vous démontez la
porte de l'appareil. La porte est lourde !

+ Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

+ Des graisses ou de la nourriture restant
dans l'appareil peuvent provoquer un
incendie.

+ Sivous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur
I'emballage.
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Nettoyage par pyrolyse
/\ AVERTISSEMENT! Risque de

blessures / d'incendie / d'émissions
de fumées en mode Pyrolyse.

Pendant le nettoyage par pyrolyse, des
fumées sont libérées qui ne sont pas
nocives pour '’homme, y compris les
nourrissons ou les personnes souffrant
de pathologies.
Contrairement aux étres humains,
certains oiseaux et reptiles peuvent étre
extrémement sensibles aux fumées
potentielles émises lors du processus de
nettoyage de tous les fours a pyrolyse.
Les animaux de petite taille peuvent
également étre tres sensibles aux
changements de température survenant
a proximité des fours a pyrolyse lorsque
le nettoyage par pyrolyse est en cours.
Avant d'effectuer une fonction
d'autonettoyage par pyrolyse ou la
fonction Premiére utilisation, veuillez
retirer de la cavité du four :

Tout résidu alimentaire excessif,

déversement d’huile ou de graisse ou

dépdt.

- Tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, et autres
éléments, fournis avec le produit), en
particulier les casseroles, plateaux,
plaques, ustensiles, et autres
équipements antiadhésifs.

Les surfaces anti-adhésives des
casseroles, des poéles, des plaques, des
ustensiles, etc. peuvent étre
endommagées par le nettoyage par
pyrolyse a haute température et peuvent
également étre source de fumées
|égérement nocives.

Lisez attentivement toutes les
instructions relatives au nettoyage par
pyrolyse.

Tenez les jeunes enfants éloignés de
I'appareil lorsque le nettoyage par
pyrolyse est en cours. Lappareil devient
treés chaud et de l'air chaud est libéré des
orifices d'aération avant.

Le nettoyage par pyrolyse et la premiére
utilisation a température maximale sont
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des opérations a haute température qui
peuvent libérer des fumées provenant
des résidus de cuisson et des matériaux
de construction, il est donc fortement
conseillé aux consommateurs de :

- veillez a assurer une bonne
ventilation pendant et apres chaque
nettoyage par pyrolyse.

- Veiller a assurer une bonne
ventilation pendant et apres la
premiére utilisation a la température
maximale.

+ Assurez-vous que tous les animaux
domestiques (en particulier les oiseaux)
sont emportés aussi loin que possible de
'emplacement de I'appareil pendant et
apres le nettoyage par pyrolyse et le
fonctionnement a température maximale
lors de la premiére utilisation. Les
conserver dans une piece différente serait
l'option préférée pendant le cycle
pyrolytique et jusqua ce que l'appareil ait
refroidi a nouveau jusqu'a température
ambiante. Une bonne ventilation doit étre
assurée pendant et aprés les opérations
du cycle pyrolytique et du premier cycle
d'utilisation a température maximale
(jusqu'au refroidissement de l'appareil).

Eclairage interne

A AVERTISSEMENT! Risque
d'électrocution !

+ Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils

Installation

/\ AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Montage

@ Consultez la notice de montage
lors de l'installation.
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électroménagers, telles que la
température, les vibrations, 'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a l'éclairage des
pieces d'un logement.

+ Ce produit contient une source lumineuse
de classe d'efficacité énergétique G.

+ Utilisez uniguement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

Service

+ Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

+ Utilisez uniqguement des piéces de
rechange d'origine.

Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT! Risque de
blessure ou d'asphyxie.

+ Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

+ Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

+ Retirez le dispositif de verrouillage de la
porte pour empécher les enfants et les
animaux de s'enfermer dans l'appareil.

+ Matériau d'emballage :

L'emballage est recyclable. Les piéces en
plastique sont marquées d'abréviations
internationales telles que PE, PS, etc.
Jetez les emballages dans les conteneurs
de la commune prévus a cet effet.

Installation électrique

A AVERTISSEMENT! Le
branchement électrique doit étre
confié a un électricien qualifié.
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Le fabricant ne pourra étre tenu
pour responsable si vous ne
respectez pas les précautions de
sécurité du chapitre « Consignes
de sécurité ».

Ce four n'est fourni qu'avec un cable
d'alimentation.

Cable

Types de cables compatibles pour
I'installation ou le remplacement :

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5

V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Pour la section du cable, consultez la

puissance totale sur la plaque signalétique.

Description de l'appareil

Vue d'ensemble

iR _HE

s olo

=

%/ @ =1

(0

%

Eé HHE

Accessoires

Grille métallique x 2

Pour les plats de cuisson, les moules a
gateaux, les rotis.

Plateau de cuisson x 1

Pour les gateaux et biscuits.

Plat a rotir x 1

Pour cuire et rotir ou comme plat pour
récupérer la graisse.
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Vous pouvez également consulter le

tableau :

Puissance totale (W)

Section du cable

(mm?)
maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x15

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faire 2 cm
de plus que les fils de phase et neutre (fils

bleu et marron).

Bandeau de commande
Manette de sélection des modes de

cuisson
Affichage

Manette de commande

Résistance

B Prise pour la sonde 4 viande

Eclairage
B chaleur tournante
Bl Bac de la cavité

Support de grille, amovible

Niveaux de la grille

+ Sonde de cuisson x 1
Pour mesurer le degré de cuisson des

aliments.

+ Rails télescopiques x 1 kit
Pour les grilles et les plaques.
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Bandeau de commande

Vue d'ensemble du bandeau de commande

o | v | o| = oK @ (

Minu- Prechauf- Eclaira- | Sonde de Conflrmezla Appuyez sur la | Tournezla ma-

teur | fa9€ rapi- gefour | cuisson configura- touche nette
de tion

Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement l'appareil.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour éteindre l'appareil.

Affichage

O0-.00e0on I: 33 oo Affichage avec les principales fonctions.
®l_ll:l g |

h:min:s

&
Q%quw ‘/f’nn/@

—I

Voyants de l'affichage

Indicateurs de base

& ¥ ol ey >»>

Touches Verrouil. Cuisson assistée Nettoyage Configura- | Préchauffage rapi-
tions de

Voyants du minuteur

o @ @

Minuteur Ein de cuisson Départ différé Compteur

Barre de progression - de la températu-
re ou de I'heure. La barre est entiére-
ment rouge lorsque l'appareil atteint la
température réglée.

Voyant de cuisson a la vapeur Cﬁ;)

Sonde de cuisson Voyant 2
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Avant la premiére utilisation

/\ AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Nettoyage initial

Avant la premiére utilisation, nettoyez I'appareil a vide et réglez la durée :

TR
= o =
5 o000

X
Réglez I'heure. Appuyez sur la tou-
che OK,

Préchauffage initial

Préchauffez le four a vide avant de l'utiliser pour la premiére fois.

Etape1 | Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Etape2 | pgglez la température maximale pour la fonction : 5.
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.

Etape 3 | peglez la température maximale pour la fonction (@),
Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

® Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-
vous que la piece est ventilée.

Comment utiliser : Sécurité enfants juste en dessous du bandeau de commande
mécanique sur le coté droit du four.

La sécurité enfants mécanique est installée
sur le four. C'est le verrouillage de la porte

Pour ouvrir la porte du four avec la sécurité enfants :
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Etape 1 Appuyez sur la sécurité enfants et maintenez-
la enfoncée.
Etape 2 Tirez sur la poignée de la porte pour ouvrir la

porte.
Fermez la porte du four sans appuyer sur la
sécurité enfants.

Pour désactiver la sécurité enfants :

Etape 1 Ouvrez la porte et désactivez la sécurité en-
fants a l'aide de la clé Torx fournie avec le
four.

Etape 2 Remettez la vis en place aprés avoir désactivé

la sécurité enfants.

Utilisation quotidienne

/\ AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Comment régler : Modes de cuisson

Etape 1

Tournez la manette des modes de cuisson et sélectionnez un mode de cuisson.

Etape 2

Tournez le bouton de commande pour régler la température.

I - maintenez Ia touche enfoncée pour activer la fonction : Préchauffage rapide. Disponi-

ble avec certaines fonctions du four.

Cuisson a la vapeur

Assurez-vous que le four est froid.

Etape 1 Etape 2
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Cuisson a la vapeur

Préchauffez le four
avide pendant
10 minutes pour
créer de I'humidité.

(' ('

Enfournez les ali-

Remplissez le bac de la cavité d'eau
du robinet.

Sélectionnez le ments.
mode de cuis-

son vapeur.

Réglez la tem-
pérature.

@ La capacité maximale du bac de la cavité est de 250 ml. Ne remplissez pas le bac de la
cavité en cours de cuisson, ou lorsque le four est chaud.

Lorsque la cuisson a la vapeur se termine :

Etape 1

Etape 2 Etape 3

rét le four.

Tournez la manette des mo-
des de cuisson sur la posi-
tion Arrét pour mettre a l'ar-

Assurez-vous que le four est
froid. Videz I'eau restante
du bac de la cavité.

Ouvrez soigneusement la por-
te. L'humidité qui s'échappe
peut provoquer des brdlures.

Modes de cuisson

Mode de cuisson

Application

—

N\

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des ali-
ments. Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la
Chauffage Haut/Bas.

[

Chauffage
Haut/Bas

Pour cuire et rotir des aliments sur un seul niveau.

&

SteamBake

Pour ajouter de 'humidité en cours de cuisson. Pour obtenir la bonne
couleur et une croQte croustillante pendant la cuisson. Pour rendre
plus juteux pendant le réchauffement. Pour stériliser des fruits et |é-
gumes.

B)

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de facon intensive et obtenir
un dessous croustillant.

D

Chauffage inférieur

Pour cuire des gateaux avec dessous croustillant et pour stériliser
des aliments.
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Mode de cuisson

Application

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes
quartiers et nems.

2

Chaleur Tournante

Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de
cuisson. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température a l'inté-
rieur de la cavité peut différer de la température sélectionnée. La
chaleur résiduelle est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour

Humide " ! - :
plus d'informations, consultez la partie sur les remarques du chapitre
« Utilisation quotidienne ». Chaleur Tournante Humide.
@ Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril

Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un
seul niveau. Pour gratiner et faire dorer.

Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.

©

Remarques sur : Chaleur Tournante

Humide

Cette fonction était utilisée pour se
conformer a la classe d'efficacité
énergétique et aux exigences Ecodesign
(selon les normes EU 65/2014 et EU 66/2014).
Tests conformes aux normes :

IEC/EN 60350-1

Chaleur tournante, Chauffage Haut/Bas : Lorsque vous réglez la température en
dessous de 80 °C, I'éclairage s'éteint automatiquement au bout de 30 secondes.

interrompue et que le four fonctionne avec
la plus grande efficacité énergétique
possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas

Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a un mode de cuisson et une température
recommandés. Vous pouvez utiliser la fonction pour préparer un plat rapidement avec les
réglages par défaut. Vous pouvez également régler la durée et la température pendant la

cuisson.
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Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec:

Le niveau de cuisson du plat :

+ Sonde de cuisson * Saignant
+ Apoint
* Bien cuit
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
N
Q) 9 9 0
= ¥ P1- P45 oK

Sélectionner Cuisson
assistée. Appuyez sur
OK .

Accédez au menu.

Sélectionnez le plat.
Appuyez sur la tou-
che OK,

Placez le plat dans le
four. Confirmez la
configuration.

Cuisson assistée

Légende

L'appareil se met a l'arré
cuisson est atteinte.

Sonde de cuisson disponible. Placez la Sonde de cuisson dans la par-
tie la plus épaisse du plat.

t lorsque la température définie de Sonde de

AA

A
)

La quantité d'eau pour la fonction vapeur.

[1]

Préchauffez 'appareil avant de commencer la cuisson.

=

Niveau de grille.

L'affichage indique P et un certain nombre
de plats que vous pouvez vérifier dans le
tableau.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les
aliments sont préts.

Plat Poids Niveau/Accessoire

Ro_tl de beeuf,

saignant

— - 1-1.5kg; 44 VLd= 2 ; plateau de cuisson

R6ti de beeuf, a 5cm d’ép;ais- Faire frire la viande pendant quelques minu-

point seur tes sur une poéle chaude. Insérez-le dans l'ap-
Rti de beeuf, pareil.

bien cuit
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Plat Poids Niveau/Accessoire
Steak de beeuf, & | 180 - 220 g par | #?[8][=]3; plat a rotir sur grille métalli-
point piéce;3cm que
d‘épaisseur | Fajre frire la viande pendant quelques minu-
tes sur une poéle chaude. Insérez-le dans l'ap-
pareil.
Boeuf réti/braisé 1.5-2kg M2 plat a rétir sur grille métallique
(cote de boeuf, in- Faire frire la viande pendant quelques minu-
térieur de ronde, tes sur une poéle chaude. Ajoutez du liquide.
flanchet) Insérez-le dans l'appareil.
Ro6ti de beeuf,
E saignant (cuisson
basse températu-
re)
— - VLd=! 2; plateau de cuisson
ROFI de b_ceuf, a 1-1.5kg; 44 Servez-vous de vos épices préférées ou sim-
point (cuisson 5 cm d’ép;ais- plement du sel et du poivre fraichement mou-
basse températu- seur lu. Faire frire la viande pendant quelques mi-
re) nutes sur une poéle chaude. Insérez-le dans
Réti de beeuf, fappareil
E bien cuit (cuisson
basse températu-
re)
Filet, saignant
Bl | (cuisson basse
température) 2?[E)2; plateau de cuisson
Filet, a point 05415kg;5 Servez-vous de vos épiges préff'zrées ou sim-
(cuisson basse 46 cm d'épais- plemgnt dy sel et du poivre fraichement mou-
température) seur lu. Faire frire la w:‘;\nde pendant quelques mi-
nutes sur une poéle chaude. Insérez-le dans
Filet, bien cuit l'appareil.
(cuisson basse
température)
Roti de veau (par | 0.8-1.5kg; A?E 2; plat a ratir sur grille métallique
ex. épaule) 4 cm d'épais- | ytilisez vos épices préférées. Ajoutez du liqui-
seur de. Réti couvert.
Rati de' porc - col- 1.5-2kg =] 2; plat a rétir sur grille métallique
let ou épaule Retournez la viande a la moitié du temps de

cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
Emincé de porc 1.5-2kg VLI=F% plateau de cuisson
(cuisson lente) Utilisez vos épices préférées. Retournez la
viande a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogeéne.
Longe, fraiche 1-1.5 k9 5a VLi=FY plat a rétir sur grille métallique
6 cm d'€pais- | tjlisez vos épices préférées.
seur
Travers 2-3kg; cotes |[=]3 plat profond
levees crues, 2 | Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond d'un
a3 cm d'€pais- | pjat. Retournez la viande a la moitié du temps
seur de cuisson.
Gigot d'agneau 1.5-2 k9 74 VLi=PY plat & rétir sur plateau de cuisson
avec os 9 cm dépais- | Ajoutez du liquide. Retournez la viande  la
seur moitié du temps de cuisson.
Poulet entier 1-1.5kg; frais | #2[=] 2;lax) 200 mi ; cocotte sur plateau
de cuisson
Utilisez vos épices préférées. Retournez le
poulet a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniere homogene.
Demi poulet 05-0.8kg | M3, plateau de cuisson
Utilisez vos épices préférées.
Escalope de pou- | 180 - 200 g par 2B 2; cocotte sur grille métallique
Dol let piece Utilisez vos épices préférées. Faire frire la
viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude.
Cuisses de pou- - VLI=EY plateau de cuisson
let, fraiches Si vous avez mariné les cuisses de poulet, ré-
glez une température inférieure et faites-les
cuire plus longtemps.
Canard entier 2-3kg A?[E2; plat a ratir sur grille métallique
Utilisez vos épices préférées. Placez la viande
sur un plat a rotir. Retournez le canard a la
moitié du temps de cuisson.
Oie entiére 4-5kg 2?5 2; poéle profonde
D3] Utilisez vos épices préférées. Placez la viande

sur un plateau de cuisson profond. Retournez
I'oie a la moitié du temps de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
Dl R&ti haché Tkg [ 2; grille métallique
Utilisez vos épices préférées.
Poisson entier, 05-1kgpar | #2[=]2; plateau de cuisson
& |grille poisson Remplissez le poisson avec du beurre et utili-
sez vos épices et herbes préférées.
b6 Filet de poisson - [51E3; cocotte sur grille métallique
Utilisez vos épices préférées.
Cheesecake . H2: moule a charniere de 28 cm sur
grille métallique
gy | Gdteau aux pom- . (=) 2; 124100 - 150 ml ; plateau de cuisson
mes
x| Tarteauxpom- - (52 moule 3 tarte sur grille métallique
mes
30 Tarte aux pom- . B 2; 4 100-150 mi; D moule a tarte de
mes 22 cm sur grille métallique
Brownies 2kgdepate |[3. plat profond
Muffins au cho- - (=) 2; 4100 - 150 mi ; bac & muffins sur
colat ill stalli
grille métallique
33 Quatre-quarts - (=2 moule quatre-quarts sur grille métalli-
que
Pommes de terre Tkg (52 plateau de cuisson
& |aufour Placez les pommes de terre entiéres avec la
peau sur un plateau de cuisson.
Pommes quar- Tkg Hs; plateau de cuisson recouvert de pa-
35 tiers pier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les pom-
mes de terre en morceaux.
Mélange de légu- 1-1.5kg Hs; plateau de cuisson recouvert de pa-
36 mes grillés pier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les légu-
mes en morceaux.
Croquettes sur- 0.5kg (=) 3; plateau de cuisson

gelées
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Plat Poids Niveau/Accessoire
B Pommes, surge- 0.75 kg =EY plateau de cuisson
lées
Lasagnes de T-15kg B 2; cocotte sur grille métallique
B9 viande / légumes
avec assiettes de
nouilles séches
Gratin de pom- 1-15kg [=] 1; cocotte sur grille métallique
m |mes de terre Tournez le plat aprés la moitié du temps de
(pommes de terre cuisson.
crues)
Pizza fraiche, fi- ) (] 2; b 100 mi; plateau de cuisson re-
ne couvert de papier sulfurisé
12 Pizza fraiche, ) [1=2; plateau de cuisson recouvert de
€paisse papier sulfurisé
43} Quiche - =2 ; plat de cuisson sur grille métallique
Baguette/Ciabat- 0.8 kg [(4][=) 2; s 150 mi ; plateau de cuisson re-
M | ta/Pain blanc couvert de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.
Tous grains/ Tkg [#][=] 2; e 150 mi ; plateau de cuisson re-
seigle/pain com- couvert de papier sulfurisé/grille métallique
/ et grains en-
M |pletg

tiers dans un
moule a pain

Fonctions de I'horloge

Fonctions de I'horloge

Fonctions de I'horloge

Application

A Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore reten-

Minuteur tit.

Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore retentit

sToP et le mode de cuisson s'arréte.
Heure de cuisson

& Pour reporter le début et / ou la fin de la cuisson.
Départ différé
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Fonctions de I'horloge Application

Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n'a aucun effet sur
le fonctionnement du four.

Pour activer et désactiver le Compteur, sélectionnez : Menu , Confi-
gurations.

@

Compteur

Comment régler : Fonctions de I'horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1 Etape 2 Etape 3
N |
Pour modifier I'neure actuelle, accédez
au menu et sélectionnez Configurations, Réalez 'horloge oK
Heure actuelle. Reportez-vous au chapi- 9 ge. Appuyez sur
tre « Structure du menu ».
Comment régler Minuteur
Etape 1 Etape 2 Etape 3
NP L'affichage in- NP
1k dique: ( \ 1k
0:00
Appuyez sur : Q) Réglez la Minuteur Appuyez sur OK,

® Le minuteur commence son décompte immédiatement.

Comment régler Heure de cuisson

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
S , e
( \ Laffichage in- ( \
dique:
0:00
Choisissez le mo- 5
i Appuyez a plu- STOP .
de de cuisson et ; cac - Réglez le temps
sieurs reprises :
réglez la tempéra- P de cuisson. Appuyez sur OK,
ture.

@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
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Comment régler Départ différé
Etape1 |Etape2 Etape3 |Etape 4 Etape5 |Etape6
e L'afficha- \ e e \ e
( \ ge indi- ( Lafflchg— (
. ge indi-
) que: ) que: )
I'heure L
Sélec- s | actuelle :
. Appuyeza | " , @ ARRE- | e
tionnez plusieurs e/ DE- | Réglez Appuyez TER , Réglez Appuyez
le mode reprises : | MARRER I'neure de oK I'neure de oK
de cuis- départ. sur = fin. sur =
son.
® Le minuteur commence 2 compter a 'heure réglée.

Utilisation des accessoires

/\ AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la

également des dispositifs anti-bascule. Le
rebord élevé de la grille empéche les

sécurité. ustensiles de cuisine de glisser sur la grille.

Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont

Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de gui-
dage des supports de grille et assurez-

vous que les pieds sont orientés vers le
bas.
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Plateau de cuisson / Plat a rotir:

Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille.

Sonde de cuisson

Sonde de cuisson - mesure la température a l'intérieur des aliments.

Il y a deux températures a régler :

C ?

La température du four. La température au coeur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre | Ne l'utilisez pas pour des
a température ambiante. plats liquides.

Pendant la cuisson, I'aliment doit
rester dans le plat.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape1 | Mettez en fonctionnement le four.

Etape 2 | Réglez le mode de cuisson et, si nécessaire, la température du four.

Etape 3 |Insérez: Sonde de cuisson.

Viande, volaille et poisson Ragoit

Insérez la pointe de la Sonde de cuisson au
centre de la viande ou du poisson, dans la
partie la plus épaisse si possible. Assurez-
vous qu'au moins les 3/4 de la Sonde de
cuisson se trouve a l'intérieur du plat.

Introduisez la pointe de la Sonde de cuisson
exactement au centre du ragodt. La Sonde de
cuisson doit étre stabilisée en un seul endroit
pendant la cuisson. Pour y parvenir, utilisez un

ingrédient solide. Utilisez le bord du plat de

cuisson pour soutenir la poignée en silicone de

la Sonde de cuisson. La pointe de la Sonde de

cuisson ne doit pas toucher le fond du plat de
cuisson.
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Etape 4 |Branchez la Sonde de cuisson dans la prise & l'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.
Etape5 | #). appuyez pour régler la température a cceur du capteur.
Etape 6 | OK . appuyez pour confirmer.
Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit.
Vous pouvez choisir d'arréter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que
I'aliment est bien cuit.
Etape 7 | Retirez la fiche de la Sonde de cuisson de la prise et retirez le plat du four.
/\ AVERTISSEMENT! Attention au risque de bralure car la Sonde de cuis-
son devient chaude. Faites attention en la débranchant et en la reti-
rant de l'aliment.
Comment utiliser des rails /\ ATTENTION! Ne nettoyez pas les
télescopiques ? rails télescopiques au lave-
vaisselle. Ne lubrifiez pas les rails
@ Conserver les instructions télescopiques.

d'installation des rails
télescopiques pour une utilisation
ultérieure.

Grace aux rails télescopiques, les grilles et
plaques du four peuvent étre insérées et
retirées plus facilement.
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Etape 1 Tirez sur les rails télescopiques droit et gau-
che.
Etape 2 Placez la grille métallique sur les rails téle-

scopiques et poussez-les dans le four.
Assurez-vous d'avoir poussé complétement
les rails télescopiques dans le four avant de
fermer la porte du four.

Fonctions supplémentaires

Touches Verrouil.

Cette fonction permet d'éviter une modification involontaire de la fonction de I'appareil.

commande est verrouillé.

de est verrouillé.

Activez-la lorsque l'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de

Allumez-le lorsque l'appareil est éteint - il ne peut pas étre allumé, le bandeau de comman-

N

¥

OoK

AN . AN .
OOK - maintenez la touche OOK - maintenez la touche
enfoncée pour activer la fonc- | enfoncée pour la désactiver.

tion.
Un signal sonore retentit.

@ 3x @ - clignote lorsque le verrouillage est activé.

Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, 'appareil o @
s'éteint au bout d'un certain temps si un (C) (h)
mode de cuisson est en cours et vous ne 30-115 12.5
modifiez aucun réglage.
120-195 8.5
200 - 245 5.5

250 -maximum

3
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L'arrét automatique ne fonctionne pas avec en marche pour refroidir les surfaces de
les fonctions : Eclairage four, Sonde de I'appareil. Si vous éteignez l'appareil, le
cuisson, Départ différé. ventilateur de refroidissement peut

continuer a fonctionner jusqu'a ce que
Ventilateur de refroidissement l'appareil refroidisse.

Lorsque l'appareil fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met automatiquement

Conseils

Recommandations de cuisson

®

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'a
titre indicatif. Ils varient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.
Votre appareil peut cuire ou rotir les aliments différemment de I'appareil que vous aviez au-
paravant. Les conseils ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles recommandés pour des types de plats en particulier.

Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en une
qui s'en rapproche.

Chaleur Tournante Humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

dessous.
¥ T = |0 [E
\ Lru | i
(°C) (min)
Petits pains su- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
crés, 16 piéces plat a rotir
Petits pains, Plateau de cuisson ou 180 2 30-40
9 pieces plat a rotir
Pizza, surgelée, grille métallique 220 2 10-15
0,35 kg
Gateau Roulé Plateau de cuisson ou 170 2 25-35
plat a rotir
Brownie Plateau de cuisson ou 175 3 25-30
plat a rotir
Soufflé, 6 pieces | ramequins en céramique | 200 3 25-30
sur une grille métallique
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¥ = | @ [E
\ ru -—
(&9) (min)

Fond de tarte en | moule a tarte sur une 180 15-25

génoise grille métallique

Gateau a étages | Plat de cuisson sur la 170 40-50
grille métallique

Poisson poché, Plateau de cuisson ou 180 20-25

0,3 kg plat a rotir

Poisson entier, Plateau de cuisson ou 180 25-35

0,2 kg plat a rotir

Filet de poisson, | plaque a pizza sur la gril- [ 180 25-30

0,3 kg le métallique

Viande pochée, Plateau de cuisson ou 200 35-45

0,25 kg plat a rotir

Chachlyk, 0,5 kg [ Plateau de cuisson ou 200 25-30
plat a rotir

Cookies, 16 pieces | Plateau de cuisson ou 180 20-30
plat a rotir

Meringues, Plateau de cuisson ou 180 25-35

24 piéces plat a rotir

Muffins, 12 piéces | Plateau de cuisson ou 170 30-40
plat a rotir

Petite patisserie | Plateau de cuisson ou 180 25-30

salée, 20 piéces plat a rotir

Biscuits a pate sa- | Plateau de cuisson ou 150 25-35

blée, 20 pieces plat a rotir

Tartelettes, 8 pie- | Plateau de cuisson ou 170 20-30

ces plat a rotir

Légumes, pochés, | Plateau de cuisson ou 180 35-45

0,4 kg plat a rotir

Omelette végéta- | plaque a pizza sur la gril- | 200 25-30

rienne le métallique

Légumes médi- Plateau de cuisson ou 180 25-30

terranéens, 0,7 kg

plat a rotir




FRANCAIS

Chaleur Tournante Humide - accessoires recommandés

168

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. Ils offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

 _~

Ramequins

Plaque a pizza Plat de cuisson Moule pour fond de
tarte
Sombre, non réfléchis- Sombre, non réfléchis- Ceramlque . | Sombre, non réfléchis-
8 cm de diame-
sant sant tre. 5 cm de sant
Diameétre de 28 cm Diametre : 26 cm h'auteur Diameétre de 28 cm

Tableaux de cuisson pour les instituts

de tests

Informations pour les organismes de contréle

Tests conformément a la norme IEC 60350-1.

¥BE [ =|[E[@0
AN ) L —

(°Q) (min)
Petits ga- | Chauffage |Plateaude |3 170 20-35 -
teaux, 20 | Haut/Bas cuisson
par pla-
teau
Petits ga- | Chaleur Plateau de |3 150-160 [20-35 -
teaux, 20 | tournante [ cuisson
par pla-
teau
Petits ga- | Chaleur Plateau de |2 et 4 150-160 [20-35 -
teaux, 20 | tournante | cuisson
par pla-
teau
Tarte aux | Chauffage | Grillemé- |2 180 70-90 -
pommes, | Haut/Bas tallique
2 moules
@20 cm
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o=

\/ = —r ¢« @
AN ] L —
(°Q (min)

Tarte aux | Chaleur Grillemé- |2 160 70-90 -
pommes, | tournante | tallique
2 moules
©20 cm
Génoise, |Chauffage |Grillemé- |2 170 40-50 Préchauffez le
moule a | Haut/Bas tallique four pendant 10
gateau min.
@26 cm
Génoise, | Chaleur Grillemé- |2 160 40-50 Préchauffez le
moule a |tournante |tallique four pendant 10
gateau min.
©26 cm
Génoise, |Chaleur Grillemé- |2et4 160 40-60 Préchauffez le
moule & |tournante |tallique four pendant 10
gateau min.
226 cm
Sablé Chaleur Plateau de |3 140-150 |20-40 -

tournante | cuisson
Sablé Chaleur Plateau de [2 et 4 140-150 |25-45 -

tournante | cuisson
Sablé Chauffage |Plateaude |3 140-150 |[25-45 -

Haut/Bas | cuisson
Pain gril- | Gril Grille mé- |4 max. 1-5 Préchauffez le
1é,4a tallique four pendant 10
6 mor- min.
ceaux
Steak ha- | Gril Grille mé- |4 max. 20-30 Placez la grille
ché de tallique, métallique sur le
boeuf, lechefrite quatriéme niveau
6 pieces, et la lechefrite sur
0,6 kg le troisieme ni-

veau du four. Re-
tournez les ali-
ments a la moitié
du temps de cuis-
son.

Préchauffez le
four pendant 10
min.
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Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Remarques concernant le nettoyage

< Nettoyez 'avant de I'appareil uniquement avec un chiffon en microfibre im-
bibé d'eau tiéde et d'un détergent doux.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Agent nettoy- | Nettoyez les taches avec un détergent doux.
ant

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. Laccumulation de graisse ou
- d‘autres résidus peut provoquer un incendie.

De I'humidité peut se déposer dans l'enceinte de l'appareil ou sur les vitres
de la porte. Pour diminuer la condensation, laissez fonctionner l'appareil
pendant 10 minutes avant la cuisson. Ne conservez pas les aliments dans
I'appareil pendant plus de 20 minutes. Séchez la cavité uniquement avec un
chiffon en microfibre aprés chaque utilisation.

[l

Utilisation
quotidienne

& Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher.
/_¢/ Utilisez uniquement un chiffon en microfibre avec de l'eau tiede et un dé-
W tergent doux. Ne lavez pas les accessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant
Accessoires | abrasif ou des objets tranchants.

Comment nettoyer : Bac de la cavité

Nettoyez le bac de la cavité pour retirer les
résidus de calcaire aprés une cuisson a la

vapeur.
Etape 1 Etape 2 Etape 3
Versez 250 ml de vinaigre Laissez le vinaigre dissoudre | Nettoyez la cavité avec de
blanc dans le bac de la cavité. | les résidus de calcaire a tem- | l'eau chaude et un chiffon
Utilisez du vinaigre a 6 % pérature ambiante pendant | doux.
maximum, sans additifs. 30 minutes.
Pour la fonction : SteamBake nettoyez le four tous les 5 a 10 cycles de cuisson.
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Comment retirer : Supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

Etape1 |Eteignez le four et attendez
qu'il soit froid.

Etape 2 | Ecartez l'avant du support de
grille de la paroi latérale. 7\

)

Etape 3 |Ecartez l'arriére du support de
grille de la paroi latérale et re-
tirez-le.

Etape 4 |Installez les supports de grille
dans l'ordre inverse.

Les goupilles de retenue sur
les rails télescopiques doivent
pointer vers l'avant.

Comment utiliser : Nettoyage par /\ AVERTISSEMENT! Assurez-vous
pyrolyse que tous les animaux
domestiques (en particulier les

Nettoyez le four avec Nettoyage par oiseaux) sont emportés aussi loin

pyrolyse. que possible de 'emplacement de
/\ AVERTISSEMENT! Risque de l'appareil pendant et aprés le
bralure. nettoyage par pyrolyse et le
fonctionnement a température
/\ ATTENTION! Si un autre appareil maximale lors de la premiere
est installé dans le méme meuble, utilisation. Les conserver dans
ne l'utilisez pas en méme temps une piéce différente serait I'option
que cette fonction. Vous préférée pendant le cycle
risqueriez dendommager le four. pyrolytique et jusqua ce que

I'appareil ait refroidi a nouveau
jusqu'a température ambiante.
Une bonne ventilation doit étre
assurée pendant et aprés les
opérations du cycle pyrolytique et
du premier cycle d'utilisation a
température maximale (jusqu'au
refroidissement de l'appareil).
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A AVERTISSEMENT! Avant
d'effectuer une fonction
d'autonettoyage par pyrolyse ou
la fonction Premiére utilisation,
veuillez retirer de la cavité du
four:

+ Tout résidu alimentaire
excessif, déversement d’huile
ou de graisse ou dépot.

+ Tous les objets amovibles (y
compris les grilles, les rails
latéraux, et autres éléments,
fournis avec le produit), en
particulier les casseroles,
plateaux, plaques, ustensiles,
et autres équipements
antiadhésifs.

Avant d'activer la pyrolyse :
retirez tous les accessoires et les supports

de grille amovibles.

nettoyez la sole du four avec de l'eau

chaude et un détergent doux.
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nettoyez la vitre interne de la porte du

four avec un chiffon doux et de I'eau

tiede.
fermez la porte du four.

Avant le Nettoyage par pyrolyse :

Eteignez le four et atten-
dez qu'il soit froid.

Retirez les accessoires .

Nettoyez la sole du four et la vi-
tre interne de la porte avec de
I'eau tiede, un chiffon doux et

un détergent doux.

Nettoyage par pyrolyse

Etape 1 Ouvrez le menu : Nettoyage ol .
Option Durée
C1- Nettoyage léger 1h

C2 - Nettoyage normal 1h 30 min

C3 - Nettoyage complet 2h30 min
Etape 2 OK - appuyez pour définir le programme de nettoyage.
Etape 3 OK - appuyez pour démarrer le nettoyage.
Etape 4 Apreés le nettoyage, tournez la manette des modes de cuisson sur

la position Arrét.

@ Lorsque le nettoyage commence, la porte du four se verrouille et 'éclairage s'éteint. Jus-

qu'a ce que la porte se déverrouille, I'affichage indique : El

Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four et atten-
dez qu'il soit froid.

Nettoyez la cavité avec un
chiffon doux.

Retirez les résidus du fond de la
cavité.
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Nettoyage conseillé
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Le four vous rappelle lorsque le nettoyage par pyrolyse est terminé.

al clignote sur l'affichage pendant 5 secon-
des aprés chaque session de cuisson.

Pour désactiver le rappel, accédez au Menu
et sélectionnez Configurations, Nettoyage
conseillé.

Comment démonter et installer : Couvercle

La porte du four dispose de trois panneaux de verre. Vous pouvez retirer la porte du four et la
vitre interne pour les nettoyer. Lisez toutes les instructions du chapitre « Retrait et installation
de la porte » avant de retirer les panneaux de verre.

/\ ATTENTION! N'utilisez pas le four sans les panneaux de verre.

Etape 1

Ouvrez complétement la porte et
saisissez les 2 charniéres de porte.

Etape 2

Soulevez et tirez les loquets jusqu'a
ce qu'ils produisent un clic.

Etape 3

Fermez la porte du four a mi-chemin
de la premiére position d'ouverture.
Puis, soulevez et tirez pour retirer la
porte de son emplacement.

Etape 4

Posez la porte sur un chiffon doux
placé sur une surface stable.




FRANCAIS 174

Etape 5 |Tenezla garniture de porte (B) sur le
bord supérieur de la porte des deux
cbtés et poussez vers l'intérieur
pour libérer le joint du clip.

Etape 6 | Retirez le cache de la porte en le ti-
rant vers l'avant.

Etape 7 | Saisissez les panneaux de verre de
la porte par leur bord supérieur et
dégagez-les un par un. Commencez
par le panneau supérieur. Assurez-
vous que la vitre glisse entierement
hors de ses supports.

Etape 8 Nettoyez les vitres a I'eau savonneuse. Essuyez soigneusement les panneaux de
verre. Ne passez pas les panneaux en verre au lave-vaisselle.

Etape 9 Apres le nettoyage, installez les panneaux de verre, la garniture de porte et la
porte du four, fermez les loquets sur les deux charnieéres.

Si la porte est installée correctement, vous entendrez un clic lors de la fermeture des lo-
quets.

Veillez a replacer les panneaux de verre (A
et B) dans le bon ordre. Cherchez le symbo-
le / I'impression se trouvant sur le c6té du
panneau de verre. Tous les panneaux ont
un symbole différent pour faciliter le dé- N
montage et le montage.

La zone imprimée doit faire face a l'inté-
rieur de la porte. Aprés l'installation, véri-
fiez que la surface du panneau de verre ou
se trouve les zones imprimées est lisse au
toucher (le relief doit étre de l'autre coté).
Lorsque le cadre de la porte est installé cor-
rectement, il émet un clic.

Veillez a installer correctement le panneau
de verre central dans son logement.
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Comment remplacer : Eclairage Tenez toujours I'ampoule halogéne avec un
) chiffon afin d'éviter que des résidus de
AVERTISSEMENT! Risque graisse ne brilent sur I'ampoule.

d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Avant de remplacer I'éclairage :
Etape 1 Etape 2 Etape 3
Eteignez le four. Attendez Débranchez le four de I'ali- | Placez un chiffon au fond de
que le four ait refroidi. mentation secteur. la cavité.

Lampe arriére

Etape1 |Tournez le diffuseur en verre pour le retirer.

Etape 2 | Nettoyez le diffuseur en verre.

Etape 3 |Remplacez lampoule par une ampoule adéquate résistant & une température de
300 °C.

Etape 4 | Installez le diffuseur en verre.

Dépannage

/\ AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce tableau, veuillez contacter un service aprés-vente
agréé.

L'appareil ne s'allume pas ou ne chauffe pas
Probléme Vérifiez si...
L'appareil ne chauffe pas. L'arrét automatique est désactivé.
L'appareil ne chauffe pas. La porte de 'appareil est fermée.
L'appareil ne chauffe pas. Le fusible n'a pas disjoncté.
L'appareil ne chauffe pas. Le verrouillage est désactivé.

Composants

Probléme | Vérifiez si...
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Composants
L'éclairage est éteint. La Chaleur Tournante Humide est activée.
L'éclairage ne fonctionne pas. L'ampoule est grillée.
La Sonde de cuisson ne fonctionne pas. La fiche de la Sonde de cuisson est compléte-

ment insérée dans la prise.

Codes d'erreur

L'affichage indique... Vérifiez si...

Err C2 Vous avez retiré la fiche de la Sonde de cuis-
son de la prise.

Err C3 La porte de l'appareil est fermée ou le ver-
rouillage de la porte n'est pas cassé.

Err F102 La porte de l'appareil est fermée.

Err F102 Le verrouillage de la porte n'est pas cassé.

00:00 Une coupure de courant s'est produite. Ré-

glez I'heure actuelle.

Si l'affichage indique un code d'erreur qui ne figure pas dans ce tableau, désactivez et réen-
clenchez le fusible de I'habitation pour redémarrer I'appareil. Si le code d'erreur réapparait,
contactez un service aprés-vente agréé.

Nettoyage
Probléme Vérifiez si...
L'eau fuit du bac de la cavité. Le bac de la cavité est trop rempli.

Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probléme, veuillez contacter un service aprés-vente
agréé.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La

plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de l'appareil. Ne retirez pas la
plaque signalétique de la cavité de 'appareil.

Nous vous recommandons d'écrire les informations ici :
Modeéle (Mod.) e

Référence produit (PNC) | e

Numéro de série (SN) e
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Caractéristiques techniques

Données techniques
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Largeur 480 (mm)
Dimensions (internes) Hauteur 361 (mm)
Profondeur 416 (mm)
Zone du plateau de cuisson 1438 cm?
Chauffage de volte 2300 W
Chauffage de sole 1000 W
Gril 2300 W
Circuit 2400 W
Puissance totale 3490 W
Tension 220-240V
Fréquence 50 - 60 Hz
Nombre de fonctions 9

Rendement énergétique

Informations produit et fiche d'informations produit

Nom du fournisseur

IKEA

Identification du modéle

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Indice d'efficacité énergétique

81.2

Classe defficacité énergétique

A+

Consommation d'énergie avec charge standard, en
mode conventionnel

0.93 kWh/cycle

Consommation d'énergie avec charge standard, en
mode chaleur tournante

0.69 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

721

Type de four

Four encastrable
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FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Masse
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1: Cuisiniéeres, fours,
fours a vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.

Economie d'énergie

@ Cet appareil est doté de
caractéristiques qui vous
permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au
quotidien.

Assurez-vous que la porte de l'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en
fonctionnement. Evitez d'ouvrir 'appareil
trop souvent pendant la cuisson. Nettoyez
régulierement le joint de porte et assurez-
vous qu'il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroftre les
économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez
pas l'appareil avant la cuisson.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

L'éclairage et le ventilateur continuent de
fonctionner. Lorsque vous mettez a l'arrét

Structure des menus

Menu

I'appareil, I'affichage montre la chaleur
résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur
pour le maintien au chaud des aliments.

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de l'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer
d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

| Etape 1 | Etape 2

Etape 3

Etape 4 Etape 5
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N
(« « Q~ « Q~ @ «
Sélectionnez l'op-
=. sélection- tion dans la . . OK - appuvez Ajustez la valeur
Sélect | ppuy!
nez pour accé- sttructure Menu cf)s?igljzrr]ant?éné pour confirmer et appuyez sur
derauMenu. | © apyé;')(/ez sur le réglage. OK.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour quitter le Menu .

Structure du Menu

. NN Y
Cuisson assistée /\"

Nettoyage rrrr/

Configurations {0

Configurations

01 | Heure actuelle Modifier 02 | Affichage Luminosi- |1-5
té
03 | Son touches 1-Bip 04 | Volume alarme 1-4
2 - Clic
3-Son dés-
activé
05 |Action Sonde de cuis- |1-Alarme et 06 |Compteur Marche / Arrét
son arrét
2 - Alarme
07 | Eclairage four Marche / Ar- 08 | Préchauffage rapide | Marche / Arrét
rét
09 | Nettoyage conseillé Marche / Ar- 10 | Mode démo Code d'activa-
rét tion : 2468
11 | Version du logiciel Contrble 12 | Réinitialiser tous les | Oui/Non
réglages

En matiére de protection de I'environnement

Recyclez les matériaux portant le symbole

A 7
LI, Déposez les emballages dans les

conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a
la protection de I'environnement et a votre

portant le symbole E avec les ordures

ménageres. Emmenez un tel produit dans

sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.
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Anderungen vorbehalten.

A\ Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Der Hersteller ist nicht dafur
verantwortlich, wenn eine fehlerhafte Montage oder
Verwendung Verletzungen oder Schaden verursacht.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung griffbereit auf.

Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder von
dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das Gerat
sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemaller Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat.
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- Halten Sie sdmtliches Verpackungsmaterial von Kindern fern
und entsorgen Sie es ordnungsgemal.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

- Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

Allgemeine Sicherheit

- Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels kann
nur von einer Fachkraft vorgenommen werden.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Seien Sie vorsichtig und
bertdhren Sie niemals die Heizelemente.

- Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehor oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

- Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

- WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank eingebaut wird.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampfstrahlreiniger.

- Benutzen Sie zum Reinigen der Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie konnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fuhren.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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gleichermal3en qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehorteile und Ubermaliige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Gerats.

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

Verwenden Sie ausschlie3lich den fur dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

Sicherheitsanweisungen

Montage Mindesthohe des Ein- 580 (600) mm
) baumodbels (Mindest-
A ‘éVABNléN?,! Die Mont.age des héhe des Schranks
erqt; dart nurvon einer unter der Arbeitsplat-

qualifizierten Fachkraft te)

durchgefihrt werden.
Entfernen Sie das gesamte Schrankbreite >60 mm
Verpackungsmaterial. Schranktiefe 550 (550) mm
Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht. Hohe der Geratevor- 589 mm
Halten Sie sich an die mitgelieferte derseite
Montageanleitung. . -
Seien Sgie beim Ungwsetzen des Gerates the der Gerater(ck- >71mm

N . seite
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und Breite der Geratevor- 595 mm
festes Schuhwerk. derseite
Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.
Montieren Sie das Gerét an einem Breite der Gerateriick- 559 mm
sicheren und geeigneten Ort, der den seite
Montageanforderungen entspricht. -
Die Migdestabsténdgzu andepren Geraten Geratetiefe =69 mm
und Klichenmobeln sind einzuhalten. Gerateeinbautiefe 548 mm
Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Ofentir ohne Tiefe bei gedffneter 1022 mm
Kraftanwendung 6ffnen l&sst. Tar
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MindestgréRe der Be- 560x20 mm
ltiftungséffnung. Off-
nung auf der Rucksei-
te unten

Lange des Netzan- 1500 mm
schlusskabels. Das Ka-
bel befindet sich in
der rechten Ecke auf
der Rickseite

Befestigungsschrau- 4x25 mm
ben

Elektrischer Anschluss

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.

+ Alle elektrischen Anschlisse sind von

einem geprdiften Elektriker vorzunehmen.

+ Das Gerat muss geerdet sein.

+ Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

» SchlieBen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemaR installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

* Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchflhren.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetlr oder die Nische unter dem
Gerat nicht berthrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil3 ist.

+ Alle Teile, die gegen direktes Berihren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

+ Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
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Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mdchten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
konnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schutze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der das
Gerat allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt werden
kann. Die Trennvorrichtung muss mit
einer Kontaktdffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefuhrt sein.
SchlieBen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

Gebrauch

WARNUNG! Verletzungs-,
Verbrennungs-, Stromschlag-
oder Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerit vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Laftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tur vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es kann
heil3e Luft freigesetzt werden.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Gerétetlr vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol
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kann eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

Lassen Sie beim Offnen der Tiir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstdnde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind,
im Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

A WARNUNG! Risiko von Schaden
am Gerat.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

- Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

- Legen Sie keine Alufolie direkt auf
den Boden des Garraums.

- Fallen Sie kein Wasser direkt in das
heil3e Gerat.

- Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat
stehen.

- Gehen Sie beim Herausnehmen oder

Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fir
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetur.

Ist das Gerat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mébelfront
konnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mdbelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch voéllig abgekihlt ist.
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Reinigung und Pflege

WARNUNG! Verletzungs-,
Brandgefahr sowie Risiko von
Schaden am Gerat.

+ Schalten Sie das Gerat immer aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Reinigungsarbeiten
durchgefihrt werden.

+ Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Zusatzlich besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben brechen.

+ Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tur
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

+ Reinigen Sie das Gerat regelmaf3ig, um
eine Verschlechterung des
Oberfldchenmaterials zu verhindern.

+ Fett- oder Speisereste im Gerat kdnnen
einen Brand verursachen.

+ Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie bitte unbedingt die
Anweisungen auf der Verpackung.

Pyrolytische Reinigung

/\  WARNUNG! Im Pyrolyse-Modus
besteht Verletzungs- und
Brandgefahr und es konnen
chemische Emissionen (Dampfe)
austreten.

+ Bei der pyrolytischen Reinigung werden
Dampfe freigesetzt, die fur den
Menschen, auch fur Kleinkinder oder
Personen mit gesundheitlichen
Problemen, nicht schadlich sind.

* Im Gegensatz zu Menschen kénnen
einige Vogel und Reptilien sehr
empfindlich auf mégliche Dampfe
wahrend der pyrolytischen Reinigung von
Backofen reagieren. Kleintiere kénnen
auch sehr empfindlich auf die 6rtlichen
Temperaturschwankungen in der Nahe
aller Pyrolysedfen reagieren, wenn das
pyrolytische Selbstreinigungsprogramm
in Betrieb ist.
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Vor der Durchfiihrung einer pyrolytischen
Selbstreinigungsfunktion oder der ersten
Inbetriebnahme, entfernen Sie Folgendes
aus dem Garraum:

- Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen/-ablagerungen.

- Alle zum Gerat dazugehérigen
herausnehmbaren Teile
(einschlieRlich Ablagen,
Einhdngegitter usw.), insbesondere
Topfe, Pfannen, Bleche, Besteck usw.
mit Antihaftbeschichtung.

Antihaftbeschichtungen auf Tépfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backdfen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der
pyrolytischen Reinigung vom Gerét fern.
Das Gerat wird sehr heil3 und die heifl3e
Luft wird durch die vorderen
Kahlluftungsoffnungen freigesetzt.
Pyrolytische Reinigung und erste
maximale Temperaturnutzung sind
Operationen mit hoher Temperatur, die
Dampfe aus Garruckstdnden und
Konstruktionsmaterialien freisetzen
kénnen. Bechten Sie daher dringend
Folgendes:

- Sorgen Sie wahrend und nach der
Pyrolyse fur eine gute Beliftung.

- Sorgen Sie fir eine gute Bellftung
wahrend und nach der ersten
Verwendung bei maximaler
Temperatur.

Stellen Sie sicher, dass Haustiere
(insbesondere Végel) wahrend und nach
der pyrolytischen Reinigung und dem
ersten Betrieb bei maximaler Temperatur
so weit wie méglich aus der Nahe des
Gerats entfernt werden. Sie in einem
anderen Raum zu halten, ware die
bevorzugte Option wadhrend des
pyrolytischen Zyklus und bis sich das
Gerat wieder auf Raumtemperatur
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abgekuihlt hat. Wahrend und nach (bis zur
Abkihlung des Gerats) des Pyrolysezyklus
und des ersten Nutzungszyklus bei
Hoéchsttemperatur muss fur eine gute
Bellftung gesorgt werden.

Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG! Stromschlaggefahr.

Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fur den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des Gerats
an den autorisierten Kundendienst.

Dabei dirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

Entsorgung

WARNUNG! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.
Entfernen Sie die TUr, um zu verhindern,
dass sich Kinder oder Haustiere in dem
Gerét einschlieBen.
Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial ist
wiederverwertbar. Kunststoffteile sind mit
internationalen Abkuirzungen wie PE, PS
usw. gekennzeichnet. Entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial Uber die daftr
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vorgesehenen Behalter lhres
Abfallentsorgungsunternehmens.

Montage

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Montage

Beachten Sie bei der Installation
die Montageanleitung.

Elektroinstallation

/\ WARNUNG! Der elektrische
Anschluss muss von einer
qualifizierten Fachkraft
vorgenommen werden.

@ Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die aufgrund der
Nichtbeachtung der in den
Sicherheitshinweisen
beschriebenen
Sicherheitsvorkehrungen
entstehen.

Der Backofen wird nur mit einem Netzkabel

geliefert.
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Kabel

Einsetzbare Kabeltypen fir Montage oder
Austausch:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Naheres zum Kabelquerschnitt siehe
Gesamtleistung auf dem Typenschild.
Weitere Informationen finden Sie in der
Tabelle:

Gesamtleistung (W) | Kabelquerschnitt
(mm?)

maximal 1380 3x0.75

maximal 2300 3x1

maximal 3680 3x15

Die Erdleitung (gelb/grines Kabel) muss 2
cm langer sein als die Phasenleitung und der
Nullleiter (blaues und braunes Kabel).
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Geratebeschreibung

Gesamtansicht
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BEHHE

Zubehor

* Kombirost x 2

Fur Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

+ Backblech x 1

m

Fir Kuchen und Platzchen.
+ Brat- und Fettpfanne x 1

Zum Backen und Braten oder als Pfanne

zum Aufsammeln von Fett.

Bedienfeld

Uberblick - Bedienfeld
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Bedienfeld

Einstellknopf fur die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf

Heizelement

Buchse flir den Temperatursensor
Lampe

Ventilator

Bl Garraumvertiefung
Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

o [~ o Jon I~ Juo I i

* Temperatursensor x 1

Zum Messen der restlichen Garzeit.
+ Teleskopschienen x 1 Satz

Far Einhangegitter und Backbleche.

N (
iy \
O | P | 0| 2 oK @ @@
Back- -
Kurzzeit- SchneI_I— ofenbe- | Tempera- B_estgtlg_en . . Drehen Sie den
aufhei- Sie die Ein- Driicken Sie
wecker leuch- | tursensor Knopf
zung tung stellung

Wahlen Sie eine Ofenfunktion, um das Gerat einzuschalten.

ten.

Drehen Sie den Knopf fir die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um das Gerat auszuschal-
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Display
@C" Cl-"-" © »> bEmo Display mit Tastenfunktionen.
L [
h:min:s
DQ”Q:::::' Y

Display-Anzeigen

Grundlegende Anzeigen

& ¥ wl & >>
Verriegelung Koch-Assistent Reinigung Einstellun- | Schnellaufheizung
gen
Timer-Anzeigen
Ty
Q STOP (/ @
Kurzzeit-Wecker Ende Zeitvorwahl Uptimer
Fortschrittsbalken - fir Temperatur
oder Zeit. Der Balken ist vollstandig rot,
wenn das Gerat die eingestellte Tempe-
ratur erreicht.
Dampfgaranzeige aw
Temperatursensor Kontrolllampe A

Vor der ersten Verwendung

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Erste Reinigung

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch das leere Gerat und stellen Sie die Uhrzeit ein:

=

©Y
Z24

N

00:00

Stellen Sie die Zeit ein. Drlicken Sie

oK.
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Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt 1 | Nehmen Sie die Zubehdrteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
Ofen.

Schritt 2 | sto|len Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: a.
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.

Schritt 3 | elen Sie die Hoéchsttemperatur fur folgende Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstrémen. Stellen Sie si-
cher, dass der Raum bellftet ist.

Benutzung: Mechanische sich um das Turschloss auf der rechten Seite
Kindersicherung des Backofens, unterhalb des Bedienfelds.

Der Backofen ist mit einer mechanischen
Kindersicherung ausgestattet. Es handelt

Offnen der Tiir mit Kindersicherung:

Schritt 1 | Halten Sie die Kindersicherung gedrtickt.

Schritt 2 | Ziehen Sie am Turgriff, um die Tur zu 6ffnen.
SchlieBen Sie die Backofentr, ohne die Kin-
dersicherung zu drucken..

So entfernen Sie die Kindersicherung:

Schritt 1 Offnen Sie die TUr und entfernen Sie die Kin-
dersicherung mit dem im Lieferumfang des
Backofens enthaltenen Torx-Schlissel.

Schritt 2 | Befestigen Sie die Schraube nach dem Entfer-

nen der Kindersicherung wieder. \
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Taglicher Gebrauch

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Einstellung: Ofenfunktionen
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Schritt 1 Drehen Sie den Knopf fir die Ofenfunktionen und wahlen Sie eine Ofenfunkti-
on.
Schritt 2 Drehen Sie den Bedienknopf, um die Temperatur einzustellen.

b gedruckt halten, um die Funktion einzuschalten: Schnellaufheizung. Diese Funktion ist
fur einige Ofenfunktionen verflgbar.

Garen mit Dampf

Vergewissern Sie sich, dass der Ofen abgekuhlt ist.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( \ (' \ Heizen Sie den lee-
<) <) ren Backofen 10
Minuten vor, um
Feuchtigkeit zu er-
zeugen.
R o . . | Stellen Sie die Spei-
. - . .. | Wahlen Sie die | Stellen Sie die i
Fallen Sie dlg Garraumvertiefung mit Dampffunktion | Temperatur se in den Backofen.
Leitungswasser. aus ein

® Die maximale Kapazitat der Garraumvertiefung betrdgt 250 ml. Fillen Sie die Garraum-
vertiefung nicht wieder auf, wahrend der Garvorgang lauft oder der Backofen heil3 ist.

Wenn das Dampfgaren abgeschlossen ist:

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen in die Aus-
Position, um den Backofen

auszuschalten.

Offnen Sie die Tiir vorsichtig.
Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen.

Vergewissern Sie sich, dass
der Ofen abgekuhlt ist. Ent-
fernen Sie das restliche
Wasser aus der Garraum-
vertiefung.
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Ofenfunktionen
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Ofenfunktion

Anwendung

—

N\

HeiBluft

Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum
Dorren von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

[

Ober-/Unterhitze

Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

&

SteamBake

Zum Hinzufligen von Feuchtigkeit beim Garen. Fur die richtige Farbe
und knusprige Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen beim Auf-
warmen. Zum Einkochen von Friichten und Gemuse.

B)

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza. Fir ein intensives Uberbacken und einen
knusprigen Boden.

D

Un

~
(1]
=
=
o+
N
o

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen
von Lebensmitteln.

<
<
<

Tiefkiihlgerichte

Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Fruhlingsrol-
len) schon knusprig werden.

&

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs
Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Tempe-
ratur im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es
wird die Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann geringer sein.
Weitere Informationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel
JTaglicher Gebrauch”: Feuchte Umluft.

)

Grill

Zum Grillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.

yYvy

HeiBluftgrillen

Zum Braten grofRer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf
einer Ebene. Gratinieren und Uberbacken.

Menu

Aufrufen des Mendus: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.

©

Heil3luft, Ober-/Unterhitze: Wenn Sie die Temperatur auf unter 80 °C einstellen,
schaltet sich die Lampe nach 30 Sekunden automatisch aus.
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Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaf3 EU 65/2014 und EU
EU 66/2014) verwendet. Tests gemalR:

IEC/EN 60350-1
Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die

Einstellung: Koch-Assistent

192

Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hdéchsten Energieeffizienz arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden,
schaltet sich die Backofenbeleuchtung
automatisch nach 30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
+Tipps und Hinweise", Feuchte Umluft.

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Ofenfunktion und Temperatur.
Verwenden Sie die Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standardeinstellungen
zuzubereiten. Sie kdnnen auch die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

folgenden Funktion zubereiten:

Einige der Speisen kénnen Sie auch mit der

Die Garstufe fiir die Speise:

* Temperatursensor + Blutig
+  Mittel
« Durch
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
N
N & N 0
— ¥ P1- P45 OK

Wahlen Sie Koch-As-
sistent. Driicken Sie

oK.

Offnen Sie das Meni.

Geben Sie das Ge-
richt in den Backofen.
Bestatigen Sie die
Einstellung.

Wahlen Sie das Ge-
richt. Driicken Sie

oK.

Koch-Assistent

Legende

Temperatursensor verflgbar. Platzieren Sie Temperatursensor im
dicksten Teil des Gerichts.

Das Gerat schaltet sich ab, wenn die eingestellte Temperatursensor
Temperatur erreicht ist.

Die Wassermenge fur die Dampffunktion.

Vorheizen des Geréts, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.

Einschubebene.

OEEl 3
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Das Display zeigt P und eine Anzahl der
Gerichte an, die Sie in der Tabelle
Uberprifen kénnen.
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Wenn die Funktion beendet ist, prifen Sie,
ob das Gericht fertig ist.

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Roastbeef, blutig
1- 1.5 kg; 4-_5 VLl= 2; Backblech
Roastbeef, rosa | cm dicke Sti- | Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
Cke . - .
Roastbeef, durch heiBen Pfanne. In das Gerat einlegen.
Steak, rosa 180 -220 g pro 2?2 [1][=3; Brater auf Kombirost
Stick; 3 cm di- | Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
cke Scheiben | heigen Pfanne. In das Gerét einlegen.
Rinderbraten / 1.5-2kg 2?5 2; Briter auf Kombirost
geschmort (Pri- Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
me Rib, obere heiBen Pfanne. Flussigkeit hinzugeben. In das
runde, dicke Flan- Gerit einlegen.
ke)
Roastbeef, blutig
B | (Niedertempera-
tur-Garen)
li=! 2; Backblech
Roastbeef, rosa 1-1.5kg;4-5 | Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewiirze oder
(Niedertempera- | cm dicke Stl- | einfach Salz und frisch gemahlenen Pfeffer.
tur-Garen) cke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
Roastbeef, durch heil3en Pfanne. In das Gerat einlegen.
B | (Niedertempera-
tur-Garen)
Filet, blutig (Nie-
Bl | dertemperatur-
Garen)
- - VL= 2; Backblech
Filet, rosa (Nie- 0,5-1,5kg; 5 - | Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewtirze oder
dertemperatur- | 6 cm dicke Sti- | einfach Salz und frisch gemahlenen Pfeffer.
Garen) cke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
Filet, fertig (Nie- heiBen Pfanne. In das Gerét einlegen.
dertemperatur-
Garen)
Kalbsbraten (z. B. | 0.8-1.5kg; 4 /75 2; Brater auf Kombirost
Schulter) cm dicke Sti- | yerwenden Sie Ihre Lieblingsgewdirze. Fliis-
cke sigkeit hinzugeben. Braten zugedeckt.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Schweinebraten 1.5-2kg (=] 2; Gebratenes auf Kombirost
oder Schulter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Gardauer.
Pulled Pork (Nie— 15-2 kg /?E 2: Backblech
dertemperatur Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewtrze. Wen-
Garen) den Sie das Fleisch nach der Hélfte der Gar-
zeit, um eine gleichmalige Braunung zu er-
zielen.
Lende, frisch 1-1.5kg; 5-6 7?5 2; Brater auf Kombirost
cm dlcli(e StU- | verwenden Sie Ihre Lieblingsgewiirze.
cke
Rippchen 2-3kg; ver- (=3 tiefe Pfanne
wenden Sie ro- | glijssigkeit hinzufiigen, um den Boden eines
he,2-3cm | Gerichts zu bedecken. Wenden Sie das Fleisch
dinne Ripp- | nach der Halfte der Gardauer.
chen.
Lammkeule mit | 1.5-2kg;7-9 | #?[H 2 Briter auf Backblech
Knochen cm dicke StU- | Fijssigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
cke Fleisch nach der Hélfte der Gardauer.
Hahnchen, ganz | 1-1.5kg; frisch | #)[H] 2; l 200 ml; Auflaufform auf Back-
blech
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze. Das
Hahnchen nach der Halfte der Garzeit wen-
den, um eine gleichmaRige Braunung zu er-
zielen.
Halbes Hahn- 0.5-0.8 kg /?B 3: Backblech
chen Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewiirze.
Héhnchenbrust | 180 - 200 g pro 2?2 B1[E 2; auflaufform auf Kombirost
D0 Stlick Verwenden Sie lhre LieblingsgewUrze. Braten
Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilRen
Pfanne.
Hihnchenschen- - /?[=3; Backblech
kel, frisch Wenn Sie die Héhnchenschenkel zuerst mari-

nieren, stellen Sie die niedrigere Temperatur
ein und garen Sie sie langer.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Ente, ganz 2-3kg A? (=] 2; Brater auf Kombirost
Verwenden Sie |hre Lieblingsgew(rze. Legen
Sie das Fleisch in den Brater. Die Ente nach
der Hélfte der Garzeit wenden.
Gans, ganz 4-5kg 2?5 2; tiefe Pfanne
p 3] Verwenden Sie lhre Lieblingsgewd(rze. Legen
Sie das Fleisch auf das tiefe Backblech. Die
Gans nach der Hélfte der Garzeit wenden.
D Hackbraten Tkg /?[=12; Kombirost
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewurze.
Ganzer Fisch, ge- | 0.5-1kgpro | #?[=]2: Backblech
&g | grillt Fisch Fisch mit Butter fullen und Ihre Lieblingsge-
wirze und Krauter verwenden.
Dé| Fischfilet - [(]& 3; Auflaufform auf Kombirost
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Kasekuchen - H2 I Springform 28 cm auf Kombirost
& | Apfelkuchen - (=] 2; 124 100 - 150 ml; Backblech
& | Apfelkuchen - (=) 2; Kuchenform auf Kombirost
q | Apfelkuchen - (= 2; 100150 mi; & 22 em Kuchen-
form auf Kombirost
Brownies 2 kg Teig [=]3; tiefe Pfanne
g | Schokoladen- - (= 2; 4100 - 150 mi; Muffin-Blech auf Kom-
muffins birost
€g | Brotkuchen - (=) 2; Brotpfanne auf Kombirost
Ofenkartoffeln 1kg (=] 2: Backblech
B4 Die ganzen Kartoffeln mit der Schale auf das
Backblech geben.
Kartoffelspalten Tkg (=) 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
35) Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdirze. Kartof-
feln in Stucke schneiden.
Gegrilltes Gemu- 1-15kg (=] 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
g8 |[se Verwenden Sie Ihre Lieblingsgewiirze. Gemii-

se in Stlcke schneiden.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Kroketten, gefro- 0.5kg (- 3: Backblech
ren '
g |Pommes frites, 0.75 kg (3. Backblech
gefroren
Fleisch- / Gemu- 1-15kg (=] 2; Auflaufform auf Kombirost
39 selasagne mit
trockenen Nu-
delplatten
Kartoffelgratin 1-1.5kg (=] 1; Auflaufform auf Kombirost
m (rohe Kartoffeln) Drehen Sie das Gericht nach der Halfte der
Garzeit um.
Pizza frisch, . [ 2; e 100 ml; Backblech mit Backpa-
dinn i i
pier ausgekleidet
) Pizza frisch, dick i (][] 2; Backblech mit Backpapier ausgeklei-
det
43) Quiche - (= 2: Backform auf Kombirost
Baguette / Cia- 0.8 kg [51H 2; laa 150 mi; Backblech mit Backpa-
44) batta / WeiBBbrot pier ausgekleidet
Far WeiBbrot mehr Zeit nétig.
Alle Getreide / 1kg = 2; laaJ 150 mI Backblech mit Backpa-
Roggen / dunk- pier ausgekleidet / Kombirost
!5 les Brot, alle Ge-
treide in Kasten-
form
Uhrfunktionen

Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung

Q Nach Ablauf der Zeit ertdnt der Signalton.
Kurzzeit-Wecker

Nach Ablauf des Timers ertdnt ein akustisches Signal und die

sTo Ofenfunktion stoppt.
Garzeitdauer

& Verzdgerung des Starts und/oder des Endes des Kochens.
Zeitvorwahl
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Uhrfunktion Anwendung

O Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den Be-
trieb des Backofens aus.
Um den Uptimer ein- oder auszuschalten, wahlen Sie: Mend, Ein-

stellungen.

Uptimer

Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

V. ? f

Um die Uhrzeit zu andern, rufen Sie das
Menu auf und wahlen Sie Einstellungen,
Uhrzeit. Siehe Kapitel ,Mentaufbau”.

Stellen Sie die Uhrzeit

ein. Driicken Sie: OK,

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1 Im Display Schritt 2 Schritt 3
P wird Folgen- P
I des ange- ( \ aIs
zeigt:
0:00 ange-
zeigt. . )
Stellen Sie Kurzzeit-We-
Drucken Sie: @ Q cker ein. Driicken Sie: OK,

® Der Countdown des Timers startet umgehend.

Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
N Im Display N N
( \ wird Folgen- ( \
des angezeigt:
0:00 ange-
Wahlen Sie eine ) o zeigt.
Ofenfunktion und | Dricken Sie wie- S[T% Stellen Sie die ; . OK
stellen Sie die derholt: @, Gardauer ein., | Drticken Sie: R
Temperatur ein.

@ Der Countdown des Timers startet umgehend.
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Einstellung: Zeitvorwahl
Schritt 1 | Schritt 2 Schritt 3 | Schritt 4 Schritt 5 | Schritt 6
! . N Im Dis- N
[' Y e Das Dis ( \ e play wird ( \ e
.play. Folgen-

zeigt die des ange-

Uhrzeit Jeiqt:
Wahlen o a'% --'?- . Stellen
Sie die | Drucken S Stellen Sie | prijcken @y Sie die | Driicken
Ofen- | Siewieder-| grarT | die Start- - OK Endzeit - OK
funkti- holt: @ zeit ein. Sie: . STOPP ain Sie: .

on. ’
® Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

Verwendung des Zubehors

WARNUNG! Siehe Kapitel

auch Kippsicherungen. Durch den
Sicherheitshinweise.

umlaufend erhohten Rand des Rosts ist das

Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost

Einsetzen des Zubehérs gesichert.

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind

Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die Flih-
rungsschienen der Einhangegitter mit
den FuBen nach unten zeigend.
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Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
FUhrungsstabe der Einhdngegitter.

Temperatursensor

Temperatursensor - misst die Temperatur im Inneren der Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C

Die Backofentemperatur.

?

Die Backofentemperatur.

Fiir beste Garergebnisse:

Verwenden Sie ihn nicht
far flussige Speisen.

Die Zutaten sollten Raum-
temperatur haben.

Er muss wahrend des Garvor-
gangs in der Speise bleiben.

Benutzung: Temperatursensor

Schritt 1 | Schalten Sie den Backofen ein.
Schritt 2

Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Temperatur ein.

Schritt 3 | Einsetzen: Temperatursensor.

Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf

Fihren Sie die Spitze des Temperatursen- | Fihren Sie die Spitze des Temperatursensor so
sor so ein, dass er sich in der Mitte des

ein, dass sie sich in der Mitte des Auflaufs be-
Fleischstlicks oder Fischs befindet, mog- findet. Temperatursensor sollte wahrend des
lichst im dicksten Teil. Achten Sie darauf, Backvorgangs an einer Stelle abgestutzt wer-
dass sich mindestens 3/4 des Temperatur-

den. Verwenden Sie hierzu etwas Festes. Ver-
sensor in der Speise befinden. wenden Sie den Rand des Gerichts, um den Si-

likongriff der Temperatursensor zu stutzen.
Die Spitze der Temperatursensor darf den Bo-
den der Backform nicht berthren.
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Schritt 4 | Stecken Sie den Stecker des Temperatursensor in die Buchse an der Vorderseite
des Ofens.
Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.
Schritt5 | pricken Sie /2, um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.
Schritt 6 | OK . zur Bestatigung driicken.
Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton. Sie
kénnen den Garprozess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die
Speise durchgegart ist.
Schritt 7 | Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Buchse und nehmen Sie
das Gericht aus dem Ofen.
WARNUNG! Es besteht Verbrennungsgefahr, da der Temperatursen-
sor hei3 wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und
den Sensor aus dem Gargut nehmen.
Funktionsweise: Teleskopausziige /\ Vorsicht! Reinigen Sie die
o TeleskopauszUlige nicht in der
@ Bewahren Sie die Spllmaschine. Die

Montageanleitung der

Teleskopauszilige nicht schmieren.

TeleskopauszUige fur die spatere
Verwendung auf.

Die Teleskopauszuge erleichtern das
Einsetzen und Herausnehmen der Roste.
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Schritt 1 Ziehen Sie die rechten und linken Teleskop-
schienen heraus.

Schritt 2 Setzen Sie den Kombirost auf die Auszige,
und schieben Sie diese vorsichtig in den
Backofen.

Achten Sie darauf, die Teleskopausziige ganz
in den Backofen zu schieben, bevor Sie die
Backofentir schlieBen.

Zusatzfunktionen

Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Bedienfeld ist verriegelt.

denn das Bedienfeld ist verriegelt.

Einschalten, wenn das Gerat in Betrieb ist - das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das

Schalten Sie sie ein, wenn das Gerat ausgeschaltet ist - sie kann nicht eingeschaltet werden,

die Funktion einzuschalten.
Ein Signal ertont.

_\ﬂll_ O OK - gedriickt halten, um

OoK

OOK - gedruckt halten, um
sie auszuschalten.

@ 3x @ - blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgrinden schaltet sich das °0) @ (std.)

Gerat nach einiger Zeit aus, wenn eine

Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die 30-115 12.5
Einstellungen nicht dndern.
120-195 8.5
200 - 245 5.5

250 - max. 3
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Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
Temperatursensor, Zeitvorwahl.

Kuhlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich
das Kuhlgeblase automatisch ein, um die

Tipps und Hinweise

Garempfehlungen

202

Oberflachen des Gerats kihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Kihlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

fur die einzelnen Speisen.

nem ahnlichem Rezept.

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen von den
Rezepten sowie der Qualitat und Menge der verwendeten Zutaten ab.

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden anders als |hr friiheres Gerét. Die Hinweise un-
ten enthalten die empfohlenen Einstellungen fur Temperatur, Gardauer und Einschubebene

Finden Sie fur ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an ei-

Feuchte Umluft

Beachten Sie fur beste Ergebnisse die unten
in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

¥ T = | ©@ [E
\ ru | i
(°C) (Min.)

Brotchen, stR, 16 | Backblech oder tiefes 180 2 20-30

Stick Blech

Brotchen, 9 Stick | Backblech oder tiefes 180 2 30-40
Blech

Pizza, gefroren, Kombirost 220 2 10-15

0,35 kg

Biskuitrolle Backblech oder tiefes 170 2 25-35
Blech

Brownie Backblech oder tiefes 175 3 25-30
Blech

Soufflé, 6 Stlick Keramikformchen auf 200 3 25-30
Kombirost
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¥ = | @ [E
\ Lo —
(&9) (Min.)

Biskuitboden Biskuitform auf Kombi- |180 15-25
rost

Englischer Sand- | Backform auf Kombirost [ 170 40-50

wichkuchen a la

Victoria

Fisch, pochiert, Backblech oder tiefes 180 20-25

0,3 kg Blech

Fisch, ganz, 0,2 kg | Backblech oder tiefes 180 25-35
Blech

Fischfilet, 0,3 kg | Pizzapfanne auf Kombi- [180 25-30
rost

Fleisch, pochiert, | Backblech oder tiefes 200 35-45

0,25 kg Blech

Schaschlik, 0,5 kg | Backblech oder tiefes 200 25-30
Blech

Platzchen, 16 Backblech oder tiefes 180 20-30

Stuick Blech

Makronen, 24 Backblech oder tiefes 180 25-35

Stuck Blech

Muffins, 12 Stick | Backblech oder tiefes 170 30-40
Blech

Kleingeback, pi- | Backblech oder tiefes 180 25-30

kant, 20 Stuck Blech

Mdurbeteigplatz- | Backblech oder tiefes 150 25-35

chen, 20 Sttick Blech

Tortchen, 8 Stliick | Backblech oder tiefes 170 20-30
Blech

Gemuse, po- Backblech oder tiefes 180 35-45

chiert, 0,4 kg Blech

Vegetarisches Pizzapfanne auf Kombi- | 200 25-30

Omelett rost

Mediterranes Ge- | Backblech oder tiefes 180 25-30

muse, 0,7 kg

Blech
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Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor
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Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

 _~

Pizzapfanne

Backform

Formchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-

rend

28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektie-
rend
26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5cm
Hohe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

Gartabellen fir Priifinstitute

Informationen flr Prifinstitute

Tests gemaf3 IEC 60350-1.

%

o=
—]

L

i+

—
—
uuru

& O

(°0) (Min)

®

Tortchen,
20 pro
Blech

Ober-/
Unterhitze

Backblech |3

170 20-35

Tortchen,
20 pro
Blech

HeiRluft

Backblech |3

150-160 [20-35

Tortchen,
20 pro
Blech

HeiBluft

Backblech |2 und 4

150-160 [20-35

Apfelku-
chen, 2
Formen a
?20cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost | 2

180 70-90

Apfelku-
chen, 2
Formen a
@20 cm

HeiBluft

Kombirost |2

160 70-90
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(°Q) (Min)
Fettfreier | Ober-/ Kombirost | 2 170 40-50 Backofen fur 10
Biskuit, Unterhitze Min aufheizen.
Kuchen-
form @
26 cm
Fettfreier | HeiBluft Kombirost | 2 160 40 -50 Backofen fur 10
Biskuit, Min aufheizen.
Kuchen-
form @
26 cm
Fettfreier | HeiBBluft Kombirost | 2 und 4 160 40 - 60 Backofen fir 10
Biskuit, Min aufheizen.
Kuchen-
form @
26 cm
Mdurbe- HeiBluft Backblech |3 140-150 [(20-40 -
teigge-
back
Mdirbe- HeiBluft Backblech |2 und 4 140-150 [25-45 -
teigge-
back
Mdurbe- Ober-/ Backblech |3 140-150 [25-45 -
teigge- Unterhitze
back
Toast, 4 - | Grill Kombirost |4 Max. 1-5 Backofen fur 10
6 Stick Min aufheizen.
Hambur- | Grill Kombi- 4 Max. 20-30 Kombirost in die
ger aus rost, Fett- vierte und Fett-
Rind- pfanne pfanne in die drit-
fleisch, 6 te Einschubebene
Stlick, 0,6 des Backofens
kg einschieben. Wen-

den Sie das Ge-
richt nach der
Halfte der Gar-
dauer.
Backofen fur 10
Min aufheizen.




DEUTSCH 206

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Hinweise zur Reinigung

< Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats nur mit einem Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigungs- | Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.
mittel

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder
- andere Speisereste konnten einen Brand verursachen.

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder an den Glasscheiben der Tir nie-
derschlagen. Um die Kondensation zu reduzieren, schalten Sie das Gerat
immer 10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen Sie die Speisen nicht langer
als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Garraum nach jedem Ge-
brauch nur mit einem Mikrofasertuch ab.

[l

Taglicher Ge-
brauch

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie

P trocknen. Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit warmem Wasser und
/2? einem milden Reinigungsmittel. Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im Ge-
schirrspdler.

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermit-

Zubehér
" teln oder scharfkantigen Gegenstanden.

Reinigung: Garraumvertiefung

Entfernen Sie Kalkrlickstande aus der
Garraumvertiefung nach dem Dampfgaren.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Giel3en Sie 250 ml WeilBwein- | Lassen Sie den Essig bei Um- | Reinigen Sie den Garraum
essig in die Garraumvertie- gebungstemperatur 30 Minu- | mit warmem Wasser und ei-
fung. Benutzen Sie einen ten lang die Kalkruckstdnde | nem weichen Tuch.
héchstens 6 %-igen Essig oh- [ auflésen.
ne Zusatze.

Far die Funktion: SteamBake reinigen Sie den Backofen nach 5 - 10 Garzyklen.
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Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung
des Backofens.

207

Schritt 1 | Schalten Sie den Backofen aus
und warten Sie, bis er abge-
kihlt ist.

Schritt 2 | Ziehen Sie das Einhangegitter
vorne von der Seitenwand
weg.

Schritt 3 | Ziehen Sie das Einhangegitter
hinten von der Seitenwand
weg und nehmen Sie es he-
raus.

Schritt 4 | Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge
ein.

Die Haltestifte an den Telesko-
plaufern missen nach vorne
zeigen.

Benutzung: Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie den Backofen mit Pyrolytische
Reinigung.

A WARNUNG! Es besteht das Risiko
von Verbrennungen.

A Vorsicht! Befinden sich weitere
Gerate in demselben
Klichenmobel, verwenden Sie
diese nicht wahrend dieser
Funktion. Andernfalls kann der
Backofen beschadigt werden.

WARNUNG! Stellen Sie sicher,
dass Haustiere (insbesondere
Végel) wahrend und nach der
pyrolytischen Reinigung und dem
ersten Betrieb bei maximaler
Temperatur so weit wie mdglich
aus der Nahe des Gerats entfernt
werden. Sie in einem anderen
Raum zu halten, ware die
bevorzugte Option wahrend des
pyrolytischen Zyklus und bis sich
das Gerat wieder auf
Raumtemperatur abgekihit hat.
Wahrend und nach (bis zur
Abkthlung des Gerats) des
Pyrolysezyklus und des ersten
Nutzungszyklus bei
Hoéchsttemperatur muss fur eine
gute BelUftung gesorgt werden.
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A WARNUNG! Vor der
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Vor dem Einschalten der Pyrolyse:

Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhdngegitter.
Reinigen Sie den Backofenboden mit
warmem Wasser und einem milden

Durchfihrung einer pyrolytischen )
Selbstreinigungsfunktion oder

der ersten Inbetriebnahme, :

entfernen Sie Folgendes aus dem

Garraum: SpU|m|tte|
+ Speisereste, Ol oder .

Fettansammlungen/-

ablagerungen.

+ Alle zum Gerat dazugehorigen :

Tuch.

herausnehmbaren Teile
(einschlieBlich Ablagen,
Einhangegitter usw.),
insbesondere Topfe, Pfannen,
Bleche, Besteck usw. mit
Antihaftbeschichtung.

Reinigen Sie die innere Glasscheibe mit
warmem Wasser und einem weichen

SchlieRen Sie die Backofentr.

Vor dem Pyrolytische Reinigung:

Schalten Sie den Back-
ofen aus und warten Sie,
bis er abgekuhlt ist.

Entfernen Sie alle Zubehortei-
le aus dem Backofen.

Reinigen Sie den Backofenbo-
den und die innere Turglas-
scheibe mit warmem Wasser, ei-
nem weichen Tuch und einem
milden Reinigungsmittel.

Pyrolytische Reinigung

Schritt 1 Menii eingeben: Reinigung ol .
Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1h
C2 - Normale Reinigung 1h 30 min
C3 - Grundliche Reinigung 2h30 min
Schritt 2 OK . driicken, um das Reinigungsprogramm auszuwdghlen.
Schritt 3 OK - Driicken, um die Reinigung zu starten.
Schritt 4 Drehen Sie nach der Reinigung den Knopf fur die Backofenfunk-

tionen in die Aus-Position.

@ Beim Start der Reinigung wird die Backofentir verriegelt und die Lampe ausgeschal-
tet.Bis die TUr entriegelt wird, zeigt das Display Folgendes an: E|
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Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Backofen [ Reinigen Sie den Garraum mit | Entfernen Sie die Rickstande
aus und warten Sie, bis er einem weichen Tuch. vom Garraumboden.
abgekuhlt ist.

Erinnerungsfunktion Reinigen

Der Backofen erinnert Sie daran, wann er mit der pyrolytischen Reinigung gereinigt
werden muss.

o blinkt 5 Sekunden nach jedem Kochvor- Zum Ausschalten der Erinnerung geben Sie
gang im Display. die MenU ein und wahlen Sie Einstellungen,
Erinnerungsfunktion Reinigen.

Aus- und Einbau: Tir

Die Backofentlr hat drei Glasscheiben. Sie konnen die Backofentlr und die internen
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen. Lesen Sie die gesamte Anleitung ,Aus- und
Einbauen der Tur", bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

A Vorsicht! Verwenden Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.

Schritt 1 | Offnen Sie die Backofentiir vollstan-
dig und halten Sie beide Scharniere
fest.

Schritt 2 | Heben und ziehen Sie die Verriege-
lungen an, bis sie einrasten.




DEUTSCH

210

Schritt 3

SchlieRen Sie die Backofentur halb
bis zur ersten Offnungsstellung. An-
schlieBend heben und ziehen Sie die
Tar aus der Aufnahme heraus.

Schritt 4

Legen Sie die Tur auf einer stabilen
Oberflache auf ein weiches Tuch.

Schritt 5

Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Drlcken Sie sie nach in-
nen, um den Klippverschluss zu [6-
sen.

Schritt 6

Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorn, um sie abzunehmen.

Schritt 7

Halten Sie die Glasscheiben der Tur
an der Oberkante fest und ziehen
Sie sie vorsichtig einzeln heraus. Be-
ginnen Sie mit der oberen Glas-
scheibe. Achten Sie darauf, dass die
Glasscheiben vollstandig aus den
Halterungen gezogen werden.

Schritt 8

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und Sptilmittel. Trocknen Sie die Glas-
scheiben sorgfaltig. Reinigen Sie die Glasscheiben nicht im Geschirrspuler.

Schritt 9

Setzen Sie nach der Reinigung die Glasscheiben, die Turabdeckung und die Back-

ofentlr ein und schlieRen Sie die Hebel beider Scharniere.

Wenn die Tur korrekt installiert ist, hdren Sie beim SchlieBen der Verriegelungen ein Klicken.




DEUTSCH

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glas-
scheiben (A und B) auf die richtige Reihen-
folge. Uberprifen Sie das Symbol / den Auf-
druck auf der Seite der Glasscheibe. Jede
Glasscheibe sieht anders aus, um den Aus-
und Einbau zu erleichtern.

Die bedruckte Zone muss der Innenseite
der Tur zugewandt sein. Vergewissern Sie
sich nach der Montage, dass sich der Glas-
scheibenrahmen an den bedruckten Zonen
nicht rau anfuhlt.

Bei korrektem Einbau macht die Turabde-
ckung ein Klickgerausch.

Stellen Sie sicher, dass Sie die mittlere Glas-
platte korrekt in der Aufnahme installieren.

211
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Austausch: Lampe

WARNUNG! Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heiB3 sein.

Halten Sie die Halogenlampe stets mit einem
Tuch, um zu verhindern, dass Fettriickstdnde
auf der Lampe einbrennen.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schalten Sie den Backofen
aus. Warten Sie, bis der Ofen
kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von
der Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Hintere Lampe

Schritt 1

Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.

Schritt 2 [ Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Schritt 3

Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.

Schritt 4

Bringen Sie die Glasabdeckung an.
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Fehlersuche

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle aufgefihrt sind, wenden Sie sich bitte an einen
autorisierten Kundendienst.

Das Gerat schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Storung Prufen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Das Gerat erwarmt sich nicht. Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht. Die Geratetur ist geschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht. Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht. Die Verriegelung ist nicht verschlossen.
Komponenten

Storung Prufen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet. Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht. Die Lampe ist durchgebrannt.

Der Temperatursensor funktioniert nicht. Der Stecker des Temperatursensor ist voll-

standig in die Buchse eingesteckt.

Fehlercodes

Im Display erscheint ... Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Err C2 Sie haben den Temperatursensor Stecker aus
der Buchse entfernt.

Err C3 Die Geratetulr ist geschlossen oder die Tur-
verriegelung ist nicht beschadigt.

Err F102 Die Geratetur ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung nicht defekt ist.

00:00 Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die
Uhrzeit ein.

Wenn das Display einen Fehlercode anzeigt, der nicht in dieser Tabelle enthalten ist, schal-
ten Sie die Haussicherung aus und wieder ein, um das Gerat neu zu starten. Wenn der Feh-
lercode erneut angezeigt wird, wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst.
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Reinigung

Storung

Prufen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Das Wasser tritt aus der Garraumvertiefung
aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in der Gar-
raumvertiefung.

Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen kdnnen, wenden Sie sich an einen autorisierten

Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am vorderen Rahmen des Garraums des Gerats. Entfernen Sie das Typenschild

nicht vom Garraum.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

Technische Daten

Technische Daten

Breite 480 mm
Abmessungen (intern) Hohe 361 mm
Tiefe 416 mm
BackblechgroRe 1438 cm?
Oberes Heizelement 2300 W
Unteres Heizelement 1000 W
Grill 2300 W
Ring 2400 W
Gesamtbewertung 3490 W
Spannung 220-240V
Frequenz 50 - 60 Hz
Anzahl der Funktionen 9

Energieeffizienz
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Produktinformationen und Produktinformationsblatt

Name des Lieferanten

IKEA

Modellbezeichnung

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, kon-

ventioneller Modus

0.93 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Um-

luft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdaume

1

Warmequelle Strom

Volumen 721

Art des Backofens Eingebauter Backofen
FORNEBY 34.5kg
305.568.99

Masse
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fur den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backdfen,
Dampféfen und Grills - Methoden zur Leistungsmessung.

Energiesparen

Das Gerat verflgt Uber
Funktionen, mit deren Hilfe Sie
beim taglichen Kochen Energie
sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetur
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und
stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der
richtigen Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um
mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn maoglich, das Gerat vor
dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie mdglich.

Garen mit HeiBBluft

Nutzen Sie, wenn moglich, die
Garfunktionen mit Hei3luft, um Energie zu
sparen.

Restwarme

Ventilator und Lampe funktionieren weiter.
Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.
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Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwdrmeanzeige
oder Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.
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Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wéhrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet
sich die Lampe automatisch nach

30 Sekunden aus. Sie kdnnen die Lampe
wieder einschalten, aber dadurch werden
die erwarteten Energieeinsparungen
reduziert.

Meniustruktur
Meni
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
Wahlen Sie die oK )
= _Wshlen | Option ausder . . - driicken, | stellen Sie den
Sie. um die Me- | Menii Struktur Wahlen Sie die | um die Einstel- | wert ein und dri-
ni ’einzugeben. aus und driicken |  Einstellung. lung zu bestati- cken Sie OK,
sie OK, gen.

Drehen Sie den Knopf fur die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um Menu zu verlassen.

Menu Struktur

Koch-Assistent 24

Reinigung wl

Einstellungen {0

Einstellungen

01 | Uhrzeit Andern 02 | Helligkeit 1-5
03 [Tastentone 1-Signalton 04 | Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 -Ton aus
05 | Temperatursensor Ak- [1-Alarmund | 06 [Uptimer Ein / Aus
tion Stopp
2-Alarm
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Einstellungen

07 | Backofenbeleuchtung [Ein/Aus 08 [ Schnellaufheizung Ein / Aus
09 | Erinnerungsfunktion [ Ein/Aus 10 | DEMO Aktivierungsc-
Reinigen ode: 2468
11 | Softwareversion Prifen 12 | Gerat auf Werksein- |Ja/ Nein
stellungen zurlck-
setzen

Umwelttipps

2%
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol To.

Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate

mit diesem Symbol i nicht mit dem
Hausmull. Bringen Sie das Gerat zu lhrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich
an |lhr Gemeindeamt.
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NepLexopeva

MANpowopieg yLa TNV acalela 217 Mpdobeteg Aettoupyleg 239
08nyleg yLa TNV acpdaAeLa 219 YTo8el&eLg Kal oUPPBOUAEG 240
Eykatdotaon 223 ®povtida kat kaBdplopa 244
Meplypapn Tpoidvtog 224 AVTIPETWTILON TIPOBANHATWY 251

Mivakag xelplotnpiwv 225 TEXVLKA XOPAKTNPLOTIKA 252
MpLv TNV TTpWTN Xpron 226 Evepyelakn) amdédoon 253
KaBnpepwn xprion 227 Aopn pevou 254
AeLtoupyleg poloyLov 235 MepLBariovtika Bepata 255
Xprion twv eEaptnudtwy 236

Yriokeltat ae aMayEg xwplg mpoetdmoinon.
/N TIANpoWopLeG yLa TNV acPaieLa

MpLv amo TNV €yKAtaotacon Kal Tt Xprion tng CUCKEUNG,
S5LaBAoTE TIPOCEKTLKA TLG TIAPEXOPEVEG 06nyiec. O
KATAOKELAOTAG gV euBUVETaAL av TIPOKANBel Tpaupatiopog
{nuLa amo AavBaopevn eykataotaon kat xprion. Na
(PUAAQOOETE TTAVTA QUTEG TLG 08Nyleg padl Pe T CUOKEUN yLa
MEAAOVTLKA avagopd.

Ac@AAELA TTALSLWYV KaL EVUTIAOWV ATOHWYV

H cuokeun autr pmopel va xpnotpomolnBel amo maldid
NALKLAG 8 ETWV Kal Avw Kal attd ATOPA PE HELWHEVEG
OWMATLKEG, aLoONTNPLAKEG ) TIVEUPATLKEG SUVATOTNTEG N
EMeLPn epmeLplag Kat yvwong, Qv emBAETOVTAL 1] £XOUV
AABEL 08nyleg OXETLKA PE TN XPHON TNG CUCKEUNG PJE ACPAA
TPOTIO KaL KATAVOOUV TOoUG KLvEUVOUG Ttou evexovtal. Matdla
NALKLAG PLKPOTEPNG TWV 8 ETWV KAl ATOMA PE EKTEVELG Kal
TIEPUTTAOKEG avarnpleg TPETEL VA TIAPAPEVOUV JAKPLA aTtO
TN OUOCKEUN), EKTOG €AV ETLRAETIOVTAL CUVEXWG.

- Ta TtaldLd TIPETIEL va ETTOTITEVOVTAL WOTE va StacpaAiletal
OtTL gv tatllouv PE T CUCKELN).
duAdooete OAa Ta UALKA CUCKEUAOLAG PaKpLa ato Ta ratsLd
KaL aroppidte ta KatdAAnAa.
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- MPOEIAOMOIHZH: H cuokeur Kat ta TtpooBAciLua pepn tng
Beppaivovtal katd tn xprion. Kpatdte ta matdid kat ta
Katolkidla {wa pakpLld aro tn cUoKEUN 0Tav TNV
XpPnoLlpoTioLelte Kal otav PuxeTal.

- Edv n ouokeun Slabetel Slatagn aopaieiag ya tawdia, 6a
TIPETIEL VA lval EvepyoTIoLNPEVN.

. Ta TtaldLd Sev TIPETIEL va EKTEAOUV TOV KABapLopo Kat tn
OUVTAPNON TIOU EKTEAEL O XPOTNG OTN CUCKEUN XWPLG
entiBAeyn.

FEVLKEG TTANPOWPOPLEG yLA TNV ACPAAELA

- MoOvo €va KatdAANAa KaTtapTLoPEVO ATOPO PTIOPEL va
EYKATAOTNOEL QUTH TN OUCKEUI KAl VA aVTLKATAOTIOEL TO
KaAwédLo.

- MPOEIAOMOIHZH: H cuokeun kal ta tpooBactya pepn tng
Beppaivovtal katd tn xprion. Xpetaletat mpocoxn yla va
HNV ayyillETe TIG QVTLOTACELG.

. XpNOLPOTIOLELTE TTAVTA YAVTLA (POUPVOU OTAV APaLPELTe N
Badlete e€aptrpata ) okeun.

- TMpLv amo omoLladnToTe Epyacia cuvtrpnong, SLOKOTITETE
TNV TIapoxr) PEUPATOG.

- MPOEIAOMOIHZH: BeBawwbeite 0tL n cuokeun eival
QTIEVEPYOTIOLNHEVN TIPOTOU AVTLKATAOTHOETE TOV AQUTITIpa
yla tnv aro@uyr) mbavotntag nAektponAngiag.

- Mnv XpNOLJOTIOLELTE TN GUOKEUN TIPLV TNV EYKATAOTHOETE
OTNV EVOWHATWHEVN SOpI).

- Mn xpnotpomoleite atpokabapLotr] yla Tov KaBapLopo tng
OUOKEUNG.

- Mn xpnotuotoleite Loxupd AELaVTIKA KOBAPLOTLKA 1)
ALXMNPES METAALKEG EVOTPEG yLa va kaBaploete tn YUdALvn
TOPTa, KABOTL UTtopEl va xapa&ouv Tnv EMLPAVELA KAL AUTO
HTIOpPEL va TipokaAecel Bpavon Tou yuaALou.
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Edv to kaAwdLo tpowodoaoiag xeL utooTel YBopeEg, Ba
TIPETIEL VA avTlkataotabel arnod Tov Kataokeuaotr, To
E€ouolodotnuévo Kevtpo ZepPLg r va KatdAAnAa
KATAPTLOPEVO ATOMO, WOTE Va armoWeuxBel Tuxov kivéuvog
attd TO NAEKTPLKO peLA.

MpLv amo Tov TTUPOAUTLKO KaBAPLOPO, aalpeaTe OAA Ta
e€aptrpata Kat TG UTIEPBOALKEG ETILKABLOELG/TILTOIALEG ATTO
TO E0WTEPLKO TNG OUCKELNG.

Mla va apalpecste ta otnplypata oxapwy, tpapnéte mpwta
TO PTIPOOTLVO TUAHA TOU OTNPLyHaTOC OXapwyV Kal, oTn
OUVEXELQ, TO TILOW TPNAMA YLd VA TO aTooTIACETE amod Ta
TAdiva Tolywpata. TotoBeTAoTE Ta otnplypata oxapwy,
akoAoubwvtag TNV apandavw stadikacta pe tnv
avtiotpopn osLpd.

XpnolpoToLeite povo tov atebntripa ayntou (atebntripa
Beppokpactiag uprva) TTou CUVLOTATAL YL AUTAV TN
OUOKEUN.

0dnyieg yLa tnv acpaieLa

Tnpeite TtV eAdyLotn anootacn ano

Eykatdotaon GA\EG OUOKEUEG KAl HOVASEG.
+ Tpotol EYKATAOTIOETE TN CUOKEUN,
/\ TPOEIAOMOIHZH! H ) EAEYETE OTL N TIOPTO TOU POUPVOU avolyel
£YKATAOTAON QUTHAG TNG OUOKEUNG Xwplc eumosLa.

TIPETIEL VA EKTEAE(TAL pOVO amd

KATAAANAQ KATAPTLOPEVO ATOWO. EAGYLOTO OO VTou- 580 (600) mm
Apalpéote OAA Ta UALKA TG cuokeuaotag. 7)G”L°U (E)\dXLCtQ )
EAV n ouoKeUr| €YEL UTTOOTEL {NHLA, PNV Ugog \{tOU)\C“'}LOU Ka-
Tipoeite o€ eykatdotaon f xprion tne. TW ATIO TOV TIAYKO)
AKvouGths TG 0ényleg gykatdotaong MAdroc vtouAariioy 560 mm
TIOU TIAPEXOVTAL JE TN OUOKEUN.
Mavta va TpooExETe OTAV PETAKLVELTE TN BdBoc vtouAarioy 550 (550) mm
ouokeun kabwg eival Bapla. Na - —
XPNOLHOTIOLELTE TTAVTA YAVTLA ac@aleiag Yog prpootivou pé- 589 mm
Kal KAELOTA TTarovTola. pOUG TNG OLOKELNG
Mnv tpa[’ESats TN OUOKEULN armd AaBn. Yog Tou THlow pié- 571 mm
ToToBeTr)OTE TN CUOKEUN O€ KATaAAnAo .

P p pOUG TNG CUCKEUNG

KAl ao@aAEG HEPOG TTOU TIANPOL TLG

aTIALTrOELG EyKaTdoTaong.
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MAdtog pmpootivou 595 mm
HEPOUG TNG CUCKEUNG

MAdtog tou iow pé- 559 mm
pOUG TNG CUOKEUNG

BdBog tng cuokeung 569 mm

BdbBog evtolyLopou 548 mm
TNG CUCKEUNG

BdbBog pe avolxth 1022 mm

mopTa

EAdyLoTo péyebog 560x20 mm
avolypatog eEaept-
opou. Avolyua oto
KATW PEPOG TNG TIlow
TIAEUPAG

Mrikog kaAw&iou 1500 mm
NAEKTPLKIAG TpOPoSo-
olag. To kaAwsLo &i-
val tomoBeTnuEVo
otn &efLa ywvia otnv
Tilow TIAEUPA

Bi&eg Tomobetnong 4x25 mm

HAektpLK cUvVSeon

A MPOEIAOMOIHZH! KivSuvog
TIUPKAyLAG Kat NAEKTPOTIANELAG.

+ 'OAEG OL NAEKTPLKEG CUVSEETELG TIPETIEL VA
Tpaypatomotovvtal and enayyeApatia
NAEKTPOADYO.

* H OuOKeUN TIPETEL Va lval YELwHEVN.

+ BeBalwbeite 6TL OL TTAPAPETPOL OTNV
TILVOKISA TEXVLKWY XAPAKTNPLOTLKWY
€lVaL CUPPBATEG E TLG OVOUAOTLKEG TLUEG
NAEKTPLKOU PEVHATOC TNG TIAPOXNG
pevpaATOG,.

+  XpnotporoLeite mavta owotd

eykateotnuévn pila pe mpootactia katd

™G NAektTpomAnéiag.

+ Mn xpnotdoroLleite oAUTIpLa Kat
pTIaAaVTELEG.

+ [poogxeTe va Pnv ipokAnBet {nuLd oto
LG TPOYOoSoaoiag Kal To KaAWSLo
TPoYoS00oiag. L& TEPITITWON TIOU TIPETIEL
va avtikataotadel to KaAwsLo
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TPOYoS0ootag tnNG CUCKEUNG, N
QAVTIKATAoTaon TIPETEL VA YIVEL ATIO TO
E€ouoloSotnpévo Kévtpo ZepPLg pag.
Mnv emiLTpémeTe o€ KAAWSLA TpoYodoaotag
va Bplokovtat kovtd 1} va €épyovtal og
ETIAPN PE TNV TIOPTA TNG CUOKEUNG I PE
TNV €00XI] KATW ATIO T CUOKEUN),
Slattepa dtav Bploketal o€ Aettoupyla i
n mopta etvat eotn.

H mpootaoia anoé nAektpomAnéia Twv
UTIO TAON 1 HOVWHEVWY THNHATWY TIPETEL
Va OTEPEWVETAL PE TETOLO TPOTIO, WOTE Va
pnv etvat Suvartr n apaipeon g xwplg
epyaetia.

Tuvséaote To PLG Tpoodoaiag otnv ipila
poévov apou €xeL OAOKANpwOEL N
eykatdotaorn. Metd Tnv gykataotaon,
BeBawwBeite 6T elval Suvatn n
TpOoRacn oto YLg Tpoodoaotag.

Edv n mplla lval xahapr), pn cuvsEeTe To
@L; Tpoposdooatiag.

Mnv tpaparte to kaAwsLo tpoodoaoiag
yla va aTIOCUVSECETE TI GUOKEUN.
Tpapdte dvta to gLg tpoodoatag.
XpnolpoToLeite HOVO CWOTEG HOVWTLKEG
SLATAEELG: AOPAAELOSLAKOTITEG,
A0PANELEG (BLOWTEG AOWPANELEG
a@atpoUVPEVEG amo TNV UTIoSoxn),
SLaKOTITEG SLaPUyNG PEVPATOC KAL PEAE.
H NAEKTPLKN €yKATAOTACH TIPETIEL VA
SLOBETEL PLa OUOKEUT] ATTOPOVWONG TIOU
00 ETILTPETIEL VA ATIOCUVSEEDETE TN
oUOKeLn amd To SIKTUO o€ BAOUG TOUG
TIOAOUG. H GUOKEUN aTtOpPOVWOoNG TIPETIEL
va €xeL TTAATOG aVOolyHatog EMAgnig
TOUAG)LOTOV 3 mm.

KAelote KaAd TNV TIOPTA TNG CUGKEUNG
TIPLV OUVSECDETE TO QLG TpopoSoaoiag otnv
nptla.

Xprion
A MPOEIAOMOIHZH! KivSuvog

TPAUPATLOPOU, EYKAUHPATWY Kat
nAektpomAnéiag ) ékpnénc.

MnVv aANGZETE TLG TIPOSLAYPAPEG QUTHG
TNG CUCKEUNG.

®povtiote Ta avolypata agpLopou va
elvat eeVBepa amd spmosdia.
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MnV a@rVeTe T CUOKEUT XWPLG
ETILTAPNON KATA TN AeLToupyla.
ATIEVEPYOTIOLNOTE Tr) CUOKEUN HETA Ao
KAaBe xprion.
MPOCEXETE OTAV AVOLYETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG € TN GUOKEUN 0 AeLtoupyia.
Mmopel va ameAeuBepwBel {eotdg agpag.
MnV AELTOUPYELTE TN CUOKEUN) HE
Bpeypéva xépla r 6tav elvat o€ emagr) e
VEPO.
Mnv aokelte Tileon otnv avolytr opta.
Mn XPNOLHOTIOLELTE TN CUOKEUN WG
ETILPAVELA £pYAOLAG I WG ETILPAVELA
aToBrKEUONG AVTLKELHEVWV.
Avo(ETe TNV TIOPTA TNG CUCKEUNG
TIPOOEKTIKA. H Xprion ouoTaTLKWVY PE
OaAKOOAN pTIopEL va SnuLoupynoeL éva
Helypa aAKOOANG pE agpa.
Mnv a@rjvete omiBeG 1} YUHVEG PAOYEG va
€pBouv o€ emapn Pe T ouokeun otav
avolyete Tnv TopTa.
Mnv tomtoBeteite eUPAeKTa TIpolovTa i
otolela Tou glvat Bpeypéva pe eVAeKTa
Tpoilovta péoa, Kovtd r Tlavw otn
OUOKEUN.
MPOEIAOMOIHEH! KivSuvog
TIPOKANONG {NULAG 0T GUOKEUN.

Ma tnv aroguyr) BAABNG i
ATIOXPWHATLOPOU OTO OUAATO:

- pnv tomoBetelte okeLN 1} AAAQ
QVTIKE(PEVA DA 0TI CUOKEUN
amneuBelag og emaQr] Pe To KATW
MEPOG TNG.

- pnv tomobetelte aAoupLVOXapTO
amneuBelag og emaQr] Pe TO KATW
HEPOG TOU E0WTEPLKOU TNG CUCKEUNG.

- pnv tomoBeteite vepd ameubeiag
péoa otn {e0Tr CUOKEUN).

- pnv dlatnpelte uypd TLATa Kat
TPOPLUA OTN CUOKEUT agpoU
TENELWOETE TO payeipepa.

- TIpOOEXETE OTAV APALPELTE
TomoBeteite ta ageooudp.

O amoXpWHATLOPOG TNG EPAYLE
ETILPAVELAG I TNG ETILPAVELAG ATIO
avo&elSwto atodAL Sev emnpedleL Tnv
amo800n TG CUCKEUNG.
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Xpnotpototrjote éva Babu tadtl yla uypda
KELK. OL Yupol (ppoUTwV TIpoKalolV
A\ek€SeG TTou pmopel va elvat povipot.

Na payetpeVete TAVTA PE TNV TIOPTA TNG
OUOKEUNG KAELOTH).

Av 1 CUOKEeUN €xEL eykataotabel Tiiow
armo €va TAatoLo emiTAOU (TLY. pla TIopTa)
(PPOVTLOTE N TIOPTA VA PNV ELVAL TIOTE
KAELOTH) 600 N CUOKeUN) BplokeTal og
Aettoupyla. Mmopet va cucowpeutet
BeppdTnTa KAt Lypacia o€ éva KAELOTO
mAaiotlo emimlou kat va TIpokAnBet {nuLa
OTn OUOKEUT), TNV Katolkia rj to sdmeso.
Mnv kAglvete To TAaiolo tou emnimAou
TIPOTOU I CUOKEUM KPUWOEL PETA TN
xeron.

dpovtida kat kabdaplopa

A MPOEIAOMOIHZH! KivSuvog

TPAUPATLOPOU, TIUPKAYLAG, 1)
BAABNG TNG CUOKEUNG.

Mpwv amd tnv mpaypatonoinon
OULVTIPNONG, ATIEVEPYOTIOLOTE TN
OUOKEUN KAl ATIOCUVSECTE TO QLG
tpowodootiag amod tnv mpila.
BeBawwBeite 6TL n cuokeun elvat kpLa.
YTapxet kivduvog Bpadong twv t{aptwv.
AVTLKATOOTAOTE Apeoa Ta TapLa tng
mdpTag 6Tav £XOUV UTTOOTEL {NHLA.
Emkowwvriote pe to EEouctodotnpévo
Kévtpo Z€pPBLG.

Amnatteitat Tpoooxr Kata tnv apaipeon
NG MOPTAG ATIO TN CUCKELN. H Ttopta
elvat Baprd!

KaBapilete TAKTIKA T CUOKELN yLa va
artotparei n eBopd Tou LALKOU TNg
ETILPAVELAG.

YmoAe{ppata Altoug rj Tpogwv otn
GUOKEUN HTIOPOUV va TIPOKAAECOUV
TupKayLd.

Av xpnotuortioLeite ompéL kKaBapLopou yla
(oUpVOUC, aKOAOUBE(TE TLG 08nyleg
ao@alelag otn cuokevaalia.
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MupoAuTLKAG KaBapLOPOG .

A MPOEIAOMOIHZH! KivSuvog
Tpaupatiopou / Mupkaylég /
XNHLKEG EKTIOPTIEG (AVaBUPLATELG)
KATd TNV TIUPOAUTLKN AeLtoupyia.

+ Katd tn SLdpKeLa Tou TTUPOAUTLKOU
kaBaplopou, aneheubepwvovtat atpotl
Tou Sev elvat emBAaBeLg yLa Tov
AavBpwrto, CUPTIEPIAAPBAVOPEVWV TWV
BPEPWV 1} TWV ATOPWV PE LATPLKEG
KATAOTAOCELC.

+  Ze avtiBeon pe Toug avBpwrtoug, PepLKA
TIOUALG KL £PTIETA PTIOPEL Va €lval TIOAU
evaiobnta otig avabupLaceLg TTou lowg
amneAeuBepwBoUv Katd tn SLdpkela tng
Sladkaotag kabaplopol GAwV Twv
TIUPOAUTLKWY PoUpvwv. Ta Pikpd
KatolkiSla eivat emiong oAU guaiobnta
O€ TOTILKEG PETaBOAEG Beppokpaaniag otnv
TiepLOXM YUpW armd 6Aoug Toug
TIUPOAUTLKOUG (POUPVOUG OTAV EKTEAELTAL
TO TIPOYPAPHA TTUPOAUTIKOU
autokabaplopou.

+ Tplwv ekteNéoeTe pLa Aettoupyia
TIUPOAUTLKOU autokaBapLlopoU I} Katd tnv
TIPWTN XPron, apatpéote amnd tov BAAapo
TOU poUupvou:

- TuxOV UTTOAELPPATA TPOYWY, XUHEVEG
ToooTNTEG / anobéoelg Aadlou iy
Almoug.

- Tuxov apatpoUlpeva avtikeipeva
(oupTEpAapBaVOpEVWV OXAPWY,
TIAEUPLKWV paywV / TNAECKOTILKWV
BpaxLovwy K.ATL. TTOU TIapEXOVTaL HE
TO TIPOLOV), ELELKOTEPA TUXOV
QAVTIKOAANTLKA OKELN, TNyavia, tadia,
HaxalpoTiipouva K.ATL.

* OL QVTLKOAANTLKEG ETILPAVELEG TWV
OKELWV, TNyavLwy, TaPLwy,
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Kpatrjote ta matsid gakpla amo tn
OUOKEeUN evw Bploketal og Aettoupyia o
TIUPOAUTLKOG KaBapLopdg. H ouokeun
Beppatvetal apa oAU kat anod ta
pmpootvd avolypata Pugng
amneleubepwvetal Beppdg agpag.

O TIUPOAUTLKOG KaBapLOPAG KaL N TTpWTN
Xprjon o€ péyLotn Beppokpacta eivat
AeLtoupyleg TTou ektedoUvTal o UPNAEG
Beppokpaocteg kat propouv va
amneAeubepoOLV avabupLACELG aTto Ta
UTIOAELPPATA PAYELPEPATOG KAL TA UALKA
KATAoKeLNG. MNa tov Adyo auto, ot
KatavaAwtég cuviotdtat Beppd:

- Na eEaopahifouv Kahd agpLopo Katd
T SLAPKELA KAL PETA ATIO KABE
TIUPOAUTLKO KaBapLopo.

- Na eEaopahifouv Kahd agpLopo Katd
TN SLAPKELA KAL PJETA ATTO TN
Aeltoupytla mpwTNg Xpriong o
péyLotn Beppokpaocta.

BeBawwBeite 6T Ta katokidia (Lslattepa
TA TTIOUALA) €X0OUV ATIOPAKPUVOEL 600 TO
Suvatov amd tnv TepLloxr yUpw aro t
OUOKEUN Katd tn SLApKELA KAl HETA amo
TOV TIUPOAUTLKO KABaPLOPO Kal T
AeLltoupyla TpwTNG Xpriong o€ PéyLotn
Beppokpaocta. H mapapovr) Toug o
Stapopetikd Swpdrtio Ba Atav n
TIPOTLHWHEVN ETILAOYI KATA T SLApKELa
TOU TIUPOAUTLKOU KUKAOU Kal £wG OTOU N
OUOKEUN KpuwoeL Eavd oe Beppokpacia
Swpatiou. Oa TIPETEL va TIAPEXETAL KAAOG
QEPLOPOG KATA T SLAPKELA KAL PETA ATIO
(UEXPL VA KPUWOEL N CUCKEUT) TLG
A\eLToUpYLEG TOU TTUPOAUTLIKOU KUKAOU Kal
TOU TIPWTOU KUKAOU Xprong o€ HEyLotn
Beppokpaota.

ECWTEPLKOG PWTLOHOG

HaxaLpoTipouVWV, K.ATL UTIOPEL val /\  MPOEIAOMOIHEH! KivSuvog

KAtaotpaouv amod tn AeLtoupyla
TIUPOALTIKOU KaBaplopol uPnAng
Beppokpaciag OAWV TwV TTUPOALTIKWV .
PoUpVWY, VW PTtopel va ylvouv emiong
Tiny€g emPAaBwy avabupldoswv
XApNAoU emutéSou.

+  ALaPAOTE TIPOCEKTLKA OAEG TLG 08Nyleg
TIOU a@opoUV TOV TIUPOAUTLKO
KaBaplopo.

nAektpomAnéiag.

TXETKA PE TOV/TOUG AapmTrpa/
AQUTITAPEG EVTOG AQUTOU TOU TIPOLOVTOG
KQL TOUG QVTAAAKTLKOUG AQUTITH)PEG TIOU
mwAouvtat EexwpLotd: Autol oL
Aapmtrpeg poopidovial Wote va
QAVTEXOUV O€ EEALPETLKA SUCKOAEG
OUVOINKEG OE OLKLOKEG CUOKEVEG, OTIWG OE
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Beppokpaoieg, Sovroelg, uypaoian
Tpoopilovtal va onpatoSotolv
TIANPOYOPLEG GXETLKA PE TN AELTOUPYLKN
Katdotaorn) Tng CUCKEUNG. Aev
Tipoopilovtal yLa xprion o€ GANEG
€PAPHOYEC KaL Sev elvat kataAnAoL yLa
TOV PWTLOPO OLKLOKWY XWPWV.

+ To polov auTo TIEPLEXEL PWTELV TINYN
NG ta€ng evepyeLakng anodoong G.

+  XpnotlpotoLeite HOVO AQUTITAPEG PE TLG
15Leg TpoSLaypageg.

ZEpPLg

+ Tla TNV ETLOKEUN TNG CUOKEUNG,
EMKOWWVIOTE Je To EEouotodotnpévo
Kévtpo Z€pPL.

+  XpnotpotoLeite pévo yvrioa
QVTAAAGKTLKA.

Amoppudn

A MPOEIAOMOIHZH! KivSuvog
Tpaupatiopou i acuélag.

Eykatactaon

/\ MPOEIAOMOIHZH! Avatpégte ota
KEPAAALA OXETLKA PE TNV

AcpdAeLa.
ZuvappoAoynon
@ Avatpégte otig 08nyleg
OUVAPHOAGYNONG yLa TNV
gyKatdotaon.

HA&eKTPLKA EyKATACTAGH

A MPOEIAOMOIHZH! H nAektpLkn
€yKATAOTAON TIPETIEL VA
Tpaypatomoleitat pévo ano
KATAAANAQ KATAPTLOPEVO GTOMO.
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+  ATIOOUVSECTE TN CUOKEUN ATO TNV
TIapoyr pEVHATOC.

+ Koyte to kaAwsLo tpoyodoaiag kovtd
0Tn OUOKeUN Kat aropplPte To.

+  Apaipéote TV TOPTA yLa Va anotparetl o
EYKAELOPOG TTALSLWV 1 {WwV péoa otn
OUOKEUN.

*  YAWKO cuokeuaoiag:

To UALKOG cuokevaotag ivat
QaVaKUKAWOLpO. Ta TAaoTikd eEaptripata
emLonpaivovtal pe TG Stebveig
ouvtopoypagleg, 6Twg PE, PS, KATL
ATtopplite To UALKO cUOKeUaaoiag oToug
KAS0UG TTOU TTAPEXOVTAL YLa TO OKOTIO
QUTO OTLG TOTILKEG EYKATAOTACELG
Slaxelplong amoppLypdtwy.

@ O kataokeuaotr|g Sev elvat
uTIELBUVOG yLa TuXOV BAAPEG o€
TePLIITWON PN Tr)Pnong twv
TPoPUAGEEWV aopaleiag Twv
KEPAAALWY OXETIKA PE TNV
acaAeLa.

O poUpPVOG TIAPEXETAL HOVO PE KAAWSLO
Tpowodootag.

KaAwdio

Katd\\nAot tuTol kaAwsiou yla
€ykatdotaon ) avtikatdotaon:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VWV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Na tn Slatopn Ttou kKaAwsdiou, avatpegte otn
GUVOALKN LoV 0TNV TIVaKiSa TEXVIKWY
XQPAKTNPLOTIKWY. MTopeite emiong va
avatpéEete otov Tiivaka:
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ZUVOALKI LoXUG (W) | ALatopr) Tou KaAw-
Slou (mm?)

péyLotn 1.380 3x0.75

péyLotn 2.300 3x1

péyLotn 3.680 3x15

MepLypawpn poiovtog

FeVLKN ETILOKOTINGN

iR _BE

'l 5o

=t
i %/ @ O =11

V/?b — N\
(0

%

Eé HEE

A&ecoudp

+  MetaAAwkn oxapa x 2
la payeLpLlka okeln, QOPUEG yLA KELK,
ynta.

+ Tayi pnoipatogx 1
la KEWK Kal priiokota.

+ Tayi pnoipatog/ ykptA x 1
Ma YPriotpo r wg okevog yla tn cUAoYN
ToU ALTTOUG,.
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To kaAwédLo tng yelwong (mpdowo / kitpvo
KAAWSL0) TIPETEL Va Elvat 2 cm PakpUTEPO
amo Ta KaAwsLa tng YAaong Kat Tou
OUSETEPOU (KaWE Kal PTIAE KaAwSLa,
avtiotolya).

Mivakag xetpLotnpiwy

ALOKOTITNG TIPOYpapPdATWY BEppavong

0686vn

ALakdTTngG eEAéyxoU

Avtiotaon

B Yrosoxn awsdntipa payntou

AQumTApac

B Aveplotipag

Bl AvayAugo tprjpa eowteptkol) Tou
(poupvou

ItpEn paglou, agpatpoupevn

O¢oeL pagLol

+ Awo6. dayntou x 1
MNa va petprioste oéoo Ba payelpeutel To
paynto.

+ TnAeokoTikol Bpayioveg x 1 o€t
Ma pagia kat tapd.
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Nivakag xepLotnpiwv

ETtLokOTINoNn mivaka xewpLotnpiwv

o | v | o| = oK @ (

Xpovo- | Tayela dwrt- EmBeBaiw- . .
SLaKL . opog | AwsB. da- ; MiEote To Kou- | ZTPEYPTE TOV
LaKko- | mpoBep- . . on puBuL- , ,
®oUp- yntou prtt SLakortn
mng pavon VOU ong

Ert\éETe éva TpOypappa JECTAPATOG YLA VA EVEPYOTIOLIOETE TN CUOKEUN.

STpEPTE TOV SLAKOTITN TIPOYPAPUATWY 0T BE0N ATIEVEPYOTIOLNONG YLA VA ATIEVEPYOTIOLI OE-
TE TOV PoUpVO.

006vn

0006vn pe AeLToupyleg TIANKTPWV.

EvSei&elg 08ovng

Baolkég evaei&eLg

& ¥ ol e >»>

Khelswpa Mayeipepa pe Bonr)- | KaBapiopog | PubBpioelg | Taxela mpobép-
Bela pavon

Evéei&elg xpovodLakomen

o @
XpovoSLakomTng
Aettoupylag

: STOP

XPOVOUETPNTIG TéhoC KaBuotépnon Evapéng

Mmdpa tpooodou - yia tn Beppokpacia

1l Tov Xpovo. H pumdpa eivat evteAwg Kok-

KLVN OTaV 0 poUPVOG PTACEL 0T PUBUL-
opévn Beppokpaocta.

'Ev8eLEn payeLpEPATOG GTOV ATHO aw

ALg6. dayntou £vseiin A
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Mpw TtV mMpwtn XprRon
/\ NPOEIAOMOIHZH! Avatpégte ota
KEPAAOLA OXETLKA E TNV

AcpdleLa.

ApXLKOG KaBapLGPOG

MpLv amo tnv mpwtn xprHon, Kabapiote Tov ASELo Youpvo Kal pubpicte ThV wpa:

O
= o =3r
> 2 =
— 00:00.
PuBuiote tov xpovosLakotn. Mié-
ote to koupri OK.

ApXLKN TtpoBEppavaon

MNpoBeppdvete Tov ASELO POUPVO TIPLY ATIO TNV TTPWTN XPHON.

BApa1 | Agaipeote 6Aa ta eEapTrpata Kat Ta anmooTwHEVA oTnplypata oXapwy amno Tov

poupvo.

BAMa2 | pygpiote tn péytotn Beppokpasia yia th Aettoupyta: .
A@prioTe Tov poUpvo va AeLToupyr oL yla 1 w.

Brpa3 PuBplote tn péyLotn Beppokpaocia ya tn Asttoupyla: @

A@Pr)OTE TOV POUPVO VA AELTOUPYOEL yid 15 AETTTA.

® Ané tov (oUpvo PTtopel va avadubel pJia oopr) Kat Kamvog Katd tn SLapkeLa tng ipobep-
pavong. BeBalwbeite dtt to Swpdtio agpiletal.

Tpotog xpriong: Mnxaviko KAeLs. TopTaG 0T S€ELA TTAEUPE TOU POUPVOU,
acey. yLa tatd KATw amd tov mivaka xelpLotnpiwv.

O poUPVOG EXEL EYKATECTNHEVO TO PNYXAVLIKO
KAELS. aoy. yla tats. Eival to kKAetswpa

Ma va avol&ete tnv mOPTa TOU POUPVOU PE EVEPYOTIOLNMEVO TO KAELSWHA acpaleiag
yla rawsa:
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BApa1 MLEOTE KAl KPATAOTE TTATNHEVO TO KAELS. ao.
yla rtaid.

Bripa 2 Tpapri&te tn Aapr) tng mdptag yLa va avolgete
TV mopTa.
KAelote tnVv mopta Tou polpvou Xwpig va
TILEOETE TO KAELS. ao@. yLa TtaLs.

Ma va apatp€oete To KAELS. acey. yLa tats.:

BApa1 AvolETe TNV TIOPTA KAl AQALPECTE TO KAELS.
ao. yla taLs. Pe To KAELSL torx Tou Tapexe-
Tat galt pe to poupvo.

Bripa 2 Ytepewote &avd ) Blsa apol apalpécete 1o

KAELS. aoy. yLa tats.

KaBnuepivn xprion

/\ NPOEIAOMOIHZH! Avatpégte ota
KEPAAOLA OXETLKA E TNV
AcpdAeLa.

Tpomog puBuLoNG: NMpoypappata OEppaveng

BApa1

YTPEYPTE TOV SLAKATITN TIPOYPAPHATWY yLd va ETIAEEETE Eva TIPOYypappa.

Bripa 2

MepLotpePte Tov SLakomtn Asttoupylag yla va pubuioete tn Beppokpaota.

P mote TIAPATETAPEVA YLO VA EVEPYOTIOLHOETE TN Acttoupyia: Tayela mpoBeppavon. Et-
vat SLaBECLHO yLa OpLOPEVEG AELTOUpYLEG TOU (poUpVOU.

Mayeipepa pe atpod

BeBalwBeite 6Tl 0 Ppoupvog elval KpUoG.

Brjpa 1 Bripa 2
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Mayeipepa pe atpo

2
;

9

9

MpoBeppavete Tov
KEVO (poUpVo yLa
10 Aem. yia va én-
HloupynBet vypa-
ota.
TomoBetrote To

Fepiote To avayAuo Turpa Tou
€0WTEPLKOV TOU PoUpPVOU HE VEPD
™G Bplong.

EmAéETe TO
Tpoypappa
atpou.

PuBpiote tn
Beppokpactia.

payntoé otov
poupvo.

®H HEYLOTN XWPNTLKOTNTA TOU aVAYAUPOU TURHATOG TOU ECWTEPLKOU TOU PoUpVoU elvat
250 ml. Mn yepilete To avayAu@o TPRHA TOU ECWTEPLKOU TOU (poUpVOU KaTd Tn SLApKELa pa-
YELPEPATOG 1) 6TaV 0 PoUpVog elval {eoTdG,.

‘Otav oAoKANPWOEL To paysipepa Pe atpo:

BApa1

Bipa 2

BAipa3

STpEPTE TOV SLAKOTITN TIPO-

ypappatwy {eotauatog otn
B€on amevepyotoinong yLa
Va OTTEVEPYOTIOLAOETE TOV

Avo(ETE TIPOCEKTIKA TNV TIOPTA.
H uvypaotia mou ameAeuBepwve-
TaL prtopel va TipoKaAEoEL

BeBalwBeite 6Tl 0 Poupvog
elvat kpLOG. APalpEaTe To
UTIOAOLTTO VEPO amo To avd-
YAUQO TP TOU ECWTEPL-

g gykavparta. . p
poupvo. Kol Tou poUpvou.
Mpoypdappata B€ppaveng
Npoéypappa Eqappoyr
> Ma PrioLpo JEXPL Kal O€ TPELG BECELG OXapwWV TaUTOXpova Kat yia §n-
ﬁ?} pavan payntou. Pubpiote tn Beppokpaoia katd 20 - 40 °C xapnAote-
@=ppodC Aépag pa amd &,tL yia tn Asttoupyia MNavw/Kdtw G€puavaon.

O

MNavw/Kdatw O<p-

Ma Yriolpo o€ pia Bon oxdpag.

PPOUTWV 1 AQXAVLKWV.

paven
db la tnv pooBnkn uypaoctiag katd to payetpepa. Ma tnv e§acpdaiion
oWwoToU XpWHATOG KAl Tpayaviig Kpouotag Katd to Yriotpo. Na va yi-
SteamBake VEL TO payntd 1o {oupepd Katd to Eavaléotapa. Na tn dtatripnon

Nertoupyia Mitoa

MNa Yoo mitoag. Na evratkd podiopa kal tpayavr aon.
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Npdypappa

Eqappoyr)

U

Katw ©€ppavaon

la to YPrioLpo KELK PE Tpayavr] BAcn Kat tn ouvtripnon Tpoipwv.

vYvv

Katajpuypéva tpo-

lNa va ylvouv tpayavd ta €Tolpa gayntd (T.X. oL TNyavLteég TTatdreg,
Ol KUSWVATEG TIATATEG 1 TA OTIPLVYK POAG).

QLua
> Auth n Asltoupyla oxeSLACTNKE yla va eE0LKOVOHELTE eVEpyELa KATA
Y To Yr)otpo. Otav xpnoLUoTIOLELTE aQUTH TN AELToupyia, N Beppokpacia
Yypoc @sppég Aé- | OO ECWTEPLKO TOU POoUPVOU PTIOPEL Va SLa@EpEL aTtod Tn pubULopEVn
pag Beppokpaocia. Xpnotyotoleital n UTtoAeLTtopevVn Bepuodtnta. H Beppa-
VTLKI) LoXUG UTTopEL va PELWBEL. Ma TTEpLOOOTEPEG TIANPOYOPLEG, ava-
TpEETE 0TO KEPAAALO «KaBnpepLvr Xprion», ZNUELWOELG OXETIKA HE:
Yypog Oeppog Aépag .
Ma PrioLpo oTo YKPLA AETITWVY KOPHPATLWY (payntol Kabwg Kat yLa
@puyaviopa YwpLou.
FkplA
vvv Ma Yriolpo peyaAwv Jeplswv KpEATOG 1} TIOUAEPLKWVY PE KOKAAA O
pia B€on oxdpag. Ma ykpatvdplopa Kat yla poslopa.
TKPLA e Oeppo Aé-
pa
= la va eLoéNBete oto Mevou: Mayeipepa pe BorBeta, KabBaplopog,
Mevou PuBpioeLs.

@ Oeppog Aépag, Navw/Katw B¢ppavon: Otav pubuilete tn Beppokpacia KATW TWV
80 °C, o Aaumtrpag amnevepyototeital autopata petd amd 30 Seut.

ZNHELWOELG OXETLKA ME: YYpOg

Oeppuog Aépag

AuTH n A&Ltoupyia XpnoLpoTowOnke yia
OUPHOPYWON HE TNV TAEN EVEPYELAKNG
amo&0oonG Kat TLG aTtaLTr)oeLG yLa ToV
OLKOAOYLKO oXeSLaoPO (CUPPwva pe EU
65/2014 kat EU 66/2014). AoKLPEG cUPPWVa

pE TOo:
IEC/EN 60350-1

€TOL WOTE N AeLToupyla va pn Stakomretat
Kal 0 poUpvog va Aettoupyet pe tnv
vPnAGTEPN SUVATH EVEPYELAKT ATTOSOON.

‘Otav xpnotpototeite autnv tn Asttoupyia, o
AaumTrpag anevepyoTtoLeital autdpata
petd amd 30 SeutepoAeTTa.

I TG 08NyLleg payELPEPATOG AVATPEETE OTO
KEPAAALO «YTIOSELEELG KL CUPBOUAEG,
Yypog Oeppog Agpag .

H mopta tou poupvou Ba TipEmeL va eivat
KAELOTH KaTd Tn SLAPKEL TOU PAYELPEPATOG,
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Tpomog puBHLONG: Mayeipepa pe BonBsLla

lNa K&Be payntod og autd TO UTIOPEVOU TIAPEXETAL TIPOTEWVOHEVO TIPOYPAPHA Kat
Beppokpacia. Xpnolpotolote Tt Asttoupyla yla va eTOLHACETE €va QaynTo ypryopa HE TLG
TIpoETIAEYPEVEG pUBPLoELG. MTiopeite va puBuioete Tov xpovo Kal tn Beppokpacia katd tn
SLAPKELA TOU PayELPEPATOG.

Ma kamoLa amno ta payntda pmopeite eni- | O BaBPAOg oToV OTIOLO PaYELPEVETAL TO Pa-
oNnG va HayeLlpéPete Je: ynto:

+  AwB. dayntov + Atyo Ynpuévo

+ Meoala Wnpévo

+ Kahoynpévo

Brjpa 1 Brjpa 2 Brjpa 3 Bripa 4
N,
= W P1-P45 oK
ELoéABete oto pevoul. | EmAéEte Mayelpepa | ETiAéETe To OKeVOG. TomoBetroteE TO
e BonBeta. Matnote | méote to kouprtt OK. oKeVOG OTOV PoUpVO.

0 OK. EmBefawwote t

pubuLon.

Mayeipepa pe BoriBeLa
Aelavta

ALoB. ®ayntou Slabéotpo. TomtoBeTriote To ALoB. Payntou oTo TILo
” XOVTPO PEPOG TOU OKEVOUG,
O poUpvog amevepyotoleital otn Beppokpacia AlcB. dayntou Tou
€xete pubpioeL.
s

A H moodtnta vepoU yia tn Asttoupyla atyou.
[s] MPoBEPUAVETE TN CUOKEUN TIPLV EEKLVNOETE TO Payelpepa.
= Entinedo oxdpac.

Ytnv 08dvn epavidetat n évdelgn P kat évag  ‘Otav TEAELWOEL TO TTPOYpappa, EAEyETe av To
apLBpog amnod to YaynTo Tou PTIopELTE va @ayntod eival €toLpo.
eNEyEeTe oTOV TIlVAKAL.



EAAHNIKA 231
ZKeLog Bdapog Emtintedo oxdpag / Aecoudp

Wnto BodLvo, Ai-

yo Ynpévo

Wnto BosLvo, pé- tl';'Stlggc'r: nz /‘PEl 2, tagi Ppnoipatog o
TpLa Pnpévo Hax Tqyaytotelto KPEQG yLa HepLka Aemta o€ eva

Xoug Ceotd TNyavL. TOTIOBETIOTE TO OTN CUOKEUT).

Wnto BodLvo, ka-

Aoynpévo

MmpL{oAa, pé-

180 - 220 g ava

M bIE 3, okeVOG Ynoipatog otn HETAAAL-

TpLA PpEvn tspdx%o, 3,cm KA oxépa
XOVTPEC QETEG | Tnyaviote To Kpéag yla HEPLKA AETITA o€ éva
{e0TO TNyavL. TOTIOBETHOTE TO OTN CUCKEUN).
¥nté Bodvé / 1.5-2kg 52, okevoc Pnotpatog mavw otn pe-
olyopnpevo TaAALKA cxdapa
(omtalopmpiioAa, TnyavioTe To kpéag yLa PepLKA AeTTTd o€ éva
OTPOYYUA), KOV- {eot6 Tnydvt. MpooBéote uypd. TomtoBsTroTE
TPa PTPLLOAQ) TO OTN GUOKEUN.
Wnto Bodwvo, Ai-
A | ynpévo (xa-
HnAR Beppokpa-
ota) Pol= . .
- — 2, tai Ppnoipatog
¥Ynto BOS}VO: He-| 4 15 kg, 4-5 XE)rlOLpOTEOLI”]O‘FE Ta ayannpéva 0ag pmaxapt-
Tpa ynpevo (xa- Tepdyta cm né- | Kan aTAWG AAATL KAl (PPECKOTPLUPEVO TILTTE-
HNAR Beppokpa- XOUG pL. TNyavioTe To KPEag yLa HEPLKA AETTTd o€
ola) €va {eoTo TnyavL. TooBEeTOTE TO 0T OUL-
Wnto BodLvo, oKELn.
a kaAoPnpévo (xa-
HnAR Beppokpa-
ota)
DLAETo, Alyo
a gmpévo (XaHnAr
epHokpacta
pp' P - ) /‘?E‘Z tu}l)i Ynoipatog ’
¢l7\€,t°' HETPLA | 55 45 kg, 5 - XpNOLUOTIOLAOTE Ta QyaTtN|EVA OOG PTTaXapL-
0 | Ynpévo (xapnAn | ¢ Tepéyia cm | KGN QTAGG GAGTL KaL PPECKOTPLULEVO TLTTE-
Beppokpaocia) oG pL. TnyavioTe To KpEag yLa HEPLKA AETTTA O
DUETO éva Zgoré Tnydavt. TotoBeTroTe TO OTN OU-
kalopnpévo (xa- oKeun.

HNAr Beppokpa-
ola)
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>keOG

Bdapog

Emtintedo oxdpag / Aecoudp

Wnto pocyapt
(TL.X. WHOTIAATN)

0.8-1.5kg, 4
TEPAXLA CM pE-

VLd= 2, okevog Ynotpatog mavw otn pe-

! - TaAALKN oxdpa
YAAOU TAXOUS | X o10moLioTe Ta ayarnpéva oac umayxapl-
Kd. MpooBeote vypd. YNTd OKEMAOTO.
;'\J']“"ﬁ XopLvég 1.5-2kg =) okeVoG Pnotpatog otn pETAAALKA
atpég A wio- oxdpa
TAdTn ruplote to kpéag HOALG TIEPAOEL 0 PLoGE XPO-
VOG HayeLpéuarog.
XotpLvé TtouAvt 1.5-2kg VLI=F3 tai Pnoiparog
(xapnAn Beppio- XpnOLUOTIOLAOTE Ta ayamnyéva oag Prayapt-
kpaota) KA. TupioTe To kpéag POALG TIEPACEL O ULGOG
XPOVOG PHAYELPEPATOG YLA VA EXETE €VA OHOLO-
Hopwo posdiopa.
MrpLioAa, ppe- | 1-1.5kg,5-6 VLid=F3 oKeVo¢ Pnotpatog otn HETAAALKE
oKLa TEPAXLA CM PE- | gydpa
YAAoU TIAXOUS | Xonoiomolote Ta ayannpéva aag prayapt-
KA.
Naisdxia 2-3 kg, xpnot- Hs, BaBy Tapi
HOTIOWNGTE | MpogBéote UypPA yLa va KaAUPETE Tov TTETo
WHA, 2-3 €M | gy 6¢ gkevouC. MUPLOTE TO KPEAC POALS TiEpd-
AeMTa MAlSE- | ge o PLobE XPOVOC PayeLpEUATOC.
Kua
MmoUti apviod | 1.5-2kg,7-9 Z?E 2, okevoc Ynotparog oto tapi Pnoi-
ME KOKaAa TEAXLO CM G- | otog
Xoug MpoaBéote vypd. Nuplote To kpéag POALG TTe-
pAoEL 0 PLOOG XPOVOG HAYELPEPATOG.
OAékANpo koté- | 1-1.5kg, ppé- | A2 2, laa) 200 ml, ydotpa avw oto tapi
TIOUAO oKO Pnoiparog
XpNOLUOTIOLAOTE Ta ayamnuéva oag Prayapt-
KA. N'uploTe To KOTOTIOUAO POALG TIEPATEL O YL~
006G XPOVOG HAYELPEPATOG YLA VA EXETE €va
OHOLOPOPYO POSLOMA.
Muo6 kotéToudo | 0.5-0.8kg | #?[3, tagi Pnoiparog
XpnoLoTIOLHOTE Ta ayannuéva oag prayxapt-

KA.




EAAHNIKA 233
ZKeLog Bdapog Emtintedo oxdpag / AEecoudp
Zt1i80g kotoTrou- | 180 - 200 g avd 2 1H, yAotpa mavw otr METAAALKE
Aou TEMAXLO oxépa
20| XpnoLOoTIOLAOTE Ta ayannuéva oag prayapt-
KA. TnyavioTe To KpEag yLa PEPLKA AETITA OE
€va {0TO TNyAvL.
Kotémouro - VLd=F} tai Pnoiparog
uTouTLa, ppe- AV JapVAdpeTe TTpwta ta proutia, pubuiote
oka TN xapnAdtepn Beppokpacta kat paysipéPte
TA TIEPLOCOTEPN WPA.
Mareia, oAOKAN- 2-3kg VLd=F} okevog Pnotpatog mavw otn pe-
PN TaAALKN cxdapa
XpnoluoToLrote ta ayarnnuéva oag praxapt-
KA. ToTtoBeTr|oTE TO KpEag 0To oKeVog Ynat-
patog. Nuptote tnv mamia PoALg tepdoeL o piL-
00G XPOVOG PAYELPEPATOG.
Xva, oA6KANpN 4-5kg VLIS BadL tapi
XpNoLpOTIOLAoTE Ta ayannuéva oag praxapt-
D3] KA. TomtoBetrote To Kpéag o€ Babu tadt Ynot-
patoc. N'uplote tn xAva HOALG TTEPATEL O WL~
000G XPOVOG HAYELPEUATOG.
POAS kipag Tkg VLd=F} MeTaAALKn oxdpa
D4j XpnoluoToLrote ta ayarnuéva oag praxapt-
KA.
WdpL oAékAnpo, | 0.5-1kgava VLi=P3 tai Pnoiparog
OTO YKPLA bapt lepiote to PdpL pe BoUTupo Kal XpNnoLpo-
TIOLOTE TA AyaTINHEVA 0aG HTTAXApLKA Kat
HUPWSLKA.
Wapt puréto - A= ydotpa mavw otn METaAALKR oxapa
D6} XpNoLHOTIOLAoTE Ta ayarnnuéva oag pumaxapt-
Ka.
Cheesecake . = 2, @ (lV’OLy(')pEVﬂ @OpUa 28 cm ot pe-
TaAALKn oxapa
& | MnAdmita - = 2,100 - 150 ml, tadi Ynoipatog
& |Taptapnidov - =P @Oppa yla TiiTeG 6T METAAALKE oxdpa
B0 MnAdmTa - E 2, 4100 - 150 mI, D (POPHA yLO TILTEC

22 ¢cm TAvw oTn HETAAALKL oxapa




EAANHNIKA

234

ZKeLog Bdapog Emtintedo oxdpag / AEecoudp
Kéwk Brownies 2kgqouns |3, Badl Tai
B2 Kéwk muffins co- - (= 2, 100 - 150 m, tagi ya muffin mavw
KkoAdtag 0T HETAAALKY oXapa
B | Kéw - =P tadi ppatidiag otn HETAAALKE Gxdpa
Wntég matdteg 1kg =P tagi Pnoiparog
B4 TomoBeTr|oTe OAOKANPEG TLG TTATATEG HE TN
@AoUSa avw oto tal Pnoipatog.
Péteg Tkg Hs, tai Pnoipatog kKaAuppévo pe xapti
B Ynotpatog
XprOLUOTIOLAOTE Ta ayarnpéva oag proyapt-
KA. KOYTE TG TATATEG O€ KOPPATLA.
Wnta avapwra 1-15kg s, tai Pnoipatog KaAuppévo pe xaptt
36 Aaxavika Ynotpatog
XpnoLPOTIOLAOTE Ta ayannuéva oag Prayapt-
Kd. Koyte Ta Aayavikd og Kopudria.
Kpokéteg, Kate- 0.5 kg B3 tawi wnoiuato
Woypéver . tayi Ynoipatog
38 Natdteg, kate- 0.75 kg (=13, rayi ynoiparog
Yuypeveg
AaZavia pe . 1-1.5kg = 2, yaotpa dvw ot HETAAALKE oxdpa
B9 KpEag / Aaxavika
HE oteyva
VOUVTA
Matateg ) 1-15kg =K} ydotpa avw otr METaAALKE oxapa
M | oykpatév (wpeg MePLoTPEPTE TO TILATO POALG TIEPACEL O HLOOG
TATATEC) XPOVOC HayeLpéuatod.
¢’PF'-0'KLq mitoaq, ) H|= 2, la+J 100 ml, tai Ppnoipatog kaAup-
Aemr {Opn pévo pe xapti Ynotpatog
7 Nitoa ppéckia, B =P tai Pnoipatog KaAuupévo pe xap-
Xovtpn {opn Tt Ynolpatog
Kig - =P @Oppa Pnoipatog otn peTaAALkr cxa-

pa
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ZKeLog Bdapog Emtintedo oxdpag / Aecoudp
Mrmaykéta/ 0.8 kg [51H 2, ) 150 mi, Tagi Pnoiparog karup-
m Claba'tta / Neuko pévo pe xapti Ynotpatoc
Ppuwpi Xpelddetal TepLoGATEPOG XPOVOG YLa TO AEU-
K6 Pwpt.
MoAboTopo / oi- Tkg BH 2, ) 150 m, tadi Pnoiparog kaAup-
KkaAng/ pavpo pévo pe xaptl Pnotpatog / pETaAAKR oxapa
45 Ypwpi toAUoTO-
po o€ tayi ppa-
T{OAag

AeLtoupyieg poAoyLov

NeLtoupyieg poAoyLou

XpovoSLakotTng AEL-
Toupyiag

kapia emiSpaocn otn Asttoupyia Ttou Youpvou.
M va EVEPYOTIOLAOETE KAL VA ATIEVEPYOTIOLOETE TO XPOVOSLAKO-
NG Asttoupylag emAégte: Mevou, PuBpioeLc.

NeLtoupyia poAoyLou E@appoyn
A ‘Otav 0 XpoVOSLAKOTITNG OTAUATAOEL, AKOUYETAL £Va NXNTLKO CrHa.
XpovopeTpnTng
‘Otav 0 XpoVOSLAKOTITNG OTAPATIOEL, AKOUYETAL EVa NYXNTLKO Orjpa
. SToP KAl To TpOypappa oTapatd.
Xpovog payeLpépatog
& Ma avaBoln tng évapéng r / kat Tou TEAOUG TOU HAYELPEPATOC,.
KaBuotépnon Evap-
&ng
Q) H péylotn Stdpkela eival 23 h 59 min. H Asttoupyia autr| Sev €xet

TpoTog puBPLONG: AsLToUpyieg poAoyLoy

TpoTmog pvBuLonG: Qpa

‘Qpag. Avatpégte oto kePAahato «Aopn
HEVOU».

Brjpa 1 Brjpa 2 Bripa 3
N
Ma va aAAAEeTe TV wpa, ELOEABETE 0TO
pevou ka eTihegte Pubpuioelg, PUBuLon PUBLILOTE T0 POAGL. Nathote: oK.
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TpoTog pUOHLENG: XPOVOUETPNTAG
BApa1 Bipa 2 Bipa 3
Ny Ttnv 0Bdvn

N
(- eppaviteta n ( \ [
Evselen:
0:00

Q

. PuBpiote tov Xpovope- . OK
Mieote: @ TPNTAC MNatrote: .

®o XPOVOSLAKOTITNG EEKLVA APECWG TNV QVTLOTpOWn PETPNON.

Tpomog puBULONG: XpOVoG HayeLpEPATOG

Bripa 1 Brpa 2 Bripa 3 Biipa 4
(' y M TtV 086vn ( \ E
@ eppavietain @
€vdelln:
0:00
ETt\é€Te Ipo- PUBUL
ypappa Kat pubpi- | Migote emavet- stop szvgfgi;&\}é Mot OK
’ - atrjote: OK,

ote gfg.}JOKpG- Anppéva. . paTog. "

®o XPOVOSLAKOTITNG EEKLVA APECWG TNV QVTLOTPOWN PETPNON.

Tpotmog puBuLonG: KaBuotépnon Evapéng

BAipa1 |Brpa?2 Brjpa 3 Brijpa 4 Bipa5 |[BrAuaé
S . S 2tnv 066- S

( H oeo\:;’r] ( VN epga- (

?étpctl \L} viZetal n

u’)' CT evdelén:

ETiAEETE ) e%, -
TO TIPO- Meote | _ PuBpiote Natrote: @ AlA- | PuBpiote Natrote:
ypappa | enavenp- [ ENAPZH | ny 0 OK ' KOMH | v wpa OK '
(eota- péva. @ €vapeng. : TEAOUC. :
patog.

®o XPOVOSLAKOTITNG EEKLVA TNV QVTLOTPOWn PETPNON OE PLa KaBopLopévn wpa Evapéng.

Xpnon twv egaptnpatwv

/\ NPOEIAOMOIHZH! Avatpégte ota Elcaywyn ageocoudp
KEPAAALA OXETLKA PE TNV . . . , .
AcpaAeLa. Mta pLKpPr) €YKOTIH) OTO TIAVW PEPOG QUEAVEL

TNV ao@AieLa. OL yKOTIEG AELTOUPYOUV
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€TILONG WG AoPAAELEG avatpoTtiic. To QTIOTPETIEL TNV OALOONON TWV PAYELPLKWY
uTtepuPwpEVo TTAaiolo yupw amo tn oxdpa OKEUWV aTtd auThv.

MetaAAwkr) oxapa:

Impwéte T oxdpa avapeca oTLg pa-
B&oug 08rynong tou otnplypatog tng
oxdpag kat BeBalwBeite otL Ta OSLA £l
vat oTpappéva Tpog Ta KATW.

Tayi Pnoiparog/ Babu tapi:
Impwéte to tai avdpeoa otig pdpsoug
081ynongG Tou otnplyHatog oxapwv.

ALc6. dayntol

ALo6. dayntou - PeTpdeL TN Beppokpacia 0To ECWTEPLKO TOU YaynTou.

Ymtdpxouv 500 BEpUOKPACLEG TTOU TIPETIEL VA pUOLOTOUV:
C ?

H Beppokpacia tou poupvou. H Beppokpaacia tou Ttupriva Tou payntou.

Ma KaAUTEPA aMoTEAECHATA PAYELPEUATOG:

Ta UALka Ba TipemeL va Bpl- | Mnv tov xpnotpotoleite | Katd tn SLApKeLd TOU payeLlpépa-
okovtal og Beppokpacta He uypd payntd. TOG TIPETIEL VA TIAPAPEVEL PECA
Swpartiou. OTO (PaynTo.

Tpotog xpriong: AtoB. dayntou

| Bripa 1 | Evepyotolriote tov poupvo.
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BApa 2 | PuBpiote éva mpdypappa Ka, av xpetadetal, tn Beppokpacia polpvou.

Bjpa 3 | Eloayayete: Alob. ®ayntou.

Kp€ag, TtoulepLka Kat Papt raotpa

Eloaydyete to akpo tou ALaB. dayntol oto | Eloaydyete to akpo tou Agb. dayntol akpt-
KEVTPO TOU KPEATOG i} Tou Yaploy, oTo TiLo | BwE 0TO KEVTPO TNG yaotpag. O Alob. dayntou
TayV pépog, av eivat Suvatov. BeBalwbel- | Ba mpémel va elval otabepoTolnpévog oe pla
TE OTL TOUAQYLOTOV Ta 3/4 Tou ALoB. B¢on katd tn Sldpkela Tou payelpgpatog. Ma
dayntou elvat evtog tou payntou. Va TO TIETUXETE, XPNOLUOTIOLAOTE €Va OTEPED
UALKO. XpnoLoTioliote To XelAog Tou oKeUOUG
Pnotpatog yia va otnpiete tn xelpoapn ot-
Akdvng tou ALob. dayntou. H dkpn tou Alab.
dayntou Sev Ba TPETIEL Va EPYETAL O EMAPn
HE TOV TIATO €VOG OkeVOUG Pnolpatog.

BApa 4 | TomoBetriote to BUopa tou AloB. dayntol otnv uttoSoxr| Tou BplokeTal oTo
HTIPOOTWVO PEPOG TOU (poUpVOU.
Ytnv 08dvn epavidetal n tpéxouoa Beppokpaacia tou: Aleb. dayntou.

Bipas | A miéote yla va opioete tn Beppokpacia uprva tou alcbntrpa.

BAna6 | OK. réote yia empPeBaiwon.

‘Otav To paynto QTaceL otn Beppokpacia Tou £xete pubULoeL, akoUyeTaAL TO On-
pa. Mrmopeite va eTAEEETE va SLOKOYETE 1] va OUVEXLOETE TO Payelpepa WOTE va
BePalwBeite OTL TO PaynTd €£XEL payeLPeUTEL KAAA.

BApa7 | Agpatipeote To fuopa tou Alob. ayntol amo tnv uttodoxr Kat BydAte to okewog
aro Tov poUpvo.
MPOEIAOMOIHZH! Yriapyel KivSuvog eyKaupatwy kabwg o Alob.
®ayntoL Beppaivetal. Na el0TE TIPOOEKTIKOL OTAV TOV ATIOCUVSEETE
KAl ToV a@atpelte amo to paynto.
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TpoToG XprionG: TNAEGKOTILKOL /\ MPOZOXH! Mnv mA¢vete ToUg
TnAgokoTilkoUG Bpayloveg oto
TALVTHPLO TILATWVY. Mn Autaivete
TOUG TNAEOKOTILKOUG Bpayloveg.

Bpaxioveg

@ ®UNAETE TG 08nyieg

€yKATAOTAONG YLa TOUG
tnAeokoTikoUg Bpayloveg yla

peAovTLkn xprion.

Me Toug TtnAgokoTILKOUG Bpayioveg, YTtopeite
€UKOAA Va TOTIOBETELTE KAl va agatpeite TLg
HETAALKEG OXAPEG Kal Ta TaLd.

Bripa1 Tpapri&te €é€w tov 5€€L6 kal aplotepd tnAe-
OKOTILKO Bpaylova.

BAipa 2 ToToBeTrOTE T PETAMLKY OXAPA EMAVW
OTOUG TNAECKOTILKOUG Bpayioveg Kal oTpwE-
TE TOUG TIPOCEKTLKA OTO ECWTEPLKO TOU
(poupvou.

BeBalwBeite OTL £xeTE OTIPWEEL TOUG TNAE-
OKOTILKOUG Bpayloveg A pwG Péoa oTov
(oUPVO TIPLV KAELOETE TV TOPTA TOU YoUp-
vou.

MNpdcOeteg AsLTtoupyieg

KAeldwpa

Autn n AsLtoupyia amotpémel TNV akoucoLa aAAayn Thg AELToupyiag ThG CUGKEUNG.

Evepyomoljote Tnv 6tav n cuokeur| Bploketal oe Asttoupyia - To pubpLopévo Tpoypappa
payelpepatog ouveyidel, o Tiivakag eEAEyxou elval KAELSWHEVOG.
EvepyoTtolioTe TNV 0TAV N CUCKEUN €lval aTiEVEPYOTIOLNPEVN - SEV PTIOPEL Va evepyoTIOLN-

Bel, o ivakag eAéyyou elvat KAELSwPEVOG.

N

¥

OOK

OOK - rgore TIapateTapéva
YLO VO EVEPYOTIOLOETE TN AEL-
Toupylia.

AKOUYETAL €V NYNTLKO Orjpa.

OOK - mgore TlapateTapeva
yla va amnevepyottotnOet.

®3xE- avaBoofrvel 6tav to KAeldwpa elvat evepyottotnpévo.
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Autopatn amevepyomoinon

MNa Adyoug acpaletag, o poupvog
armevepyoTioLeltat petd amo Alyn wpa av éva
TIPOypappa {eotdpatog Asttoupyel Kat Sev

aMdgete TLg pubpioel.
(°C) @ (W)
30-115 12.5
120 -195 8.5
200 - 245 5.5

Ymodei&eLg kat cUBOUAEG

SUGTACELG MAYELPEPATOG

240

(°C) @ (W)

250 - péyloto 3

H Autopatn amevepyotoinaon Sev Asttoupyetl
HE TLG AELToUpyieg: PWTLOPOG PoUpvou,
Alob. ®ayntou, Kabuotépnon Evapéng.

Avepotipag YuoEng

‘Otav n ocuokeun Bploketat oe Asttoupyia, o
aveplotipag YUENG evepyotoleitat
autopata yla va statnpnBoulv Puypég oL
ETILPAVELEG TNG CUOKEUNG. Edv
QTIEVEPYOTIOLIOETE TN CUCKEUN, O
aveplotipag YuEng pmopel va ouveyioel va
AELTOUPYEL PEXPL VA KPUWOEL N CUCKEUN).

®

TapopoLa.

OL TLEg Beppokpaciag Kal XpOvou HayELPEPATOG OTOUG TIVAKEG elval HOVO EVSELKTIKEG,
EEaptwvtal amo TG ouvtayeg, Kabwg Kal amd Tnv oLoTNTA KAt TT0oOTNTA TWV UALKWVY TIoU
Xpnotpormotovvtat.

H ouokeun oag PTopel va PriveL e SLaPOPETLKO TPOTIO OE GXECN HE TN CUCKEUN TIOU ELXATE.
OL Ttapakdatw UTOSEeLEELG SElVOUV TLG CUVLOTWHEVEG puBuioeLg Beppokpaatag, xpovoug pa-
YELPEPATOG Kal BECN OXAPAG YL CUYKEKPLUEVOUG TUTIOUG (paynToU.

Edv Sev pmopeite va Bpeite Tiq puBPLoELG yLa gla cUyKeKPLPEVN cuvtayr, avalnTtioTe PLa

Yypog Oeppog Agpag

MNa ka\Utepa anoteAéopata, akoAouBrote
TLG TIPOTACELG TIOU avaypApovTal oTovV

Tapakdtw Tivaka.

¥ = | O
\ Ly i il

(°C) (AeTt.)
Muka Ywpdkia, | tadi Pnotpatog i tagt | 180 2 20-30
16 KOppATLA yla ta Ainn
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X = £ O
\ Lru —
(°C) (AeTL.)
WYwpdkia, 9 kop- | tadt Ynolpatog i tapi | 180 30-40
pata yla ta Alrn
Mitoaq, HETAMLKN oxdpa 220 10-15
Katepuypevn,
0,35 kg
Kélk Koppog tayt Ynolpatog i tadi | 170 25-35
yla ta Alrn
Kéwk brownie tayt Ynolpatog f tapt | 175 25-30
yla ta Atrn
SOUPAE, 6 KOPUA- | MIKPEG KEPAPLKEG pOp- | 200 25-30
T MEG O€ HETAALKN oxdpa
Bdon taptag ano | Babu tap/poppua Baong | 180 15-25
appatn ¢uun TAPTAG O€ PETAAALKN
oxdpa
Keélk «oavtoultg» | okeVog Pnotpatog o 170 40-50
METAALKN oxapa
WapL mocg, 0,3 kg | tadt Ynolpatog  tapi | 180 20-25
yla ta Alrn
WdpL oAokAnpo, | tadt Ynolpatog i tapi | 180 25-35
0,2 kg yla ta Atrn
WdapL pAéto, 0,3 | tadl mitoag o petaAAL- | 180 25-30
kg K oxdpa
Kpéag moog, 0,25 | tadt Ynotpartog rj tayt | 200 35-45
kg yla ta Atrn
YoupAdakia, 0,5 kg | tapt Ynolpatog i tapi | 200 25-30
yla ta Atrn
MriLokota, 16 tayt Ynolpatog i taPi | 180 20-30
Koppdtia yla ta Atrn
Makapov, 24 kop- | tadi Ynotpatog i tapt | 180 25-35
pata yla ta Alrn
Kéwk Muffins, 12 | tadt Ynotpartog rj tayt | 170 30-40
Koppdtia yla ta Atrn
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¥ 1T = |8 [E
AN Lo —

(&9) (Aem.)
A\pULpA apto- tayt Ynolpatog i tapi | 180 2 25-30
okevaopata, 20 | yia ta Aimn
Koppdtia
Mriokota Bouty- | tadt Ynotpatog i tapt | 150 2 25-35
pou, 20 koppdtia | ya ta Alrn
Taptakia, 8 kop- | tapi Ynoipatog i tapt [ 170 2 20-30
pata yla ta Alrn
Aaxavikd, toog, | tapt Ynotpatog i tapt | 180 3 35-45
0,4 kg yla ta Atrn
Xoptogaytkn tayi mitoag o€ petalL- | 200 3 25-30
opeNéTa K oxdpa
MeooyeLlakd tayt Ynolpatog  tapi | 180 4 25-30
Aaxavikg, 0,7 kg | yLa ta Almn

Yypog Oepog Aépag - TpoTELVOPEVA agecoudp

Xpnolpotoleite okoUPA KAl PN avakAAoTLKA BabLd tapLd/@opueg kal Soxeia. Exouv
KaAUTepn amoppdnon BepUOTNTAG ATIO TA AVOLXTOXPWHA KAL AVAKAOOTLKA OKEUN.

.~

Kepapika

KO

ZkoUpo, U avakAaoTL-

Atapétpou 28 cm

ALGPETPOG 26 cm

TkoUpOo, Un AVAKAQOTLKO

Tayi ntitoag Mupipayo tapi poppdKLa BabG tapi/poppa
Bdaong taptag
Kepapiko

Atapétpou 8
cm, uoug 5
cm

TkoUpo, PN avakAa-
OTLKO
Atapétpou 28 cm

Mivakeg payelpéparog yLa
wotitoltd SOKLPWV

MANpowopleg yLa t&pupata SOKLPWY

DAOKLPEG cUPPWVA PE To TipotuTto IEC 60350-1.
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%

o=
—]

L

e
—
ru

i+

(°C)

(AET)

Mikpa
KELK, 20
TepayLa/
Tadt

MNavw/Kdatw
©éppavon

Tayl yn-

olpatog

170

20-35

Mikpa
KELK, 20
Tepayla/
Tayt

Oeppog A¢-
pag

Tayl yn-

olpatog

150 - 160

20-35

Mkpa
KELK, 20
TEpayL/
Tadt

Oepuog Aé-
pag

Tayl yn-

olpatog

2kaLd

150 - 160

20-35

MnAoTIL-
1q, 2
POpUES
@220 cm

Navw/Kdatw
©éppavon

MeTaAAL-
Kr) oxdpa

180

70-90

MnAoTIL-
Tq, 2
POpUES
@220 cm

OepuOg Aé-
pag

MeTaAAL-
Kr) oxdpa

160

70-90

Agppdato
KELK XW-
pig Aua-
pa, ¢op-
payla
KELK @26
cm

Navw/Kdtw
©éppavon

MeTaAAL-
Kr) oxdpa

170

40 -50

MpoBeppavete
Tov Youpvo yla 10
AeTt.

Appdto
KELK XW-
pig Aua-
P4, pop-
Ha yla
KELK ©26
cm

Oeppodc Ae-
pag

MeTaAAL-
K oxapa

160

40 -50

MpoBeppavete
oV poUupvo yLa 10
A€TL.
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\/ = ~ e [E
AN ) L —
(°C) (Aem)
Asppc’xto Oepuog Aé- M’E‘EGML- 2 kat 4 160 40 - 60 I‘Ipoesgpdvsts
KELK XW- | pag K oxapa Tov poupvo yLa 10
pig Aurta- AeTt.
P4, POp-
payla
KELK @26
cm
Mriok. | Oeppdc Aé- | Tapi pn- |3 140-150 |20-40 -
Z0p. Kou- | pag olpatog
pou
Mmiok. | @epuog Aé- | Tapli gn- | 2 kau 4 140-150 |25-45 -
Z0p. Kou- | pag olpatog
pou
MTILOK. Navw/Kdatw | Tapt yn- |3 140-150 |25-45 -
Z0p. Kou- | @éppavon | olpatog
pou
Toot, 4- | TkpA MetaM\L- |4 HEY. 1-5 MpoBeppavete
6 TePd- Kr) oxdpa Tov poUupvo yLa 10
xa AETL.
Mooyxa- | TkptA Metal\L- |4 HEY. 20-30 TomoBetrote Tn
piolo Kr) oxdpa, HETAAALK oxdpa
HTILPTEKL, Aekavn OTO TETAPTO €T
6 TeEPA- GUAN\OYNG medo Kat to tapt
xta, 0,6 yla ta Alrn oto
kg Tplto eminedo tou

pouUpvou. luplote
TO PaynNTO PHOALG
TIEPAOEL O PLOOG
XPOvVoG payeLpe-
patog.
MpoBeppavete
Tov Youpvo yla 10
A€Tt.

dpovtida kat kabapiopa

/\ TNPOEIAOMOIHZH! Avatpégte ota
KEPAAOLA OXETLKA JE TNV
AcpdleLa.
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ZNMELWOELG yLa TOV KaBapLopo

<

Mpoiévta Ka-
BapLopov

KaBapiote tnVv pocon TnG GUCKELNG W’ éva Ttavi PLKpolvwy pe Zeotd ve-
PO Kal €éva ATILO ATTOPPUTIAVTLKO.

Xpnotpotolrote éva SLaAupa kabBaplopou yla va kKabaploete Tig HETaAL-
KEG ETILPAVELEG,.

KaBapiote toug AekeSEG PE Eva ATILO ATTOPPUTIAVTLKO.

KaBapilete 10 E0WTEPLKO TOU POUPVOU HETA amod Kabe xprion. H cucow-
peucon ALTTouG ) AAAWV UTIOAELPPATWY PTIOPEL VA TIPOKAAETEL TTUPKAYLA.

i\

Mropel va oxnpatiotouv uSpatyol 0Tn CUOKEU 1] 0TA YUAALVA TTAVEA TNG
TopTaG. MNa va HELWOETE TN CUPTIUKVWOT USPATHWY, APrOTE TN CUCKEUN)
va Asttoupynoet yla 10 Aemtd mpLv aro to payeipepa. Mnv amoBnkelete

Kaénpepivi , . . , . .

Xprion (aynTO 0TN CUCKEUN YL TIEPLOCOTEPO ATt 20 AETTA. TKOUTILOTE TO ECWTE-

PLKO | éva mavi amd pkpolveg PHeTd amo KAbe xprion.
> KaBapilete 6Aa ta afecoudp PETA amod KABe xprion Kal aPriVveTE Ta va oTe-
,_¢/ YVWOoOUV. Xpnotpotioteite pdvo mavi and pkpolveg pe (eoto vepod Kal Eva
W MTILO amopPUTIAVTLKO. Mnv kabapilete Ta a§Eooudp o€ TTAUVTIPLO TILATWV.
Mnv kaBapiete Ta AVTIKOANTIKA a§E0OUAP XPNOLUOTIOLWVTAG LoXUPA Ka-

Ageooudp | BaploTikd fj atxpnpd avitkelpeva.

Tpotog kabapLopol: AvayAuyo

KatdAouta aAdTwy PETA TO Payelpepa Pe

THNHO EGWTEPLKOU TOU (poUpVouU atpo.
KaBapiote to avayAupo turpa tou
E0WTEPLKOU TOU (pOUPVOU YL VA APALPECETE
Brpa1 Bripa 2 Bripa 3

PiEte: 250 ml Agukd EUSL oTO
avAyAu@o TUNUA TOU ECWTE-
pLKOU TOU poUpVou. Xpnot-
poTttoote EUSL 6% XwpLg
Tpoobeta.

Awpriote To EUSL va SLaAUoeL
Ta KatdAoura aAdtwy o€ Bgp-
pokpaotia meptBarovtog yla
30 Aemtd.

KaBaplote 1o E0WTEPLKO TOU
poUpvou pe {eotd vepd Kat
HaAako Ttavi.

lNa tn Aettoupyla: SteamBake kaBapilete Tov Poupvo KABE 5 - 10 KUKAOUG PayELPEPATOG.

TpoTtog aaipeong: Ztnplypata

oxapwv

AQaLpEDTE TA OTNPLyHATA OXApWV yLa va

kabaploete Tov poupvo.




EAANHNIKA 246

BApa1 | ZPriote Tov YoUupvo Kal TepL-
HEVETE VA KPUWOEL.

BApa 2 | TpaBnéte to Pmpootvd Tunpa
ToUu oTNplypatog oxapwv yla
Va TO ATTOOTIACETE ATIO TO
TAQvO Tolywia.

BAipa3 | TpaBnéte to miow dkpo tou
otnplypatog oxapwv amd to
TAQiVO Tolywpa Kat apatpéocte
T0.

BApa 4 | TomoBetriote ta otnplypata
oxapwv, akohoubwvtag tnv
mapandvw dtadlkacia pe tTnv
avtiotpoyn oeLpd.

OL TiElpOoL CUYKPATNONG OTOUG
TnAeokoTILkoUG Bpayioveg ipé-
TIeL va elval otpappévol Tipog

TA EPTIPAG.
Tpomog xpriong: MUpoAUTLKOG /\ NPOEIAOMOIHZH! BeBatwbeite
KaBapLopog OTL Ta Katolkidia (LSLattepa ta

TIOUALQ) €XOUV ATTOPAKpUVBEL 600

KaBapiote tov poupvo pe MUPOAUTLKOG To Suvatdv anod Tnv TEPLOXN

KaBapiopde. yUpW Qo TN CUCKEUN KATA TN

/\  MPOEIAOMOIHZH! Yrdpyet BLAPKELQ KAl PETA aTté ToV
kivéuvog eykavpatog. ”UPO)\UT%KO KQ?GPLOPQ Kattn

Aettoupyla TpwING Xprong o

A MPOZOXH! Av AANEC CUOKEUEC péyLotn Beppokpaoia. H
€xouv eykataotabel oto (Slo TIAPAPOVI) TOUG OE SLAPOPETLKO
VTOUAATIL, PNV TLG XPNoLpoToLE{Te Swpdtio Ba fTav n MPOTIHWHEVN
TautdXpova Pe authv T emAoyn Katd tn SLdpkeLa tou
Aettoupyta. Mropet va tpokAnBet TIUPOAUTIKOU KUKAOU Kal £wg
{npLa otov oupvo. OTOU N CUOKEUN KPUWOEL Eava o€

Beppokpacia Swuatiou. Oa
TIPETIEL VA TIAPEXETAL KANOG
QEPLOPOG KATA TN SLAPKELA KaL
META amd (U€xPL VA KPUWOEL N
OUOKEUN) TLG AELTOUPYLEG TOU
TIUPOAUTLKOU KUKAOU Kal TOU
TIPWTOU KUKAOU Xpriong o€
péyLotn Beppokpaota.
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A MPOEIAONOIHZH! Mpwv
EKTEAEOETE pLa AsLtoupyia
TIUPOAUTLKOU autokaBaplopou 1)
Katd TNV TIpwtn Xpnon,
apatpéote amd tov BAAapo Tou
poupvou:

+  TuxOV UTTOAEppaTA TPOYWV,
XUUEVEG TToodTNTEG /
anoBéoelg AadLou i Aloug.

+ Tuxov agpaipolpeva
avtikelpeva
(oupmepAapBavopévwy
OXapWVY, TTAEUPLKWV paywv /
TNAECKOTILKWV BPaxLOVWV
K.ATL. TIOU TtapéxovTal e TO
TPOLOV), L8IKATEPA TUXOV
QVTIKOAANTLKA OKELN, TNyavLa,
TagLa, payatporipouva K.ATL.
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Mpotou gvepyoTioLr|oete TNV MNMupoAuon:

apatpéote 6Aa ta afecoudp Kal ta
ATIOCTIWHEVA OTNplyHata oxapwy.
kaBaplote to §dmedo Tou Youpvou pE
XALapd vepod kat éva amalo
ATIOPPUTIAVTLKO.

KaBaploTe To EOWTEPLKO T{AML TNG TTOPTAG
pe {e0TO vEPO KaL €va aTIaAd TIavi.
KAgloTE TNV OpTaA TOU POUPVOU.

Mpwv amno NMupoAutikog KabapLopog:

YBriote OV PoUpVO Kal
TIEPLUEVETE VA KPUWOEL.

Agpalpéote ta eEaptrpata.

KaBapiote to Sdmedo tou poup-
VOU KaL TO ECWTEPLKO TAPL TNG
niéptag pe 0TO VEPO, Eva pa-

Aako Ttavi Kat éva Ao anoppu-

TIAVTLKO.

MupoAutLkag KabapLopadg

Brijpa1 Elco80¢ oTo pevou: KaBaplopdg ol .
ETiiAdoyn AlapkeLla
C1 - EAappUg kaBapLopog 1h
C2 - Kavovikog kaBapLopog 1h 30 min
C3 - ZXoAaoTKOG KABAPLOPOG 2h 30 min
Brjpa 2 OK - mi¢ote yia va emAéEete To ipSypappa Kadaptopou.
Brpa3 OK - mi¢ote yia va Eekwvrioet 0 KaBApLOPGG.
Bipa 4 Metd tov KaBapLopo, oTpEPTE TOV SLAKOTITN TIPOYPAUHATWY OTN
B¢on amevepyomoinong.

® otav apxideL o kaBapLopog, KAELSWVEL N TIOPTA TOU POUPVOU KAl 0 AAUTITAPAG Elval arte-
VEPYOTIOLNHEVOG. MEXpL va EeKAELSWOEL N TTOpTa, N 086vn gpavidel: L.
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‘Otav oAoKANpwOEL 0 KABapPLOOG:
ZPBrote Tov poupvo Kal | KaBaplote To e0WTEPLKO TOU | AQaLpEoTe Ta UTTOAELpata armd
TIEPLUEVETE VA KPUWOEL. | poUpVOoU PE éva paAakd Tavl. | To KATw PEPOG TOU ECWTEPLKOU
TOU (poUupVouL.

YmevBOpLon KaBapiopou

0 oUpVvog odg uTtevOUPiL{eL TTOTE va TOV KOBAPLOETE PE TIUPOAUTLKO KaBapLGUO.

H £véelEn wl avaBoaoPrveL otnv 08évn yia 5 | 18 va anevepyorotroete Ty unevlupiton,
SEUT. PeTd amo kabe payelpepa. €L0ENBETE 0TO Mevou Kat emithe§te PuBpioelg,
YmevBupion Kabaplopou.

Tpomog agpaipeong kat tomobEtnong: Noépta

H mtopta tou poUpvou Slabetel Tpla T{apLla. MTopELTe va a@alpECETe TNV TOPTA TOU
(OUPVOU KaL TA ECWTEPLKA T{AWLA yLa KaBapLopo. AlaBaote OAOKANPEG TLG 08nyleg OXETLKA PE
NV «Apaipecn Kal eyKataotacn tng mopTag», Tpotol agalpéceTe Ta t¢ayLa.

A MPOXZOXH! Mn xpnOLUOTIOLELTE TOV POUPVO XwpLg Ta T{apLa.

BApa1 | Avol&te evteAwg tnVv OPTaA KAl KPa-
THOTE KAl Toug SUO PEVTECESEG,.

BApa 2 | Avaonkwote Kat tpafngte ta pav-
SaAa pEXPL VA KOUPTIWGOOUV PE KALK.
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Bipa 3

KAelote tnv mépta tou wolpvou pe-
XpL TN Héon otnv pwtn Bgon avoly-
HATOG. £TN CUVEXELQ, AVAONKWOTE
Kat tpaBngte Tnv oOpTa yLa va TV
APALPETETE ATIO TNV UTIOS0XM TNG.

Bripa 4

ToToBeTrOTE TNV MOPTA EMAVW OE
éva amaAd mavi kat o otabepn emL-
@avela.

Bripa 5

Kpatriote to mAatoto tng moptag (B)
0TO TTAVW AKPO TNG dpTag otLg SUo
TIAEUPEG Kal oTIPWETE TIPOG Ta PEca
yla va amnac@aALoTeL TO KALTL.

BApa 6

Tpapnéte to mhalolo Tng éptag
TIPOG TA EPTIPOG YLA VA TO APALpETE-
Te.

BAipa 7

Kpatote ta t¢dpta tng éptag amno
TNV eNAvVw TIAELPA TOUG Kat TpaBné-
TE TA TIPOOEKTIKA TIPOG Ta £§w €va
TpOgG éva. Apxlote amo To emavw
T¢apL. BeBatwBeite 0TL TO T{AWL OAL-
oBailvel EVIEAWG EKTOG TWV OTNPLy-
HATwv.

Bripa 8

KaBapiote ta t¢dpta pe vepd Kal oamoUVvL. TKOUTILOTE TIPOCEKTLKA Ta T¢apLa.

Mnv kaBapilete Ta T¢APLA OTO TIAUVTIPLO TILATWV.

BApa 9

Metd tov KaBaplopo, Tomobetrote ta T{dpLa, To TAALCLO TNG TIOPTAG KAL TNV

TIOPTA TOU POUPVOU, KAELOTE Ta PAVEAAA KAL OTOUG U0 PEVTECESEG.

Edv n mopta €xeL TomoBeTNOEl OWOTA, Ba AKOUOETE €Va XAPAKTNPLOTLKO KALK OTAV KAE(VETE
Ta pavdaha.
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BeBalwBeite 6tL Ta t¢apia poupvou (A kat
B) éxouv enavatomoBetnBetl pe tn cwotn
oelpd. Avalntriote To cUPBOAO/TNV EKTU-
TiwpEvn {wvn oTo TAAL Tou T{apLou, KABe
T¢apL elval SLagopeTiko wote va elvat gu-
KOAOTEPN N amocuvappoAdynaon Kat cuvap-
HoAoynon.

H ektuTtwpévn {wvn TIPETIEL VA Elval oTpap-
HEVN TIPOG TNV ECWTEPLKH TIAEUPA TNG TIOP-
Tag. BeBalwbelte 0t petd tnv eykatdota-
on, N €MUWPAVELA TOU TIAALGLOU Tou T{apLlou
OTLG EKTUTIWHEVEG {WVEG eV elval aypla
oTNV UPn otav TNV ayytdete.

‘Otav tomobetnBouv owaotd, To TAALoLo TG
TIOPTAG KAVEL KALK KOBWG ac@aAlleL otn Be-
on Tou.

BeBalwOeite OTL €(ETE EYKATAOTAOEL TO PE-
oato t¢dpL oTLg UTIOSOXEG OWOTA.

Tpomog avtikatdotacng: AapmTnpag
/\ MPOEIAOMOIHZH! KivSuvog

Mudvete Tavta Tov AauTtripa aAoyovou pe
éva mavy, yLa va anotpéPete to kayipo
UTIOAELPPATWVY ALTIOUG ETIAVW OTOV

nAektpomAnéiag. Aapmrpa.
O Aapmtrpag pmopet va elvat
(eotoc.
Npotol aVILKATACGTIOETE TOV AQumTipa:
BApa1 Bpa 2 Bipa3

ATIEVEPYOTIOLHOTE TOV (POUp-
vo. MepLPEVETE Va KPUWOEL O

ATIOOUVSEEDTE TOV (POUpPVO
armo to pevpa.

TomoBetr|ote éva tavi oto
KATW PEPOG TOU ECWTEPLKOU

poUpVoC. TOU YoUpVoU.
Miow AapmTrpag
Bipa1 STPEYTE TO YUAALVO KAAUPPA YLa VA TO APALPEDETE.
Bipa 2 | KaBapiote To yudAwo kAAuppa.
BApa 3 | AVTLKATAOTHOTE TOV AQUTITpa HE €vav KAaTAAnAo Aapttripa avOektikd oe Oep-
Hokpaoteg €wg 300 °C.
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| BApa 4 | TottoBetr|oTE TO YUAALVO KAAUPHA.

AvtLpeTWTILON TIPOBANHATWV

/\ TNPOEIAOMOIHZH! Avatpégte ota
KEPAAALA OXETLKA PE TNV
Ac@dAeLa.

TL va KAvete av...

la TEEPLITTWOELG TTOU SeV TIEPLAAPBAVOVTAL OE QUTOV TOV TILVAKQ, ETILKOWVWVIOTE HE TO

E§ouctodotnpévo Kévipo ZEPPLG.

H cuokeun S&v evepyotoLeital ] Sev Oeppaivetal

MpdépAnpa

EAEyEte €dv...

H ouokeun Sev tpoBeppaivetat.

‘ExeL amevepyotonBei n autdpatn amnevep-
yottoinaon.

H ouokeur] §ev tpoBeppatvetat.

H TtopTa tng oUOKEUNG elvat KALoTH.

H ouokeun Sev poBeppaivetat.

Aev €xeL Kael N acpdieLa.

H ouokeun] Sev tpoBeppaivetat.

To kAetdwpa elval amevepyotonpévo.

E€aptipata

MpdépAnpa

EAEyEte €qv...

O Aapmtrpag eivat ofnotog.

H Aettoupyla Yypog Oepudg Aépag - elvat
EVEPYOTIOLNPEV.

O Aapmtrpag Sev Aettoupyet.

O Aapmrpag €xeL KaeL.

O AwoB. dayntol Sev Aeltoupyet.

To BUopa tou AlaB. dayntou €xet eLoayBet
TANPWG OTNV UTIOSOXN.

Kwa8Lkoi gpdApatog

Ztnv 080vn gppavidetal n EveeLdn...

EAéy&te €qv...

Err C2 Agpatpgoarte To Buopa tou Aob. dayntol
amo Tnv uttoSoxn.

Err C3 H Ttopta tou poUpvou €xeL KAELDEL ) TO KAEL-
Swya moptag Sev €xel XaAAOEL.

Err F102 H TtOpta TNG CUOKEUNG Elval KAELOTH).

Err F102 To KAelSwpa TtopTag Sev €XeL XaAAOEL.
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Kwa8LKoi opdApatog

00:00. Ymrp&e pla Stakotr| pevpatog. Pubuiote tnv
wpa.

Av 1 0806vn eppavilel évav KwSLKO o@AApatog ou Sev BploOKETAL O AUTOV TOV TIVAKA, ATIE-
VEPYOTIOLIOTE KAl EVEPYOTIOLIOTE TNV ACPAAELA TOU OTILTLOU yLa VA KAVETE EMAVEKKIVNON
0TI CUOKEUN. AV 0 KWSLKOG OQAAPATOC eMavaAngBel, emkolvwvrote pe éva EEouatodotn-
HéVo Kévtpo ZEpRLG.

KaBapLopog
MpdépANpa EAEyEte €qv...
To vepo SLappéeL amod To avayAuo TURpa YTiapxeL dpa oAU VPO 0TO avAyAuo Tun-
TOU E0WTEPLKOU TOU PoUpVOU. Ha TOU E0WTEPLKOV TOU POUpPVOU.

Agdopéva o€pPLg

Edv Sev pmopeite va avTLPETWTILOETE TO TIPORANPA HOVOL 0AC, ETILKOWVWVIOTE PE 1} TO
E€oucolodotnpuévo Kévtpo ZepPLe.

Ta amapaitnta otolxeia yla To kEvtpo o€pPLg Bplokovtal oTnV TIVaKiSa TEXVLKWY
XOPAKTNPLOTIKWVY. H TILvaKiSa TEXVLKWY XapaKTNPLOTIKWY BPpLOKETAL OTO PTIPOOTLVO TIAALGLO
TOU E0WTEPLKOU TNG CUOKEUNG. MNV a@alpelte TNV TVAKISa TEXVIKWY XAPAKTNPLOTIKWY attd
TO E0WTEPLKO TNG OUOKEUNG.

SuVLoTOUE va ypapete ta SeSopéva e5w:
MoVTEAD (MOD.) e

KwSKOG MPolovTog (PNC) e

Telplakog aptbpog (S.INY) e

TEXVLKA XOPAKTNPLOTLKA

TEXVLKA XAPAKTNPLOTLKA

MAdtog 480 mm
ALaoTAOELG (ECWTEPLKEC) Yyog 361 mm
BdBog 416 mm
Meploxn yia to tayi Ynoiparog 1438 cm?
MNavw avtiotaon 2300 W
Kdtw avtiotaon 1000 W
kP 2300 W
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KukAkrj avtiotaon 2400 W
SUVOALKN Katavalwaon 3490 W
Téon 220-240V
Tuyvotnta 50 - 60 Hz
ApLOuoG AeLtoupyLwv 9

EvepyeLakr) amodoaon

MAnpowopieg tpoidvtog kat PUAANO TIANPOPOPLWV TIPOLOVTOG

‘Ovopa TpopnBeutn

IKEA

TautotnTa HOVTEAOU

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Aelktng evepyelaknig anodoong

81.2

TAEN evepyelakng anddoong

A+

KatavdAwon evépyetag pe Baotkd goptio, cupBatikn
Aettoupyla

0.93 kWh/kUkAo

Katavdhwaon evépyelag pe Baolko gpoptio, Asttoupyia
pe uttoBoriBnon aveplotrpa

0.69 kWh/kUkAo

ApLOPSG KOWOTHTWY

1

Mnyn Bepudtnrag

HAeKTpLKN) EVEpyeLa

‘Evtaon

721

TUTOG PoUpVoU

Evtou lépevog polpvog

Mala

FORNEBY 34.5 kg
305.568.99
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EL 60350-1 - OLKLOKEG NAEKTPLKEG CUOKEVEG HAYELPEPATOC - MEPOG 1: ZELPEG, PoUpVoL,
(oUpvoL atpoU Kat YKpW - MéBoSotL pétpnong tng anodoong.
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E€oLlkovopnaon evépyeLag

@ H ouokeun Slabetel SuvatotnTeg
TI0U GUHPBAANOUV oTNV
e€olkovopunaon evépyeLag Katd tn
SLapkeLa Tou kabnuepwvoL
HayeLpEPaTog.

BeBawwBelte 6TL N IOPTA TNG CUCKELNG €lvat
KAELOTH OTAV I CUOKeUN Bploketal o€
Aettoupyia. Mnv avolyete Tnv mopTa tng
OUOKEUNG OUXVA Katd tn SLapKeLa Tou

payelpépartog. Atatnpeite kabapd to Adotiyo

NG mopTag kat BeBatwbeite otL elvat kaAd
otepewpévo otn Béon Tou.

XpnolpoTioLelte HETAALKA PHAYELPLKA OKELN
yla va BeAtlwoete tnv §otkovounon
EVEPYELAG.

‘Otav givat eQLKTo, pnv pobeppalvete tn
OUOKEUN TIPLV TO payeipepa.

‘Otav JayeLpeVeTe HEPLKA QaynTa tn Qopa,
HNV QQrVETE Va TTAPENBEL PEYANO XPOVLKO
Sldotnpa petagu tou Pnolpatog Ttoug.

Mayeipepa pe aépa

‘OToTE €lval £PLKTO, XPNOLUOTIOLHOTE TLG
AeLtoupyleg payeLpepatog e agpa yla va
€EOLKOVOUNOETE EVEPYELQ.

YmoAelwnopevn Beppdtnta

O avepLotripag kat o Aapmeripag
eEakoAouBoUv va Aettoupyouv. Otav
QTIEVEPYOTIOLELTE TN CUOKeUN, N 08dvn
ePpavidel Tnv uttoAeLtopevn BeppdTnta.
Mrtopeite va XpnOLUOTIOLHOETE TN
BeppdTnTa yLa va dtatnprioete {€0to TO

paynto.
Aopn pevou

Mevou
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‘Otav n SLdpkeLa payeLpepatog ivat
peyaAUtepn amo 30 AEMTd, PHELWOTE TN
Beppokpaoctia tng cuokeurg oto eAdyLoTo 3 -
10 AeTL. TIPOTOU OAOKANPpwWOEL To payeipepa.
H UTTOAELTIOPEV BEPUOTNTA ECWTEPLKA TNG
OUOKeUNG Ba ouveyloel To payeipepa.

XPNGOLUOTIOLHOTE TNV UTIOAELTIOPEVN
Beppdtnra yLa va {eotdvete GAa payntd.

Awatripnon tng 6eppokpaciag tou
payntol

EmtAéEeTe TN xaunAdTepn Suvartr] pubuion
Beppokpaciag yla va XpnoLpoTIoL)OETE TNV
UTIOAELTIOEVN BgpUOTNTA KL VA
Slatnprioete {e0To TO PaynTo. H évselén
UTIOAELTIOEVNG BeppodTnTag 1 N
Beppokpaocia eppavidetal otnv 0Bovn.

Mayeipepa pe Tov Aapmeipa
OTIEVEPYOTIOLNHEVO

ATIEVEPYOTIOLOTE TOV AQUTITHPA KATA TN
SLAPKELA TOU PayELPEPATOC. AVOLYETE TOV
pévo otav tov XpeLaleoTe.

Yypog Oepuog Aépag
AeLTOUpYLa TTIOU OXESLAOTNKE yLa va
eEolkovopeite evépyela katd To payeipepa.

‘Otav xpnolpoTmoleite autrv tn Asttoupyia, o
AQuUTITAPAG ameveEPyoTIOLELTAL aUTOHaTA
peta and 30 SeutepoOAemta. Mmopeite va
avayete tov Aapmtripa Eavd aAAdG autn n
EVEPYELA Ba PELWOEL TNV TIPOCSOKWHEVN
€EoLlKoVOUNON EVEPYELAG.

Bipa1 Bripa 2

Bipa3

BAipa 5

(' ('

N

9
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— Oplote tnv emt- Bui
— - eméte Aoyn amé ErAéEre T OK - r¢ote yia | PuBHiote TV T1-
yLa eLoaywyn Mevou Sour Kat pUBuLON va emiBePawwoe- | MM KAt matnote
Tou Mevou. . OK ' Te TN pLBuLON. OK.
meote UK,

STPEPTE TOV SLOKOTITN TIPOYPAPUATWY 0T BE0n amevepyotoinong yLa va eEEABeTe amo to

Mevou.
MevoU Sopun
Mayeipepa pe BonBela % KaBaplopog wl PuBuioelg et
PuBpiocelg
01 |Qpa ANayn 02 |Pwtewotnra 0686- |1-5
vng
03 ['Hxot MARKTpwWY 1- HYntko 04 |'Evtacn Bopfnt 1-4
onua
2 - KAk
3 - Artevepyo-
Totnon rixou
05 | AwoB. dayntou Evép- [ 1-Zuvayep- 06 | Xpovo&LakoTtng Evepyormoin-
yELa HOG Kat SLa- Aettoupylag on / amevepyo-
Kot moinon
2 - Yuvayep-
HoG
07 | Pwtlopog doupvou Evepyoroin- 08 | Taxela mpoBéppav- | Evepyottoin-
on / arevep- on on / arnevepyo-
yottotnon moinon
09 |YmevBUpion Kabapt- | Evepyortoln- 10 [ Aettoupyia Demo Kw8kdg evep-
opou on / amnevep- yorotnong:
yottoinon 2468
11 |'Ek&oon AoyLopikoU ‘EAeyxog 12 | Emavagopd 6Awv Nat / Oxt
Twv pubpicewv

NepLBaAlovtika Ospata

AVOKUKAWOTE TA UALKA TIOU (EPOULV TO

oUpBoAo C/:l) TomoBeTrOTE Ta UALKA
ouoKeuaolag o€ KataA\nAa Soxela yLa
avakUKAwon. ZupBdiete otnv ipootacia
ToUu TEPLBANOVTOG KaL TG avBpwrivng
uyelag avakukAwvovTag LG dxpnoteg
NAEKTPLKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEG. MV

amoppLTTETE PE TA OLKLaKA amoppippata
OUOKEUEG TIOU (PEPOUV TO CUHPBOAO =.
ETiLotpédte TO TPOLOV OTNV TOTILKH 0ag
HoVaSa avakUKAWGNG 1 ETILKOWVWVHOTE PE
™ Snpotkn apxn.
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Efnisyfirlit

Oryggisupplysingar 256 Vidbotarstillingar 275
Oryggisleidbeiningar 258 Abendingar og ras 276
Innsetning 261 Umhirda og hreinsun 280
Vorulysing 262 Bilanaleit 286
Stjornbord 262 Teeknigégn 287
Fyrir fyrstu notkun 263 Orkunytni 287
Dagleg notkun 265 Skipulag valmyndar 289
Timastillingar 271 Umhverfismal 290
Ad nota fylgihluti 273

Med fyrirvara & breytingum.
A\ Oryggisupplysingar

Fyrir uppsetningu og notkun heimilistaekisins skal lesa
medfylgjandi leidbeiningar vandlega. Framleidandinn er ekki
abyrgur fyrir tjéni ef rdng uppsetning eda notkun veldur
meidslum og skemmdum. Alltaf skal geyma leidbeiningarnar
med taekinu til sidari notkunar.

Oryggi barna og vidkvaemra einstaklinga

- Born, 8 ara og eldri og félk med minnkada likamlega-, skyn-
eda andlega getu, eda sem skortir reynslu og pekkingu,
mega nota petta taeki, ef pau eru undir eftirliti eda hafa verid
veittar leidbeiningar vardandi 6rugga notkun taekisins og ef
pau skilja haettuna sem pvi fylgir. Halda skal bérnum yngri
en 8 ara gémlum og félki med mjog miklar og floknar
fatlanir fra heimilistaekinu, nema pau séu undir stédugu
eftirliti.

- Hafa aetti eftirlit med bérnum til ad tryggja ad pau leiki sér
ekki med heimilistaekio.

- Haltu 6llum umbudum fra bérnum og fargadu peim a
videigandi hatt.

. VIDVORUN: Heimilistaeki® og adgengilegir hlutar pess hitna
medan a notkun stendur. Haltu bérnum og gaeludyrum fjarri
heimilistaekinu pegar pad er i notkun og pegar pad kélnar.
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- Ef heimilistaekid er med barnalaesingu aetti hun ad vera
virkjud.

- Born eiga ekki ad hreinsa eda framkveema notandavidhald a
heimilistaekinu an eftirlits.

Almennt 6ryggi

- Einungis til pess hafur adili getur sett upp petta heimilistaeki
og skipt um snuruna.

. VIDVORUN: Heimilistaekid og adgengilegir hlutar pess hitna
medan a notkun stendur. Audsyna aetti adgat til ad fordast
ad snerta hitaelementin.

- Notadu alltaf hanska vid ad taka ur og setja i aukahluti eda
eldfost matarilat.

. Adur en eitthvad vidhald hefst skal taka heimilistaekid ar
sambandi.

. VIDVORUN: Tryggdu ad slokkt sé & heimilistaekinu &8ur en
pu skiptir um 1josid til ad fordast moguleika a raflosti.

- Ekki ma nota heimilistaekid fyrr en innbyggda virkid hefur
verid uppsett.

- Notadu ekki gufuhreinsibunad til ad hreinsa heimilistaekid.

- Notadu ekki sterk taerandi hreinsiefni eda beittar
malmskaofur til ad hreinsa glerhurdina par sem slikt getur
rispad yfirbordid, sem getur aftur leitt til pess ad glerid
brotnar.

- Ef rafmagnssnura er skemmd verdur framleidandi,
vidurkennd pjénustumidstdd, eda svipad haefur adili ad
endurnyja hana til ad fordast haettu vegna rafmagns.

- Fyrir hitahreinsun skaltu fjarlaegja alla aukahluti og allt sem
er inni i rymi heimilistaekisins.

- Til pess ad taka hillustudninginn ur skal fyrst toga i
framhluta hillustudningsins og sidan afturhluta hans fra
hlidarveggjunum. Komdu hilluberunum fyrir i 6fugri rod.
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- Notadu adeins pann matarmeaeli (kjothitameeli) sem
radlagdur er fyrir petta heimilistaeki.

Oryggisleidbeiningar

Uppsetning

ADPVORUN! Einungis I6ggildur
adili ma setja upp petta
heimilistaeki.

+ Fjarleegdu allar umbuair.

+ Ekki setja upp eda nota skemmt
heimilistaeki.

+ Fylgdu leidbeiningum um uppsetningu
sem fylgja med heimilistaekinu.

+ Alltaf skal syna adgat pegar heimilistaekid
er faert vegna pess ad pad er pungt.
Notadu alltaf éryggishanska og lokadan
skébunad.

+ Dragdu heimilistaekid ekki & handfanginu.

+ Settu heimilistaekid upp & 6ruggum og
hentugum stad sem uppfyllir
uppsetningarkrofur.

+ Haltu ldagmarksfjarlaeegd fra 68rum
heimilisteekjum og einingum.

« A8ur en pu setur upp heimilistaekid skaltu
athuga hvort hurdin opnast an heftingar.
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Innbyggd dypt heimil- 548 mm
istaekisins
Dypt med opna hurd 1022 mm
Lagmarksstaerd loft- 560x20 mm
ops. Op er stadsett
nedst a bakhlid
Lengd rafmagns- 1500 mm
snuru. Sndra er stads-
ett i haegra horni
bakhlidar
Festiskrufur 4x25 mm

Rafmagnstenging

ADBVORUN! Hzetta 4 eldi og

raflosti.

« Allar rafmagnstengingar skulu
framkvaemdar af vidurkenndum rafvirkja.

+ Heimilistaekid verdur ad vera jardtengt.

+  Gakktu Ur skugga um ad faeribreyturnar &
merkiplétunni séu samhaefar vid
rafmagnsflokkun adalaedar aflgjafa.

+ Notadu alltaf rétt isetta innstungu sem

ekki veldur raflosti.

Lagmarkshaed skaps 580 (600) mm
(Lagmarkshaed skaps

undir vinnuborai)

Breidd skaps 560 mm
Dypt skaps 550 (550) mm
Haed heimilistaekis ad 589 mm
framan

Haed heimilisteekis ad 571 mm
aftan

Breidd heimilistaekis 595 mm
ad framan

Breidd heimilistaekis 559 mm
ad aftan

Dypt heimilisteekisins 569 mm

Notadu ekki fjltengi eda
framlengingarsnurur.

Gakktu Ur skugga um ad rafmagnskléin
og snuran verdi ekki fyrir skemmdum. Ef
skipta parf um rafmagnssnuru verdur
vidurkennd pjénustumidstdd okkar ad sja
um pad.

Ekki 1ata rafmagnssndrurnar snerta eda
koma ndleegt hurd heimilisteekisins, eda
skotid undir heimilistaekinu, sérstaklega
pegar pad er i gangi eda hurdin er heit.
Vorn lifandi og einangradra hluta gegn
raflosti ver8ur ad vera fest pannig ad ekki
sé haegt ad fjarleegja hana an verkfaera.



ISLENSKA

+ Adeins skal tengja rafmagnskléna vid
rafmagnsinnstunguna i lok
uppsetningarinnar. Gakktu ur skugga um
ad rafmagnskléin sé adgengileg eftir
uppsetningu.

+ Ef rafmagnsinnstungan er laus, skal ekki
tengja rafmagnskléna.

+ Ekki toga i snuruna til ad taka teekid ur
sambandi. Taktu alltaf um kléna.

+ Notadu adeins réttan einangrunarbunaéd:
Linuvarnarstraumloka, 6ryggi (6ryggi
med skridfgangi fjarleegd ar héldunni),
lekalida og spdlurofa.

+ Rafmagnsuppsetningin verdur ad vera
med einangrunarbinad sem gerir pér
kleift ad rjufa straum til heimilistaekisins
fré innstungum vid alla péla.
Einangrunarbunadurinn verdur ad vera
med tengjaop sem er ad lagmarki 3 mm 4
breidd.

+ Lokadu alveg hurd heimilistaekisins adur
en pu tengir rafmagnskléna vid
innstunguna.

Notkun

/\ ADVORUN! Hztta & meidslum,
bruna og raflosti eda sprengingu.

+ Breytid ekki eiginleikum heimilisteekisins.

* Gangid ur skugga um ad loftraestiop séu
ekki stiflud.

+ Latid heimilistaekid ekki vera an eftirlits a
medan pad er i gangi.

+ Slokkvid & heimilistaekinu eftir hverja
notkun.

+ Farid varlega pegar hurd heimilistaekisins
er opnud @ medan pad er i gangi. Heitt
loft getur losnad ut.

+ Notid ekki heimilisteeki® med blautar
hendur eda pegar pad er i snertingu vid
vatn.

+ Beitid ekki prystingi @ opna huré.

* Notid ekki heimilistaekid sem vinnusvaedi
eda geymslusvaedi.

+ Opnid hurd heimilistaekisins varlega.
Notkun efna sem innihalda afengi getur
valdid blondu af afengi og lofti.

+ Lattu ekki neista eda opinn eld komast i
snertingu vid heimilistaekid pegar pu
opnar hurdina.
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Setjid ekki eldfim efni eda hluti bleytta
med eldfimum efnum i, nalaegt, eda a
heimilistaekis.

APVORUN! Haetta &4 skemmdum &
heimilistaekinu.

Til ad koma i veg fyrir skemmdir eda
aflitun a gljahudinni:

- setjid ekki ofnahdld eda adra hluti
beint & botn heimilistaekisins.

- setjid ekki alpappir beint & botn
heimilistaekisins.

- setjid ekki vatn beint inn i heitt
heimilistaekid.

- 1atid ekki raka rétti og rok matveeli
vera inni i heimilistaekinu eftir ad
matreidslu er lokid.

- farid varlega pegar aukahlutir eru
fjarlaegdir eda settir upp.

Aflitun & glerungnum eda ryd&friu stali
hefur engin ahrif 4 getu eda frammistédu
heimilistaekisins.

Notid djupa skuffu fyrir rakar kokur.
Avaxtasafi veldur blettum sem geta verid
varanlegir.

Alltaf skal elda med hurd heimilistaekisins
lokada.

Ef heimilistaekid er uppsett bak vid
innréttingarplotu (t.d. hurd) pa parf ad
ganga ur skugga um ad hurdin sé aldrei
lokud pegar taekid er i notkun. Hiti og raki
geta safnast upp bak vié lokada
innréttingarplétu og leitt til skemmda a
taekinu, ytra byrdi teekisins eda golfi. bvi
skal ekki loka innréttingarplétunni fyrr en
taekid hefur ndd ad kélna ad fullu eftir
notkun.

Umbhirda og hreinsun

ADPVORUN! Haetta 4 meidslum,
eldsvoda eda skemmum &
heimilistaekinu.

Adur en vidhald fer fram skal slékkva &
heimilistaekinu og aftengja
rafmagnskléna fra
rafmagnsinnstungunni.

Geettu pess ad heimilistaekid sé kalt.
Haetta er & ad glerpléturnar brotni.
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Endurnyjadu glerpldturnar i ofnhurdinni
strax pegar peer skemmast. Hafdu
samband vid vidurkennda
pjéonustumidstda.

Vertu varkar pegar pu tekur hurdina af
heimilistaekinu. Hurdin er pung!
Hreinsadu heimilistaekid reglulega til ad
yfirbordsefnin & pvi endist betur.

Fitu- og matarleifar sem eftir eru i
heimilistaekinu geta valdié eldsvoda.

Ef pu notar ofnhreinsi skaltu hlyda
oryggisleidbeiningunum & umbddunum.

Hreinsun meé eldglaedingu

ADPVORUN! Hzetta 4 meidslum /
eldsvoda / uppgufun efna (gufu)
medan a eldglaedingu stendur.

Medan a eldglaedingu stendur losnar um
gufur sem eru ekki skadlegar ménnum,
p.m.t. ungabdrnum og félki med
undirliggjandi sjukdéma.

Olikt ménnum geta sumir fuglar og
skriddyr verid mjog vidkveem fyrir gufum
sem hugsanlega losna vid hreinsunarferli
allra ofna sem bunir eru eldglaedingu. Litil
gaeludyr geta einnig verid mjog vidkvaem
fyrir stadbundnum hitabreytingum i
namunda vid ofna med eldglaedingu
medan a hreinsunarferli med
eldglaedingu stendur yfir.

Adur en sjalfshreinsunarferli med
eldglaedingu er sett i gang eda fyrsta
notkun skaltu fjarlaegja eftirfarandi ur
holrymi ofnsins:

- Allar matarleifar, dreggjar, oliu eda
feiti sem lekid hefur nidur.

- Alla hluti sem hagt er ad losa (pb.m.t.
plotur, plotubera i hlidum /
framlengda plétubera o.s.frv. sem
fylgja vorunni) sérstaklega alla
vidlodunarfria potta, pénnur, bakka,
ahold o.s.frv.

Vidlodunarfritt yfirbord & pottum,
pénnum, bokkum, ahéldum o.s.frv. geta
ordid fyrir skemmdum vegna mikils hita
vid eldglaedingu i 6llum ofnum sem bunir
eru eldglaedingu og geta lika gefid fra sér
litilega skadlegar gufur.
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Lestu leidbeiningar fyrir eldglaedingu
vandlega.

Haldid bérnum fra heimilistaekinu pegar
hreinsun med eldglaedingu stendur yfir.
Heimilistaekid verdur mjoég heitt og berst
heitt loft dr loftopum ad framan.
Hreinsun med eldglaedingu og fyrsta
notkun med hamarkshita fela i sér notkun
med hadum hita sem getur losad gufur fra
leyfum eftir eldun og byggingarefni og er
pvi sterklega maelt med fyrir notendur aé:

- Tryggja g6da loftraestingu medan &
hreinsun med eldglaedingu stendur
og eftir hana.

- Tryggja g6da loftraestingu medan &
fyrstu notkun med hamarkshita
stendur og eftir hana.

Tryggja ad geeludyr (sérstaklega fuglar)
séu hafdir eins langt fra heimilisteekinu og
mogulegt er medan & hreinsun med
eldgleedingu og fyrstu notkun med
hamarkshita stendur og eftir pad.
Askilegt veeri ad hafa pau i 68ru rymi
medan a eldglaedingu stendur og pangad
til heimilistaekid hefur kélnad nidur i
stofuhita. Tryggja verdur géda
loftraestingu & medan og eftir hreinsun
med eldglaedingu og fyrstu notkun med
hamarkshita (pangad til heimilistaekid
hefur kélnad).

Innri lysing

A APVORUN! Haetta & raflosti.

Vardandi ljésin inn i pessari voru og ljés
sem varahluti sem seld eru sérstaklega:
pessi ljés eru aetlud ad standast
o6fgakenndar adstaedur i heimilistaekjum
eins og hitastig, titring, raka eda til ad
senda upplysingar um rekstrarstodu
taekisins. Pau eru ekki aetlud til ad nota |
6drum teekjum og henta ekki sem lysing i
herbergjum heimila.

pessi vara inniheldur ljésgjafa i
orkunytniflokki G.

Notadu adeins lj6s med somu
taeknilysingu.
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Pjonusta

* Hafdu samband vid vidurkennda
pjéonustumidstdd til ad gera vid
heimilistaekid.

+ Notadu eingdngu upprunalega varahluti.

Férgun

APVORUN! Hzetta 4 meidslum
eda kofnun.

+ Aftengdu teekid fra rafmagni.

Innsetning

ABVORUN! Sj4 kafla um
Oryggismal.

Samsetning

Fardu eftir
samsetningarleidbeiningunum
vid uppsetningu.

Rafmagnsuppsetning

/\ ADVORUN! Adeins vidurkenndur
einstaklingur ma sja um
raflagnavinnuna.

@ Framleidandinn er ekki dbyrgur ef
pu fylgir ekki
Oryggisvarudarradstéfununum {
oryggiskoflunum.

pessi ofn er adeins afhentur med
rafmagnssnuru.
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+ Klipptu rafmagnssnudruna af upp vid
heimilistaekid og fargadu henni.

+ Fjarleegdu hurdina til ad koma i veg fyrir
ad born eda dyr geti lokast inni i taekinu.

+ Umbdudaefni:
Umbudaefnid er endurvinnanlegt.
Plasthlutar eru merktir med alpjédlegum
skammstéfunum t.d. PE PS o.s.frv.
Fargadu umbudaefninu i til pess setludum
gamum & sorpférgunarstédinni &
stadnum.

Kapall

Kapaltegundir sem videigandi eru fyrir
uppsetningu eda endurnyjun:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Fyrir pversnid kapalsins visast til heildarafls &
merkipldtunni. PU getur einnig visad til
téflunnar:

Heildarafl (W) bversnid kapals

(mm?)

ad hamarki 1380 3x0.75

ad hamarki 2300 3x1

ad hamarki 3680 3x15

Jardstrengurinn (graenn / gulur kapall)
verdur ad vera 2 cm lengri en fasinn og
nullkapallinn (blair og branir kaplar).
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Voérulysing
Almennt yfirlit
Stjornbord
F ? ? ? Hnudur fyrir hitunaradgerdir
T skjar
Stjornhnudur
—H g e
r < —,|. P a Bl Hitunareining
|® / 6| Innstunga fyrir matveelaskynjara
@ . Lid
i %ﬂ. a3
@ & E Vifta
®% 72 O § el B Drifverk ofnbotnsins
Hilluberarar, lausir
da Hillustédur
Aukabunadur + Matveelaskynjari x 1
L Til ad meela eldun & matveelum.
* Virhillax2 ) « Utdraganlegar rennur x 1 sett
F}{'I'II’ eldunarahéld, kdkuform, steikur. Fyrir hillur og bakka.
+ Bokunarplata x 1
Fyrir kokur og smakdkur.
+ Grill- / steikingarskuffa x 1
Til ad baka og steikja eda sem ilat til ad
safna fitu.
Stjérnbord
Yfirlit yfir stjérnbord
N (
i \
@ E» 6 ﬁ? OK @ C@
Timast- Hrod Létt Matvaelask- | Stadfesta | Yttu & hnapp- | Snadu hnasn-
illir upphitun ynjari stillingu inn um
Veldu hitunaradgerd til ad kveikja & heimilistaekinu.
Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir i stdduna slokkt til ad slokkva & heimilistaekinu.
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Skjar
P Skjar me3 lykiladgerdum.
@C" Cl_ll_ll »
(] L mmL! o

DQOPQ:::::' 8¢ /i

Skjavisar
Grunnvisar
® ¥ ol e >>
Las Eldunaradstod Hreinsun Stillingar Hréd upphitun
Timatokuvisar
Ty
D STOP C/ @
Minutumeelir Lokatimi Timaseinkun Upptalning
Framvindustika - fyrir hitastig eda tima.
Stikan er alveg raud pegar heimilistaekid
naer innstilltu hitastigi.
Visir fyrir gufueldun aw
Matvaelaskynjari visir A

Fyrir fyrstu notkun

A ADPVORUN! Sj4 kafla um
Oryggismal.

Upphafleg hreinsun

Fyrir fyrstu notkun skaltu teema heimilistaekid og stilla timann:

(ON
=] ;L =
W 00:00

Stilltu timann. Yttu & OK
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Upphafleg forhitun
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Forhitadu toman ofninn fyrir fyrstu notkun.

1. skref | Fjarlaegdu allan aukabinad og lausa hillubera Ur ofninum.
2. skref | otjjity hamarkshitastig fyrir adgersina: 5.

Lattu ofninn vera i gangi i 1 klst.
3. skref | stjlitu hamarkshitastig fyrir adgerdina: @

Lattu ofninn vera i gangi i 15 min.

sé loftraest.

® Lykt og reykur gaeti komid fra ofninum medan & forhitun stendur. Passadu ad herbergid

Hvernig a

ad nota: Vélraen

barnalaesing

Ofninn er med vélraenu barnalaesinguna
uppsetta. HUn er hurdarlaesingin haegra
megin & ofninum, undir stjérnbordinu.

Til ad opna ofnhurdina med barnalasingunni:

1. skref

Yttu & og haltu uppi barnalaesingunni.

2. skref

Togadu i hurdarhandfangid til ad opna ofn-
hurdina.

Lokadu ofnhurdinni 4n pess ad yta a barnal-
aesinguna.

Til ad fjarlaegja barnalaesinguna:

1. skref Opnadu hurdina og fjarlaegdu barnalaesing-
una me3 torx-lyklinum sem fylgir ofninum.
2. skref Settu skrdfuna aftur i pegar pu hefur fjarleegt

barnalaesinguna.
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Dagleg notkun

ADVORUN! Sj4 kafla um
Oryggismal.

Hvernig & ad stilla: Upphitunaradgerdir

1. skref Snudu hnddnum fyrir hitunaradgerdir og veldu hitunaradgerd.

2. skref Snudu stjérnhnidnum til ad stilla hitastigid.

b yttu & og haltu inni til ad kveikja & adgerdinni: Hréd upphitun. bad er i bodi fyrir sumar
ofnadgerdir.

Gufueldun
Gakktu Ur skugga um ad ofninn sé kaldur.

1. skref 2. skref 3. skref 4. skref
( \ ( \ Forhitadu ofninn i
10 min til ad
mynda raka.
Settu matvaelin i

ofninn.
Fylltu holf ofnrymisins med krana- | Veldu gufuhit- | Stilltu hitastig-

vatni. unaradgerdina. i0.

® Hamarksramtak holfs ofnrymisins er 250 ml. Fylltu ekki aftur & hélf ofnrymisins med&an a
eldun stendur eda pegar ofninn er heitur.

begar gufueldun er lokid:
1. skref 2. skref 3. skref

Gakktu ur skugga um ad
ofninn sé kaldur. Fjarlaegdu
pad vatn sem eftir er Ur hoél-

fi ofnrymisins.

Snudu hnddnum fyrir hitun- [ Opnadu hurdina varlega. Raki
aradgerdir i stoduna slokkt sem sleppur Ut getur valdid
til ad slokkva a ofninum. brunasarum.

Upphitunaradgerdir

Upphitunaradgerd Notkun

= Til ad baka & allt ad premur hillustédum samtimis og ad purrka mat.
ﬁ?/ Stilltu hitastigid 20 - 40°C laegra en i Hefdbundin matreidsla.

Eldun med hefé-
bundnum blaestri
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Upphitunaradgerd

Notkun

[

Hefébundin mat-
reidsla

Til ad baka og steikja i einni hillustddu.

&

SteamBake

Til ad baeta vid raka medan & eldun stendur. Til ad fa rétta litinn og
stokka skorpu & medan verid er ad baka. Til ad gera safarikara medan
4 endurhitun stendur. Til ad geyma avexti eda graenmeti.

B)

Pitsuadgerd

Til ad baka pitsu. Til ad fa4 meiri brdnun og stékkan botn.

O

Til ad baka kokur med stokkum botni og til ad geyma mat.

Frosin matveeli

Undirhiti
vy Til ad gera skyndirétti (t.d. franskar kartoflur, kartéflubata eda vorrull-
ur) stokka.

&

Bokun med rokum
blaestri

Pessi adgerd er honnud til ad spara orku & medan eldad er. begar pu
notar pessa adgerd kann hitastigid i ryminu ad vera frabrugdid inn-
stilltu hitastigi. Afgangshiti er notadur. Hitunarkraftur kann ad vera
minni. Fyrir frekari upplysingar ma sja kaflann ,Dagleg notkun”, rad
fyrir: Bokun med réokum blaestri.

(3

Til ad grilla punnar sneidar af mat og til ad rista braud.

Blastursgrillun

Til ad steikja stor kjotstykki eda alifuglakjot & beini & einni hillustédu.
Til ad gera gratin-rétti og til ad bruna.

Valmynd

Til ad fara i valmyndina: Eldunaradstod, Hreinsun, Stillingar.

©

Athugasemdir vardandi: Bokun med

rokum blaestri

bessi adgerd var notud til ad uppfyla skilyrdi
flokkunar & orkunytni og visthonnunar (i
samrami vid EU 65/2014 og EU 66/2014).

Eldun med hefébundnum blaestri, Hefdbundin matreidsla: Pegar pu stillir hitastigid
undir 80°C slokknar sjalfkrafa a ljésinu eftir 30 sek.

IEC/EN 60350-1

Ofnhurdin ztti ad vera lokud medan a
matreidslu stendur pannig ad adgerdin verdi
ekki fyrir truflun og til pess ad ofninn virki
med bestu mégulegu orkunytni.

Préfanir i samraemi vid:
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Kynntu pér kaflann ,Abendingar og ras"
vardandi eldunarleidbeiningar, Békun med
rékum blaestri.

Pegar pu notar pessa adgerd slokknar ljésid
sjalfkrafa eftir 30 sek.

Hvernig & ad stilla: Eldunaradstod

Sérhver réttur i pessari undirvalmynd hefur rddlagda hitunaradgerd og hitastig. Notadu
adgerdina til ad elda rétt i flyti med sjalfgefnum stillingum. Pu getur einnig adlagad timann og
hitastigid 8 medan eldun stendur.

Pad stig sem hver réttur er eldadur vid:

*  Matveelaskynjari + Liti® steikt
* Midlungssteikt
+ Gegnsteikt

bu getur einnig eldad suma rétti med:

1. skref 2. skref 3. skref 4. skref
N
= s P1- P45 OK
Fardu i valmyndina. | Veldu Eldunaradstod. | Veldu réttinn. Yttu & | Settu réttinn { ofninn.
vttu a4 OK OK Stadfestu stillingu.

Eldunaradstod

Merking

Matvaelaskynjari & bodstélnum. Settu Matveelaskynjari i pykkasta

hluta réttarins.

Heimilistaekid slekkur & sér pegar innstilltu Matveaelaskynjari hitastigi

er nad.

M
)

AA

Vatnsmagn fyrir gufuadgerdina.

[

Forhitadu heimilistaekid 48ur en eldun hefst.

=

Hillustada.

Skjarinn synir P og télu fyrir réttinn sem pu
getur athugad i téflunni.

pegar adgerdinni lykur skaltu kanna hvort

maturinn sé tilbdinn.
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ur

Diskur byngd Hillustada / Aukahlutur
Nautasteik, létt-
steikt
Nautasteik, mid- | 1-15kg; 4-5 |7 02 bokunarplata
lungs cm pykkir bitar SQMUJMonéynokk@rqymngrahemn
ponnu. Settu inn i heimilistaekid.
Nautasteik,
gegnsteikt
Steik, midlungs 180-220¢ 2?1 3; steiktur réttur & virhillu
hver sneid; 3 | steiktu kjsti i nokkrar mindtur & heitri
cm pykkar sne- | hsnny. Settu inn i heimilistaeki.
idar
Nautasteik / 15-2kg | 2 2 steiktur réttur 4 virhillu
brosud (fram- Steiktu kjotid i nokkrar mindtur & heitri
hryggur, hringst- poénnu. Baettu vid vokva. Settu inn i heimilis-
eik, pykk flankast- taekia.
eik)
6 Nautasteik, 1étt-
steikt (haegeldun)
- - Vd= 2; bokunarplata
:il]?‘uia(s;:elkélr;ll:?]; 1-1.5kg; 4-5 Notadu qppéhaldskryddin p[n eéa“t'ainfarldlega
9 9 cm pykkir bitar salt og nynja]aéaq pipar. SFelktu ijtIé.I )
Nautasteik nokkrgrnnputura heitri pénnu. Settu inn i
a gegnsteikt (hag- heimilistaekid.
eldun)
Lund, léttsteikt
9]
(haegeldun) VLi=P? békunarplata
: 0,5-1,5kg; 5- | Notadu uppahaldskryddin pin eda einfaldlega
Lund, midlungs 2
(hageldun) 9 6 cm pyKkkir bit- | salt og nymaladan pipar. Steiktu kjotis |
ar nokkrar mindtur a heitri pénnu. Settu inn i
Lund, mikid eld- heimilistaekid.
ué (haegeldun)
Kalfasteik (t.d. 08-15kg; 4 | #2[H2; steiktur réttur 4 virhillu
6x1) cm pykkir bitar | Notasu uppahaldskryddin pin. Battu vié vé-
kva. Steik hulin.
Svinasteik 1.5-2kg (= 2; steiktur réttur & virhillu
hnakki eda bég- SnGdu kjétinu pegar eldunartiminn er half-

nadur.
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Diskur byngd Hillustada / Aukahlutur
Rifid svinakjot 1.5-2kg VLl=P? bokunarplata
(haegeldun) Notadu uppahaldskryddin pin. Snidu kjétinu
pegar eldunartiminn er halfnadur til ad na
fram jafnri branun.
Hryggur, ferskur | 1-1.5kg;5-6 A?[E) 2; steiktur réttur & virhillu
c¢m pykkir bitar | Notagu uppahaldskryddin pin.
Svinarif 2-3 kg,’ not- |[=] 3; djup ofnskuffa
adu hratt, 2- 3 | ety vig vokva til ad hylja botninn & diskn-
cmpunnrif | ym snadu kjstinu pegar eldunartiminn er
halfnadur.
Lambalzeri med | 1.5-2kg;7-9 A5 2; steiktur réttur 4 békunarplétu
beini cm pykkir bitar | gaetty vig vékva. Snadu kjétinu pegar eldun-
artiminn er halfnadur.
Heill kjuklingur | 1-1.5 kg; ferskt | #2[=] 2; ) 200 m; pottréttur 4 békunar-
plétu
Notadu uppéahaldskryddin pin. Snadu kjuk-
lingnum pegar eldunartiminn er halfnadur til
ad hann brunist jafnt.
Halfur kjakling- 05-08kg | M3 bokunarplata
ur Notadu uppéhaldskryddin pin.
Kjaklingabriést | 180-200g | 8] 2; pottréttur 4 virhillu
DO hver biti Notadu uppahaldskryddin pin. Steiktu kjotid i
nokkrar minatur a heitri ponnu.
Kjaklingalaeri, - VLd=F? békunarplata
fersk Ef bG marinerar kjuklingaleggina fyrst skaltu
stilla & lsegra hitastig og elda pa lengur.
Ond, heil 2-3kg VLl= 2; steiktur réttur & virhillu
Notadu uppahaldskryddin pin. Settu kjotid a
steikingardisk. Snidu 6ndinni pegar eldunar-
timinn er halfnadur.
Gees, heil 4-5kg VLd=F? djap ofnskuffa
D3] Notadu uppahaldskryddin pin. Settu kjotid a
djupa békunarpldtu. Snddu geesinni pegar
eldunartiminn er halfnadur.
gy | Kidthleifur Tkg /2Bl 2; virhilla

Notadu uppahaldskryddin pin.
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Diskur byngd Hillustada / Aukahlutur
Heill fiskur, grill- 05-1kga | #P[H2; bskunarplata
4 | adur hvern fisk | pylitu fiskinn med smjori og uppahalds krydd-
inu pinu og jurtum.
b6 Fiskflok - A=k pottréttur 4 virhillu
Notadu uppahaldskryddin pin.
Ostakaka - H2:J 28 cm kékuform & virhillu
& |Eplakaka - (=] 2; 144100 - 150 ml; békunarplata
% |Eplabaka - (=] 2; bekuform & virhillu
q | FPlabaka - = 2, 100- 150 mi; & 22 cm bokuform
a virhillu
Sakkuladikékur | 2kgafdeigi |[=]3; djup ofnskuffa
32 §l’1kkula6ibollak- - =] 2; laa) 100 - 150 ml; formkdkubakki & vir-
Okur hillu
B3] Formkaka - (=) 2; form 4 virhillu
Bakadar kartofl- 1 kg (=] 2; bokunarplata
g |ur Settu kartéflurnar heilar med hydinu 4 békun-
arplétu.
Batar Tkg = 3; békunarplata med bokunarpappir
35) Notadu uppahaldskryddin pin. Skerdu karto-
flurnar i bita.
Grillaé blandad 1-15kg Hs; békunarplata med békunarpappir
36} graenmeti Notadu uppéahaldskryddin pin. Skerdu graen-
metid { bita.
Krokkettur, 0.5kg [ 3: bskunarplata
frosnar ' P
38 Franskar kartofl- 0.75 kg (5] 3; békunarplata
ur, frosnar
Kjot- / greenmet- 1-15kg  |EH2; pottréttur 4 virhillu
39 islasagne med

purrum nadlup-
l6tum




ISLENSKA 271

Diskur byngd Hillustada / Aukahlutur
Kartoflugratin 1-15kg (=] 1; pottréttur 4 virhillu
M | (hraarkartoflur) Snadu réttinum pegar eldunartiminn er half-
nadur.
Pitsa fersk, punn B [51H 2; a4 100 mi; békunarplata mes bok-
unarpappir
10| Pitsa fersk, pykk - ][ 2 bokunarplata med bokunarpappir
13 Opnar eggjabok- - (= 2; kskuform & virhillu
ur
Snittubraud / 0.8 kg []E 2; s 150 mi; békunarplata mes bok-
m Ciabatta / Hvitt unarpappfr
braus Hvitt braud parfnast meiri tima.
Fjdlkorna / rag- 1kg = 2: b 150 mi; bokunarplata med bok-
g |ur/dokktfjsl- unarpappir / virhilla
kornabraué i for-
mi
Timastillingar

Klukkuadgerdir

Klukkuadgeréd Notkun
Q pegar timinn er lidinn hljomar merkid.
Mindtumeelir

Pegar timinn er lidinn hljdmar merkid og hitunaradgerdin stodv-

STOP ast.
Eldunartimi
& Til ad fresta reesingu og / eda lokum eldunar.
Timaseinkun
Q) Hamarkid er 23 kist. og 59 min. bessi adgerd hefur engin ahrif a
Upptalning notkun ofnsins.
Til ad kveikja og slékkva & Upptalning skaltu velja: Valmynd, Still-
ingar.

Hvernig a ad stilla: Klukkuadgerdir

Hvernig 4 ad stilla: Timi dags
1. skref | 2. skref | 3. skref
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Hvernig 4 ad stilla: Timi dags

N
Til ad breyta tima dags skaltu fara i val-
myndina og velja Stillingar, Timi dags. Sja Stilltu klukkuna. vty & OK.
kaflann ,Samsetning valmyndar”.
Hvernig & ad stilla: MinGtumeelir
1. skref 2. skref 3. skref
N Fan 2 N
- Skjarinn synir: [' \ \y M-
O e N U
vitu a: @, Stilling & MinGtumeaelir Vttu & OK,
@ Timastillirinn byrjar strax ad telja nidur.
Hvernig a aéd stilla: Eldunartimi
1. skref 2. skref 3. skref 4. skref
A e
(' \ - Skjarinn synir: ( \
0:00
. STOP
Veldu hitunarad- | vy endurtekia Stilltu eldunarti- ,
gerd og stilltu hit- , vttu a: OK,
O] mann
astigia. a :
@ Timastillirinn byrjar strax ad telja nidur.
Hvernig & ad stilla: Timaseinkun
1. skref | 2. skref 3. skref 4. skref 5. skref |6. skref
i o L, u
( \ X~ Szjﬁr:i'pn ( \ - Skjarinn ( \ x|~
Symr synir:
timi dag-
sins N
, o @ stop-

Veldu | viryend- | D | stilla upp- VA . Vit 2
hitunar- | | rtekid 4 | BYRJIA hafsti- | Vtey 4: OK Stilla lok- ttua
adgers- mann ua: atimann. OK.

ina. ’

® Timinnstillirinn byrjar ad telja a stilltum upphafstima.
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Ad nota fylgihluti
ABPVORUN! Sj kafla um hlutir renni af. Haa brdnin umhverfis hilluna
Oryggismal. kemur i veg fyrir ad eldunarahéld renni

nidur af henni.
Aukabunadur settur i

Litil skord efst auka 6ryggi. Skérdin eru
einnig bunadur sem kemur i veg fyrir ad

Virhilla:

Yttu hillunni milli styristanganna & hillub-

eranum og gakktu Ur skugga um ad fét-
urinn snui nidur.

Bokunarplata / Djap ofnskuffa:
Yttu & bokunarplétunni & milli rdsanna a
hilluberanum.

Matvaelaskynjari

Matvaelaskynjari - maelir hitastigid inni { matnum.

Haegt er ad stilla a tvé hitastig:

C M

Hitinn & ofninum. Kjarnahitinn.

Til aé fa sem besta eldunariutkomu:
Hraefnin aettu ad vera vid Ekki nota pad fyrir rétti
stofuhita. sem eru vokvi.

A medan & eldun stendur verdur
pad ad vera i fatinu.
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Hvernig & ad nota: Matveelaskynjari

1. skref | Kveiktu a ofninum.

2.skref | Stilltu hitunaradgerd og ef naudsyn krefur, hitastig ofnsins.

3. skref | Settu inn: Matveelaskynjari.

Kjot, alifuglar og fiskur Pottréttur

Setjid oddinn & Matvaelaskynjari inn i midju | Settu oddinn a Matvaelaskynjari nakveemlega i

kjotsins eda fisksins, i pykkasta hlutann ef [ midjuna a pottréttsfatinu. Matvaelaskynjari aetti

haegt er. Gakktu ur skugga um ad amk 3/4 | ad vera stddugt a einum stad vid bakstur. Not-
af Matvaelaskynjari sé inni i fatinu. adu gegnheilt hraefni til ad na pvi. Notadu

brdnina & bokunarforminu til ad stydja vid sili-

kon handfangid & Matveelaskynjari. Endinn &

Matvaelaskynjari atti ekki ad snerta botninn a
békunarforminu.

4. skref | Stingdu Matveelaskynjari i innstunguna framan & ofninum.
Skjarinn synir ndverandi hitastig i: Matvaelaskynjari.
5.skref | #) yttu & til ad stilla kjarnahitastigid fyrir meelinn.
6. skref | OK . yttu 4 til a8 stadfesta.
bpegar matveelin nd innstilltu hitastigi hljdmar merkid. PG getur valid ad stodva
eda halda afram eldun til ad ganga ur skugga um ad matvaelin séu fulleldud.
7. skref | Taktu Matveelaskynjari tengid dUr innstungunni og fjarlaegdu fatid ar ofninum.

ADBVORUN! Hzetta er 4 bruna par sem Matvaelaskynjari verdur heitt.
Vertu varkar pegar pu tekur hann Gr sambandi og fjarleegir hann ar
matnum.
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Hvernig & ad nota: utdraganlegar A VARUD! Ekki hreinsa
rennur utdraganlegu rennurnar i
upppvottavél. Ekki smyrja
@ Geymdu leidbeiningar fyrir Utdraganlegu rennurnar.
Utdraganlegar rennur fyrir
framtidarnotkun.

Utdraganlegar rennur adstoda big vid ad
setja i og fjarleegja virhillur og plétur &
audveldari hatt.

1. skref Dragdu Ut haegri og vinstri Gtdraganlegu
rennurnar.
2. skref Settu virhilluna a utdraganlegu rennurnar og

yttu peim varlega inn i ofninn.

Gaettu pess ad yta Utdraganlegu rennunum
alveg inn i ofninn adur en pu lokar ofnhurd-
inni.

Vidbétarstillingar

Las

bessi adgerd kemur i veg fyrir ad adgerd heimilistaekisins sé breytt fyrir slysni.

Kveiktu & henni pegar heimilisaekid er i gangi - stillt eldun heldur afram, stjérnbordid er laest.
Kveiktu & henni pegar slokkt er & heimilistaekinu - ekki er haegt ad kveikja & heimilistaekinu,
stjérnbordid er laest.

A OOK. yttu & og haltu inni til OOK. yttu & og haltu inni til
ad kveikja & adgerdinni. ad slokkva & henni.
Hljodmerki heyrist.

OK

® 3 xE- blikkar pegar kveikt er & lasnum.




ISLENSKA

Slokkt sjalfvirkt

Af 6ryggisastaedum slekkur heimilistaekid a
sér eftir dalitinn tima ef hitunaradgerd er i
gangi og pu breytir ekki neinum stillingum.

Heo | O

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

Abendingar og rad

Radleggingar um eldun

276

(°Q) @ (klst.)

250 - hamark 3

Slékkt sjalfvirkt virkar ekki med
adgerdunum: Létt, Matvaelaskynjari,
Timaseinkun.

Viftukaeling

begar heimilistaekid gengur kviknar
sjalfkrafa & kaeliviftunni til ad halda
yfirbordsflétum heimilistaekisins svélum. Ef
pu slekkur & heimilistaekinu gengur
keeliviftan afram pangad til heimilistaekid
kélnar.

®

fyrir tilteknar matartegundir.

Hitastigin og eldunartiminn a téflunum er adeins til vidmidunar. pad fer eftir uppskriftunum
0g gaedum og magni pess hraefnis sem notad er.

Heimilistaekid pitt kann ad baka eda steikja & annan hatt en pad heimilistaeki sem pu hafdir
adur. Abendingarnar hér ad nedan maela med stillingum & hita, eldunartima og hillustédu

Ef pa finnur ekki stillingarnar fyrir akvedna uppskrift skaltu leita ad svipadri uppskrift.

Bokun med rokum blaestri

Til ad fa sem bestan arangur skaltu fylgja
uppastungunum sem taldar eru upp i
toflunni hér ad nedan.

¥ = |0 [E
N\ ru _
(°C) (min.)
Snudar, 16 stykki | bokunarplata eda lekab- | 180 2 20-30
akki
Rullutertur, 9 bokunarplata eda lekab- | 180 2 30-40
stykki akki
Frosin pitsa, 0,35 | virhilla 220 2 10-15
kg
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¥ = | @
\ Ly —
(°C) (min.)
Rulluterta bokunarplata eda lekab- | 170 25-35
akki
Brunkaka bdkunarplata eda lekab- | 175 25-30
akki
Fraudréttur, 6 ramekin-skalar ar ker- 200 25-30
stykki amik a virhillu
Svampbdkubotn- | bakki fyrir b6kubotn a 180 15-25
ar virhillu
Viktoriu-samloka | békunardiskur & virhillu [ 170 40 - 50
Fiskur sodinn vid | bokunarplata eda lekab- [ 180 20-25
vaegan hita, 0,3 akki
kg
Heill fiskur, 0,2 kg | békunarplata eda lekab- [ 180 25-35
akki
Fiskflok, 0,3 kg pitsufat & virhillu 180 25-30
Kjot sodid vid békunarplata eda lekab- | 200 35-45
vaegan hita, 0,25 | akki
kg
Shashlik, 0,5 kg bokunarplata eda lekab- | 200 25-30
akki
Smakdkkur, 16 bdkunarplata eda lekab- | 180 20-30
stykki akki
Makkaronur, 24 bokunarplata eda lekab- | 180 25-35
stykki akki
Formkdékur, 12 bdkunarplata eda lekab- | 170 30-40
stykki akki
Bragdmikid saeta- | bokunarplata eda lekab- [ 180 25-30
braud, 20 stykki akki
Smakdkur ar bok- | békunarplata eda lekab- | 150 25-35
udeigi, 20 stykki | akki
Tartalettur, 8 bokunarplata eda lekab- | 170 20-30

stykki

akki
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¥ = ¢ | O
\ Ly i il

(°C) (min.)
Graenmeti sodid | bokunarplata eda lekab- | 180 3 35-45
vid vaegan hita, akki
0,4 kg
Eggjakaka graen- | pitsufat & virhillu 200 3 25-30
metisaetunnar
Graenmeti fra bokunarplata eda lekab- | 180 4 25-30
Midjardarhafinu, | akki
0,7 kg

Bokun med rékum blaestri - rddlagéir fylgihlutir

Notadu dokk form og ilat sem endurkasta ekki ljési. Pau gleypa betur hita en ljésir litir og
diskar sem endurkasta ljosi.

 ~

Pitsupanna

Bokunarplata

Kokuform

Dokkt, an endurskins
28 cm pvermal

Dokkt, an endurskins
26 cm pvermal

Keramik

5cm haed

8 cm pvermal,

Dokkt, an endurskins
28 cm pvermal

Eldunartoflur fyrir préfunarstofur

Upplysingar fyrir préfunarstofnanir

Préfanir i samraemi vid IEC 60350-1.

\/ = L— =] <« @
AN ] L —

(°0) (min)
Litlar Hefdbundin | Bokunar- |3 170 20-35 -
kokur, 20 | matreidsla | plata
a plotu
Litlar Eldun med |Bokunar- |3 150-160 [20-35 -
koékur, 20 | hefdbundn- | plata
a plotu um blaestri
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o=

\/ = ~ « [E
AN ] L —
(°0) (min)

Litlar Eldun med |Bokunar- |2o0g4 150-160 [20-35 -
kokur, 20 | hefdbundn- | plata
a plotu um blaestri
Eplab- Hef&bundin | Virhilla 2 180 70-90 -
aka, 2 matreidsla
dosir
220 cm
Eplab- Eldun med | Virhilla 2 160 70-90 -
aka, 2 hefébundn-
dosir um blaestri
@20 cm
Fitulaus | Hefdbundin | Virhilla 2 170 40-50 Forhita ofninn i 10
svamp- [ matreidsla min.
terta,
koku-
form @
26 cm
Fitulaus | Eldun med | Virhilla 2 160 40-50 Forhita ofninn i 10
svamp- | hefdbundn- min.
terta, um blaestri
koku-
form @
26 cm
Fitulaus | Eldun med& | Virhilla 2094 160 40 - 60 Forhita ofninn i 10
svamp- | hefédbundn- min.
terta, um blaestri
koku-
form @
26 cm
Smjor- Eldun med |Bokunar- |3 140-150 [20-40 -
braud hefdbundn- | plata

um blaestri
Smjor- Eldun med |Bokunar- |2o0g4 140-150 |[25-45 -
braud hefdbundn- | plata

um blaestri
Smjor- Hefébundin | Békunar- |3 140-150 |25-45 -
braud matreidsla | plata
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¥ B | =]k SEENO)
AN ] L —

(°C) (min)
Baudrist, | Grill Virhilla 4 ham. 1-5 Forhita ofninn i 10
4-6 min.
stykki
Kjotborg- | Grill Virhilla, 4 ham. 20-30 Settu virhilluna &
ari, 6 ofnskuffa fjéréu haed og lek-
stykki, abakkann & prigju
0,6 kg haed i ofninum.

Snudu matnum
pegar eldunartim-
inn er halfnadur.
Forhita ofninn i 10
min.

Umhirda og hreinsun

ABVORUN! Sj4 kafla um
Oryggismal.

Athugasemdir vardandi prif

<

)

Hreinsiefni

Hreinsadu heimilistaekid ad framan eingéngu mes trefjaklit med volgu
vatni og mildu hreinsiefni.

Notadu prifalausn til ad prifa malmfleti.

prifdu bletti med mildu hreinsiefni.

=

Hreinsadu ofnholfid eftir hverja notkun. Fituuppsofnun eda adrar leifar
geta valdid eldsvoda.

L]

Raki getur pést i heimilisteekinu eda & glerpldtum hurdarinnar. Til ad
minnka péttingu skaltu lata heimilistaekid vera i gangi i 10 minatur 4dur en

Dagleg not- | pu byrjar ad elda i pvi. Ekki geyma mat i heimilistaekinu lengur en i 20 min-
kun Utur. burrkadu hélfid eingdngu med trefjaklut eftir hverja notkun.
& brifdu alla aukahluti eftir hverja notkun og leyfdu peim ad porna. Notid ein-
,_"/ go6ngu trefjaklit med heitu vatni og mildu hreinsiefni. Ekki 1ata aukahlutina
W i upppvottavél.
Ekki prifa vidlodunarfriu aukahlutina med slipandi hreinsiefni eda hlutum
Aukabunadur [ mes beittum brdanum.
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Hvernig &

aéd prifa: Drifverk

ofnbotnsins

Gufuhreinsadu holf ofnrymisins til ad
fjarleegja kalksteinsleifar eftir eldun.

281

1. skref

2. skref

3. skref

Helltu: 250

hoélf ofnrymisins. Notadu ad
hamarki 6% edik an neinna
iblondunarefna.

ml af hvitu ediki i | Lattu edikid leysa upp kalkst- [ Hreinsadu holfid med volgu

einsleifarnar vid umhverfis- | vatni og mjukum klat.
hita { 30 mindtur.

Fyrir adgerdina SteamBake hreinsadu ofninn & eftir 5 - 10 eldanir.

Hvernig & ad fjarleegja: Hilluberar
Til ad hreinsa ofninn skaltu fjarlaegja
hilluberana.
1. skref | SI6kktu & ofninum og hinkradu
par til hann hefur kélnad.
2.skref | Togadu framhluta hilluberans
fra hlidarveggnum.
3. skref |Togadu afturenda hilluberans
fra hlidarveggnum og fjarlaeg-
du hann.
4. skref | Komdu hilluberunum fyrir {
ofugri rod.
Festipinnarnir & Gtdraganlegu
rennurnar verda ad snda fram.
Hvernig & ad nota: Hreinsun med /\  VARUD! Ef 6nnur heimilistaeki eru
eldglaedingu uppsett i sama skap skal ekki nota

Hreinsid ofninn med Hreinsun med
eldglaedingu.

A APVORUN! Hzetta er 4 bruna.

pau & medan pessi adgerd er
framkvaemd. Pad getur valdid
skemmdum & ofninum.




ISLENSKA 282
/\ ADVORUN! Tryggja skal a8 Adur en pu kveikir & eldglaesingunni:
geeludyr (sérstaklega fuglar) séu . Fj.arlaegES.u alla aukahluti og lausar
haf&ir eins langt fra hillustodir.
heimilistaekinu og mégulegt er * Hreinsadu ofngdlfid med volgu vatni og
medan 4 hreinsun med mildu pvottaefni.
eldglaedingu og fyrstu notkun + Hreinsadu innra hurdarglerid med volgu

med hamarkshita stendur og eftir

vatni og mjukum klut.

bad. Askilegt veeri ad hafa pau i *  Lokadu ofnhurdinni.
68ru rymi medan a eldglaedingu

stendur og pangad til

heimilistaekid hefur kélnad nidur i
stofuhita. Tryggja verdur g6da
loftraestingu & medan og eftir
hreinsun med eldglaedingu og
fyrstu notkun med hamarkshita
(pangad til heimilisteekid hefur

kélnad).

/\ ABVORUN! Adur en

sjalfshreinsunarferli med

eldglaedingu er sett i gang eda vid

fyrstu notkun skaltu fjarleegja

eftirfarandi Ur holrymi ofnsins:

+ Allar matarleifar, dreggjar, oliu
eda feiti sem lekid hefur nidur.

+ Alla hluti sem haegt er ad losa
(p.m.t. plotur, plétubera i
hlidum / framlengda plétubera
o.s.frv. sem fylgja vérunni)
sérstaklega alla vidlodunarfria
potta, pénnur, bakka, ahoéld

o.s.frv.

Fyrir Hreinsun med eldglaedingu:

Slékktu & ofninum og
hinkradu par til hann hef-

Fjarlaegdu allan aukabuinad. Hreinsadu ofnbotninn og innri
hurdargler med volgu vatni,

ur kélnad. mjukum kldt og mildu pvott-
aefni.
Hreinsun meé eldglaedingu
1. skref Farid i valmynd: Hreinsun e
Valkostur Timalengd
C1- Létt hreinsun 1h
C2 - Venjuleg hreinsun 1h 30 min
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Hreinsun med eldglaedingu

C3 - itarleg hreinsun 2h30min
2. skref OK - ytia til a8 velja hreinsunarkerfi.
3. skref OK - yttu 4 til ad hefja hreinsun.
4. skref Eftir hreinsun skaltu snda hnidnum fyrir hitunaradgerdir { slok-
kva-stoduna.

® begar hreinsun hefst laesist hurdin & ofninum og 1jésid er slokkt. Par til hurdin fer Ur las
og skjarinn synir: &.

bpegar hreinsun lykur:

Slékktu & ofninum og Hreinsadu rymid med mjuk- | Fjarleegdu leifar i botni rymisins.
hinkradu par til hann hef- um klut.
ur kélnad.

Aminning um hreinsun

Ofninn minnir pig & ad hreinsa meé eldglaerinu.

wf blikkar & skjanum i 5 sek eftir hverja eld- Til ad slokkva a aminningunni skal fara i Val-
unarlotu. mynd og velja Stillingar, Aminning um
hreinsun.

Hvernig & ad fjarleegja og setja upp: Hurd

Ofnhurdin er med prjar glerpldtur. PU getur losad ofnhurdina og fjarlaegt innri glerplétuna til
ad hreinsa hana. Lestu allar lei8beiningar um ,,Hurd fjarlaegd og isett” 4dur en pu fjarlaegir
glerpl6turnar.

/A VARUD! Ekki nota ofninn an glerplatanna.

1. skref | Opnadu hurdina ad fullu og haltu
vid badar lamirnar.
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2. skref

Lyftu og togadu i kraekjurnar par til
paer smella i stad.

3. skref

Lokadu ofnhurdinni hélfa leid i fyr-
stu opnu stdduna. Lyftu sidan og
togadu til ad fjarlaeegja hurdina ar
seeti sinu.

4. skref

Settu hurdina nidur & mjukan klut a
stédugum fleti.

5. skref

Haltu i hurdarklaedninguna (B) vid
efstu brdn hurdarinnar 4 badum
hlidum og prystu inn a vid til ad losa
klemmupétti.

6. skref

Togadu hurdarklaedninguna fram a
vid til ad fjarleegja hana.

7. skref

Haltu i efri branir glerplatna hurdar-
innar og dragdu paer varlega Ut,
eina i einu. Byrjadu & efstu glerplot-
unni. Gakktu Ur skugga um aé glerid
renni alla leid Ut Ur berunum.

8. skref

Hreinsadu glerploturnar med vatni og sapu. burrkadu glerploturnar varlega. Ekki

skal hreinsa glerpléturnar i upppvottavél.

9. skref

Ad hreinsun lokinni skaltu setja glerpldturnar, hurdarkleedninguna og ofnhuré-

ina i og loka kraekjunum & badum I6mum.

Ef hurdin hefur verid rétt sett upp pa muntu heyra smell pegar pu lokar kraekjunum.
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Gaettu pess ad pu setjir glerpléturnar (A og
B) i aftur i réttri r6d. Athugadu med taknid /
prentunina a hlid glerplétunnar, hver glerp-
lata litur 68ruvisi Ut til ad gera sundurtekt
0g samsetningu audveldari.

Prentsvaedi plétunnar verdur ad snda ad
innri hlid hurdarinnar. Gakktu ur skugga
um eftir uppsetninguna ad yfirbord glerp-
|[6turammans & prentsvaedi plotunnar sé
ekki groft viskomu.

begar rétt er sett i smellur hurdarklaedning-
in.

Passadu pig ad setja midju glerpldtuna i
rétt saeti.

285
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Hvernig & ad endurnyja: Ljés

APVORUN! Heetta 4 raflosti.
Lj6sid getur verid heitt.

Avallt skal halda & halogen-ljésaperu med
klut til ad hindra ad fituleifar brenni a
ljésaperunni.

Adur en skipt er um ljésaperu:

1. skref

2. skref

3. skref

Slokktu & ofninum. Hinkradu

Taktu ofninn Ur sambandi vid

Settu klut & botn rymisins.

par til ofninn er or&inn kald- rafmagn.
ur.
Bakljos
1. skref | Snadu glerhlifinni til ad fjarleegja hana.
2.skref | Hreinsadu glerhlifina.
3. skref | Skiptu um peru med videigandi 300 °C hitapolinni ljésaperu.
4. skref | Komdu glerhlifinni fyrir.
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Bilanaleit

ADVORUN! Sj4 kafla um

Oryggismal.

Hvad skal gera ef...

286

Haféu samband vid vidurkennda pjénustumidstod ef um atvik er ad raeda sem ekki er ad

finna i pessari toflu.

Ekki kviknar a heimilistaekinu eda pad hitnar ekki

Vandamal

Athugadu eftirfarandi...

Heimilistaekid hitnar ekki.

Slékkt hefur verid & SIokkt sjalfvirkt-adgerd-
inni.

Heimilistaekid hitnar ekki.

Hurdin & heimilistaekinu er lokud.

Heimilistaekid hitnar ekki.

Rafmagnsérygginu hefur ekki slegid ut.

Heimilistaekid hitnar ekki.

Slokkt er & ldsnum.

ihlutir

Vandamal

Athugadu eftirfarandi...

Slékkt er & ljésinu.

Bokun med rokum blaestri - kveikt.

Lj6sid virkar ekki.

Ljésaperan er 6nyt.

Matvaelaskynjari virkar ekki.

KI6 Matvaelaskynjari er ad fullu sett inn i inn-
stunguna.

Villukédar

Skjarinn synir...

Athugadu eftirfarandi...

Villukéai C2 pu tokst Matvaelaskynjari kléna ar sambandi.

Villukééi C3 Hurdin & heimilistaekinu er lokud eda hurdar-
leesing er ekki bilud.

Villukési F102 Hurdin a heimilistaekinu er lokud.

Villukédi F102 Hurdarlaesingin er ekki bilud.

00:00 Rafmagnid fér af. Stilltu tima dags.

Ef skjarinn synir villuk6da sem er ekki i pessari toflu skaltu slokkva og kveikja afttur a
oryggistoflunni & heimilinu og endurraesa sidan heimilistaekid. Ef villuk6dinn kemur aftur
upp skaltu hafa samband vid vidurkennda pjénustumidstod.
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Hreinsun

Vandamal

Athugadu eftirfarandi...

Vatnid lekur Gt ar holrymi ofnhélfsins.

pad er of mikid vatn i holrymi ofnhélfsins.

Pjénustugogn

Ef pu getur ekki sjalf(ur) fundid lausn & vandamalinu skaltu hafa samband vié vidurkennda

pjonustumidstdd.

baer naudsynlegu upplysingar sem pjénustumidstddin parf & ad halda eru & merkiplétunni.
Merkiplatan er & fremri ramma rymis heimilistaekisins. Fjarlaegdu ekki merkiplétuna af rymi

heimilistaekisins.

Vid maelum med pvi ad pu skrifir upplysingarnar hér:

Gerd (MOD.)

Vorunuimer (PNC)

Radnumer (S.N.)

Teeknigégn
Teaeknilegar upplysingar
Breidd 480 mm
Mal (innri) Haed 361 mm
Lengd 416 mm
Flatarmal bokunarplétu 1438 cm?
Efsta hitunareining 2300 W
Nedsta hitunareining 1000 W
Grill 2300 W
Hringur 2400 W
Heildarmalgildi 3490 W
Spenna 220-240V
Tidni 50 - 60 Hz
Fjoldi adgerda 9

Orkunytni
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Véruupplysingar og véruupplysingaskjal
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Heiti birgja

IKEA

Audkenni tegundar

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Orkunytnistudull

81.2

Orkunytniflokkur

A+

ur

Orkunotkun med stadladri hledslu, hefdbundinn ham-

0.93 kWh/lotu

Orkunotkun med stadladri hledslu, viftudrifinn hamur

0.69 kWh/lotu

Fjoldi holryma

1

Hitagjafi Rafmagn

HIjodstyrkur 721

Tegund ofns Innbyggdur ofn
FORNEBY 34.5kg
305.568.99

Massi
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

grill - Tegundir afkastamaelinga.

IEC/EN 60350-1- Rafmagnseldunartaeki til heimilisnota - 1. hluti: Svid, ofnar, gufuofnar og

Orkusparnadur

Heimilistaekid hefur eiginleika
sem hjalpa pér ad spara orku vid
hversdagslega matreidslu.

Geettu pess ad hurdin & heimilistaekinu sé
almennilega lokud pegar taekid er i gangi.
Ekki opna hurdina & heimilistaekinu of oft &
medan eldad er. Haltu kanti hurdarinnar
hreinum og geettu pess ad hann sé vel festur
4 sinum stad.

Notadu eldhusahold ur malmi til ad baeta
orkusparnad.

bpegar mogulegt er skal ekki forhita
heimilistaekid fyrir eldun.

Haféu eins stutt hlé i bakstrinum og
mogulegt er pegar pu undirbyrd nokkra rétti
i einu.

Eldun meé viftu
begar mogulegt er skaltu nota
eldunaradgerdir med viftu til ad spara orku.

Afgangshiti

Afram er kveikt & ljésinu og viftunni. begar
pu slekkur & heimilistaekinu synir skjarinn
afgangshitann. buU getur notad pann hita til
ad halda matnum volgum.

pegar eldun tekur lengri tima en 30 minutur
skaltu laekka hita heimilistaekisins eins mikid
og heegt er 3-10 mindtum 48ur en eldun er
lokid. Afgangshiti inn i heimilistaeekinu mun
halda afram aé elda matinn.

Notadu afgangshitann til ad hita upp adra
rétti.
Halda mat heitum

Veldu leegstu mogulegu hitastillingu til ad
nota afgangshita og halda maltid heitri.
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Visirinn fyrir afgangshita eda hitastig birtist &
skjanum.
Eldun med ljésid slokkt

Slokktu & ljésinu medan a eldun stendur.
Kveiktu adeins & pvi pegar pu parft pess.

Békun med rokum blaestri
Adgerd hénnud til ad spara orku 4 medan
eldad er.

289

Pegar pu notar pessa adgerd slokknar ljésid
sjalfkrafa eftir 30 sekdndur. bu getur kveikt
aftur & ljésinu en st adgerd minnkar
vaentanlegan orkusparnad.

Skipulag valmyndar

Valmynd
1. skref 2. skref 3. skref 4. skref 5. skref
VIV |V | H |

Veldu valkostinn
i Valmynd sam-
setningunni og

yttu & OK,

= - veldu til a8
fara i Valmynd.

Veldu hitastill-
inguna.

OK  yttu 4 til ad
stadfesta still-
ingu.

Breyttu gildinu
og yttu a OK.

Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir i slokkva-stdéduna til ad fara ut dr Valmynd.

Valmynd uppbygging

Eldunaradstod & Hreinsun mf’ StiIIingar@"
Stillingar
01 [Timidags Breyta 02 | Skjabirta 1-5
03 | Lykilténar 1-Pip 04 | HIljodstyrkur hljés- |1-4
2 - Smellur gjafa
3 - HIj6d af
05 | Matveaelaskynjari A8- 1-Vidvorun 06 | Upptalning Kveikja / SIok-
gerd og stédva kva
2-Vidvorun
07 | Létt Kveikja / 08 | Hrd6d upphitun Kveikja / SI6k-
Slékkva kva
09 |Aminning um hreins- | Kveikja / 10 [ Kynningarhamur Virkjunarkdéai:
un Slékkva 2468
11 | Utgéfa hugbunadar Athuga 12 | Endursetja allar still- | J& / Nei
ingar
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Umhverfismal

2%
Endurvinna parf &Il efni merkt takninu TO.

Setjid umbudirnar i videigandi sorpilat til
endurvinnslu. Leggid ykkar ad morkum til
verndar umhverfinu og heilsu manna og
dyra og endurvinnid rusl sem fylgir
raftaekjum og raftreenum bunadi. Hendid

290

ekki heimilisteekjum sem merkt eru med

takninu E i venjulegt heimilisrusl. Farid med
voruna i naestu endurvinnslustdd eda hafid
samband vid sveitarfélagid.
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AInformazioni di sicurezza

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare I'apparecchiatura. Il produttore non é responsabile
se un'installazione ed un uso non corretto
dell'apparecchiatura provocano lesioni e danni. Tenere sempre
le istruzioni a portata di mano come riferimento futuro.

Sicurezza di bambini e persone vulnerabili

Quest’apparecchiatura puo essere usata da bambini a
partire da 8 anni di eta e da adulti con capacita fisiche,
sensoriali o mentali limitate o con scarsa esperienza e
conoscenza sull'uso dell'apparecchiatura, solamente se
sorvegliati o se istruiti relativamente all'utilizzo in sicurezza
dell'apparecchiatura e se hanno compreso i rischi coinvolti. |
bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilita diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall'elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.
| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con l'apparecchiatura.

- Tenere gliimballaggi lontano dai bambini e smaltirli in
modo adeguato.
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- AVVERTENZA: Lelettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante I'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall'apparecchiatura durante l'uso
e durante il raffreddamento.

- Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sara opportuno attivarlo.

- | bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

Avvertenze di sicurezza generali

- Linstallazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei cavi
puo essere effettuata unicamente da personale qualificato.

- AVVERTENZA: Lelettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Fare attenzione a non
toccare gli elementi riscaldanti.

- Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere o inserire
accessori o pirofile.

- Prima di eseqguire le procedure di manutenzione, disattivare
I'alimentazione.

- AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia spento
prima di sostituire la lampadina per evitare la possibilita di
scosse elettriche.

- Non utilizzare I'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.

- Non utilizzare vaporelle per pulire I'elettrodomestico.

- Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per
pulire il vetro dello sportello per non rigare la superficie e
causare la rottura del vetro.

- Seiil cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza tecnica
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo elettrico.
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Prima della pulizia per pirolisi rimuovere gli accessori e i
depositi/le fuoriuscite eccessivi dalla cavita

dell'apparecchiatura.

Per rimuovere i supporti del ripiano, tirare prima la parte
anteriore del supporto del ripiano e poi I'estremita
posteriore lontano dalle pareti laterali. Installare i supporti
ripiani seguendo al contrario la procedura indicata.

Usare esclusivamente la termosonda (sensore temperatura
al centro) consigliata per questa apparecchiatura.

Istruzioni di sicurezza

Installazione

AVVERTENZA! Linstallazione
dell'apparecchiatura deve essere
eseguita da personale qualificato.

Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.

Non installare o utilizzare
I'apparecchiatura se € danneggiata.
Attenersi alle istruzioni fornite insieme
all'apparecchiatura.

Prestare sempre attenzione in fase di
spostamento dell'apparecchiatura, dato
che e pesante. Usare sempre i guanti di
sicurezza e le calzature adeguate.

Non tirare I'apparecchiatura per la
maniglia.

Installare I'apparecchiatura in un luogo
sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di
installazione.

E necessario rispettare la distanza minima

dalle altre apparecchiature.

Prima di montare l'apparecchiatura
controllare che la porta del forno si apra
senza limitazioni.

Larghezza del mobi-
letto

560 mm

Profondita del moibi-
letto

550 (550) mm

Altezza della parte an-

teriore dell'apparec-
chiatura

589 mm

Altezza della parte po-

steriore dell'apparec-
chiatura

571 mm

Larghezza della parte
anteriore dell'appa-
recchiatura

595 mm

Larghezza della parte
posteriore dell'appa-
recchiatura

559 mm

Profondita dell'appa-
recchiatura

569 mm

Profondita di incasso
dell'apparecchiatura

548 mm

Altezza minima del
mobiletto (mobiletto
sotto all'altezza mini-
ma del piano di lavo-
ro)

580 (600) mm

Profondita con oblo
aperto

1022 mm
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Dimensioni minime 560x20 mm
dell'apertura di venti-
lazione. Apertura col-
locata sul lato poste-

riore inferiore

Lunghezza del cavo di 1500 mm
alimentazione. Il cavo
e collocato nell'angolo
destro del lato poste-

riore.

4x25 mm

Viti di montaggio

Collegamento elettrico

AVVERTENZA! Rischio di incendio
e scossa elettrica.

+ Tutti i collegamenti elettrici devono
essere realizzati da un elettricista
qualificato.

» L'apparecchiatura deve disporre di una
messa a terra.

+ Verificare che i parametri sulla targhetta
siano compatibili con le indicazioni
elettriche dell'alimentazione.

+ Utilizzare sempre una presa elettrica con
contatto di protezione correttamente
installata.
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+ Nel caso in cui la spina di corrente sia
allentata, non collegarla alla presa.

+ Non tirare il cavo di alimentazione per
scollegare l'apparecchiatura. Tirare
sempre dalla spina.

+ Servirsi unicamente di dispositivi di
isolamento adeguati: interruttori
automatici, fusibili (quelli a tappo devono
essere rimossi dal portafusibile),
sganciatori per correnti di guasto a terra
erele.

+ Limpianto elettrico deve essere dotato di
un dispositivo di isolamento che consenta
di scollegare I'apparecchiatura dalla presa
di corrente a tutti i poli. Il dispositivo di
isolamento deve avere un'apertura di
contatto di almeno 3 mm.

+ Chiudere completamente la porta
dell'apparecchiatura prima di collegare
spina alla presa elettrica.

Utilizzo:

A AVVERTENZA! Rischio di lesioni,
ustioni, scosse elettriche o
esplosioni.

*  Non modificare le specifiche tecniche
dell'apparecchiatura.

+ Assicurarsi che le aperture di ventilazione
non siano bloccate.

* Non utilizzare prese multiple e prolunghe.

Accertarsi di non danneggiare la spina e il
cavo. Qualora il cavo elettrico debba
essere sostituito, l'intervento dovra essere
effettuato dal nostro Centro di Assistenza
autorizzato.

Evitare che i cavi entrino a contatto o si
trovino vicino alla porta
dell'apparecchiatura o sulla nicchia sotto
all'apparecchiatura, in particolare quando
il dispositivo & in funzione o la porta &
calda.

| dispositivi di protezione da scosse
elettriche devono essere fissati in modo
tale da non poter essere disattivati senza
l'uso di attrezzi.

Inserire la spina di alimentazione nella
presa solo al termine dell'installazione.
Verificare che la spina di alimentazione
rimanga accessibile dopo l'installazione.

* Non lasciare l'elettrodomestico

incustodito durante il funzionamento.
Spegnere l'elettrodomestico dopo ogni
utilizzo.

Prestare attenzione in fase di apertura
dello sportello dell'elettrodomestico,
quando quest'ultimo & in funzione. Pud
esservi un rilascio di aria calda.

Non accendere |'elettrodomestico con le
mani bagnate o quando & a contatto con
l'acqua.

Non esercitare pressione sullo sportello
aperto.

Non utilizzare l'elettrodomestico come
superficie di lavoro o come superficie di
deposito.

Aprire lo sportello dell'elettrodomestico
attentamente. L'utilizzo di ingredienti con
alcol pud provocare una miscela di alcol e
aria.
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+ Non lasciare scintille o fiamme libere a
contatto con I'elettrodomestico quando si
apre lo sportello.

+ Non appoggiare o tenere liquidi o
materiali infiammabili, né oggetti
facilmente infiammabili
sull'apparecchiatura, al suo interno o nelle
immediate vicinanze.

A AVVERTENZA! Vi ¢ il rischio di
danneggiare l'apparecchiatura.

* Per evitare danni o lo scolorimento dello
smalto:

- Non collocare pirofile o altri oggetti
allinterno dell'elettromestico
direttamente sul fondo.

- Non collocare la pellicola di alluminio
direttamente sul fondo della cavita
dell'elettrodomestico.

- Non versare acqua direttamente
all'interno dell'elettrodomestico caldo.

- Non conservare piatti e alimenti
umidi all'interno dell'elettrodomestico
dopo aver terminato la cottura.

- Prestare attenzione in fase di
rimozione o installazione degli
accessori.

* Lo scolorimento dello smalto o
dell'acciaio inox non influisce sulle
prestazioni dell'elettrodomestico.

+ Usare una leccarda per torte umide. |
succhi di frutta causano macchie che
possono essere permanenti.

+ Eseguire sempre la cottura con lo
sportello dellapparecchiatura chiuso.

+ Sel'apparecchiatura si trova dietro a un
pannello anteriore (ad es. una porta),
assicurarsi che questo non sia mai chiuso
qguando l'apparecchiatura € in funzione.
Calore e umidita possono accumularsi sul
retro di un pannello chiuso causando
danni all'apparecchiatura,
all'alloggiamento o al pavimento. Dopo
I'uso non chiudere il pannello
dell'armadio finché I'apparecchiatura non
si & completamente raffreddata.
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Pulizia e manutenzione

AVVERTENZA! Vi ¢ il rischio di
lesioni, incendio o danni
all'apparecchiatura.

+ Prima di eseguire qualunque intervento
di manutenzione, spegnere
I'apparecchiatura ed estrarre la spina
dalla presa.

+ Controllare che I'apparecchiatura sia
fredda. Vi € il rischio che i pannelli in vetro
si rompano.

+ Sostituire immediatamente i pannelliin
vetro della porta nel caso in cui siano
danneggiati. Contattare il Centro
Assistenza Autorizzato.

+ Prestare attenzione quando si rimuove la
porta dall'apparecchio. la porta € pesante!

+ Pulire regolarmente I'apparecchiatura per
evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

+ I residui di grasso e di cibo
nell'apparecchiatura possono provocare
un incendio.

+ Se si utilizza uno spray per il forno,
seguire attentamente le istruzioni di
sicurezza sulla confezione.

Pulizia per pirolisi

AVVERTENZA! Rischio di lesioni /
Incendi / Emissioni chimiche
(fumi) in modalita pirolitica.

+ Durante la pulizia per pirolisi, vengono
rilasciati fumi che non sono dannosi per
gli esseri umani, compresi neonati o
persone con condizioni mediche.

+ Adifferenza delluomo, alcuni uccelli e
rettili possono essere estremamente
sensibili ai potenziali vapori emessi
durante il processo di pulizia di tutti i forni
pirolitici. Anche i piccoli animali domestici
possono risultare molto sensibili agli
sbalzi di temperatura localizzata nelle
vicinanze di tutti i forni pirolitici durante il
programma di pulizia per pirolisi.

+ Prima di eseguire la pulizia automatica
per pirolisi o il primo utilizzo, rimuovere
dalla cavita del forno:
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- eventuali residui di cibo in eccesso,
perdite di olio o grasso / accumuli.

- qualsiasi oggetto rimovibile (compresi
ripiani, guide laterali / guide
telescopiche forniti in dotazione coniil
prodotto), in particolare qualsiasi
pentola, padella, teglia, utensile
antiaderente, ecc.

Superfici antiaderenti su pentole, padelle,
teglie, utensili, ecc., possono essere
danneggiate dalla temperatura elevata
della pulizia per pirolisi di tutti i forni
pirolitici e possono essere anche una
fonte di vapori nocivi a basso livello.
Leggere attentamente tutte le istruzioni
per la pulizia per pirolisi.

Tenere i bambini lontano
dall'apparecchiatura mentre & in corso la
pulizia per pirolisi. Lapparecchiatura
diventa molto calda e viene rilasciata aria
calda dalle aperture di raffreddamento
anteriori.

La temperatura della pulizia per pirolisi e
del primo utilizzo a temperatura massima
sono operazioni ad alta temperatura che
possono rilasciare fumi dai residui di
cottura e dai materiali di costruzione,
pertanto si consiglia vivamente ai
consumatori di:

- assicurare una buona ventilazione
durante e dopo ogni pulizia per
pirolisi.

- assicurare una buona ventilazione
durante e dopo il primo utilizzo alla
massima temperatura.

Assicurarsi che tutti gli animali domestici
(soprattutto gli uccelli) siano allontanati il
piu possibile dall'apparecchiatura durante
e dopo la pulizia per pirolisi e il primo
utilizzo alla massima temperatura.
Durante il ciclo pirolitico e fino al
raffreddamento dell'apparecchiatura a
temperatura ambiente € preferibile
tenere gli animali domestici in un‘altra
stanza. Garantire una buona ventilazione
durante e dopo il ciclo pirolitico e il ciclo
di primo utilizza alla massima
temperatura (fino al raffreddamento
dell'apparecchiatura).
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Illuminazione interna

AVVERTENZA! Pericolo di scosse
elettriche.

Per quanto riguarda la lampada o le
lampade all'interno di questo prodotto e
le lampade di ricambio vendute
separatamente: Queste lampade sono
destinate a resistere a condizioni fisiche
estreme negli elettrodomestici, come
temperatura, vibrazioni, umidita, o sono
destinate a segnalare informazioni sullo
stato operativo dell'apparecchio. Non
sono destinate ad essere utilizzate in altre
applicazioni e non sono adatte per
I'illuminazione di ambienti domestici.
Questo prodotto contiene una sorgente
luminosa di classe di efficienza energetica
G.

Servirsi unicamente di lampadine con le
stesse specifiche tecniche .

Assistenza

Per far riparare 'apparecchiatura,
rivolgersi a un Centro di Assistenza
Autorizzato.

Utilizzare solo ricambi originali.

Smaltimento

A AVVERTENZA! Rischio di lesioni o

soffocamento.

Staccare la spina dall'alimentazione
elettrica.

Tagliare il cavo elettrico
dell'apparecchiatura e smaltirlo.
Rimuovere la porta per evitare che
bambini e animali domestici rimangano
chiusi all'interno dell'apparecchiatura.
Materiale di imballaggio:

Il materiale dell'imballaggio & riciclabile. |
componenti in plastica sono identificati
mediante marchi quali PE, PS ecc.
Smaltire il materiale di imballaggio negli
appositi contenitori presso le strutture
locali per lo smaltimento dei rifiuti.
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Installazione

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Montaggio
Consultare le istruzioni di
montaggio per l'installazione.
Installazione dell'impianto elettrico

/\ AVVERTENZA! Linstallazione
dell'apparecchiatura deve essere
eseguita da personale qualificato.

@ Il produttore non é responsabile
qualora non vengano applicate le
precauzioni del capitolo
Informazioni per la sicurezza.

Il forno & provvisto solo di cavo di
collegamento alla rete.

Cavo

Tipi di cavi disponibili per l'installazione o la
sostituzione:

Descrizione del prodotto

Panoramica generale

R _BE
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o % n&
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HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Per la sezione del cavo, fare riferimento alla
potenza totale riportata sulla targhetta dei
dati. E' anche possibile consultare la tabella:

Potenza totale (W) Sezione del cavo
(mm?)

massimo 1.380 3x0.75

massimo 2.300 3x1

massimo 3.680 3x15

Il cavo di terra (verde/giallo) deve essere 2
c¢m pit lungo dei cavi di fase e neutro
(rispettivamente blu e marrone).

Pannello dei comandi

Manopola di regolazione delle funzioni
cottura

Display

Manopola di regolazione
Resistenza

Presa per la termosonda
Lampadina

Ventola

Bl Goffratura cavita

Supporto ripiano, rimovibile
Posizioni ripiano

o |~ o Jo I~ o]
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Accessori

+ Ripiano a filo x 2
Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti.
+ Lamiera dolci x 1
Per torte e biscotti.
+ Grill-/ Leccarda x 1
Per cuocere al forno e arrostire o per
raccogliere il grasso.

Pannello dei comandi

Panoramica del pannello di controllo

+ Termosonda x 1
Per misurare il livello di cottura degli
alimenti.

+ Guide telescopiche x 1 set
Per ripiani e vassoi.

D ' O 2

[ [ @

Riscalda-
. Luce Termoson-
Timer mento
. forno da
rapido

Confermare
" . Ruotare la ma-
l'impostazio- Premere

ne nopola

Selezionare una funzione cottura per accendere I'elettrodomestico.

in posizione off.

Per spegnere I'elettrodomestico, ruotare la manopola delle funzioni cottura fino a portarla

Display
-°BB8-80:888H

bl
3

:s
smp@ smar \/\@ mT/ @

Display con le funzioni chiave.

Spie display

Indicatori di base

B %

Blocco Cottura guidata

ol b

Pulizia Imposta-
zioni pido

>»>

pie timer

Q

Contaminuti

STOP

Orario fine

S o

Ritardo Timer

Riscaldamento ra-
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Barra di avanzamento - per temperatu-
ra o tempo. Quando l'elettrodomestico —_—
raggiunge la temperatura impostata, la

barra € completamente rossa.

Indicatore di cottura a vapore aw
Termosonda indicatore 2

Prima del primo utilizzo

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Pulizia iniziale

Prima del primo utilizzo, pulire I'elettrodomestico vuoto e impostare l'ora:

\
= + = <
= e <r
& | & | &
I's 2
00:00
Impostare l'ora. Premere oK.

Preriscaldamento iniziale

Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.

Fase 1 Togliere gli accessori e i supporti ripiano amovibili dal forno.

Fase 2 Impostare la temperatura massima.per la funzione: (.
Lasciare in funzione il forno per un'ora.

Fase 3 Impostare la temperatura massima.per la funzione: .
Lasciare in funzione il forno per 15 minuti.

® 1l forno pud produrre un odore sgradevole e fumo in fase di pre-riscaldamento. Accertar-
si che la stanza sia ventilata.

Istruzioni d'uso: Blocco sicurezza porta che si trova sul lato destro del forno,
bambini meccanica sotto al pannello dei comandi.

L'elettrodomestico & dotato di un blocco di
sicurezza bambini installato. E la chiusura
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Per aprire la porta del forno col blocco bambini:

Passag- Tenere premuto il blocco di sicurezza bambi-
gio1 ni.

Passag- | Tirare la maniglia dello sportello per aprirlo.
gio 2 Chiudere la porta del forno senza premere il
blocco di sicurezza bambini.

Per rimuovere il blocco di sicurezza bambini:

Passaggio | Aprire la porta e rimuovere il blocco di sicu-
1 rezza bambini con la chiave torx fornita coniil
forno.

Passaggio | Riavvitare la vite dopo aver rimosso il blocco
2 di sicurezza bambini.

Utilizzo quotidiano

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Come impostare: Funzioni cottura

Passaggio | Ruotare la manopola delle funzioni cottura per selezionare una funzione cottu-
1 ra.

Passaggio | Ruotare la manopola di regolazione della temperatura per impostare la tempe-
2 ratura.

R» - tenere premuto per attivare la funzione: Riscaldamento rapido. E disponibile per alcune
funzioni del forno.

Cottura a vapore

Accertarsi che il forno sia freddo.

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4
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Cottura a vapore

( \ (v \ Preriscaldare il for-
no vuoto per 10 mi-
nuti per creare
umidita.
Mettere gli alimen-
. o . lezionare | i
Riempire l'incavo della cavita con ac- See_ onare 1a Impostare la tiin forno.
) - funzione cottu-
qua di rubinetto. temperatura.
ra a vapore.

®La capacita massima della goffratura della cavita € 250 ml. Non riempire la goffratura del-
la cavita con acqua durante la cottura o quando il forno € caldo.

Al termine della cottura a vapore:

Passaggio 1

Passaggio 2 Passagio 3

Per spegnere il forno, ruota-

) , Accertarsi che il forno sia
Aprire la porta con cautela. Lu-

re la manopola delle funzioni
di riscaldamento fino a por-
tarla in posizione off.

midita che fuoriesce pud pro-
vocare ustioni.

freddo. Togliere 'acqua ri-
manente dalla goffratura
della cavita.

Funzioni cottura

Funzione cottura

Applicazione

—

N\

Cottura ventilata

Per cuocere su massimo tre posizioni della griglia contemporanea-
mente ed essiccare i cibi. Impostare la temperatura di 20 - 40°C infe-
riore rispetto a Cottura convenzionale. .

[

Cottura convenzio-
nale

Per cuocere e arrostire alimenti su una sola posizione della griglia.

&

SteamBake

Per aggiungere umidita durante la cottura. Per ottenere il giusto co-
lore e una crosta croccante durante la cottura. Per ottenere una mag-
giore succosita durante il riscaldamento. Per conservare frutta o ver-
dura.

B)

Funzione Pizza

Per preparare la pizza. Per una doratura intensa e una base croccan-
te.
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Funzione cottura

Applicazione

n

Resistenza inferio-

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

re
vy Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine
fritte, crocchette o involtini primavera.
Cibi congelati

2

Cottura ventilata

Questa funzione & progettata per il risparmio energetico durante la
cottura. Quando viene usata questa funzione, la temperatura all'in-
terno della cavita potrebbe essere diversa rispetto alla temperatura

umida impostata. Viene utilizzato il calore residuo. La potenza riscaldante
potrebbe essere ridotta. Per ulteriori informazioni, consultare il capi-
tolo "Uso quotidiano", Note su: Cottura ventilata umida.
@ Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.
Grill

yYvy
s

Doppio grill venti-
lato

Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizio-
ne della griglia. Per gratinare e dorare.

Menu

Per accedere al Menu: Cottura guidata, Pulizia, Impostazioni.

©

Cottura ventilata, Cottura convenzionale: Quando si imposta la temperatura al di

sotto di 80 °C, la lampada si spegne automaticamente dopo 30 secondi.

Note su: Cottura ventilata umida

Questa funzione é stata utilizzata per la
conformita alla classe energetica e ai
requisiti di ecodesign (secondo la normativa
EU 65/2014 e EU 66/2014). Test

conformemente a:
IEC/EN 60350-1

La porta del forno dovrebbe essere chiusa in

venga interrotta. Cid garantisce inoltre che il
forno funzioni con la piu elevata efficienza
energetica possibile.

Quando viene usata questa funzione, la
lampada si spegne automaticamente dopo
30 secondi.

Per le istruzioni di cottura rimandiamo al
capitolo "Consigli e suggerimenti", Cottura
ventilata umida.

fase di cottura, in modo che la funzione non

Come impostare: Cottura guidata

Ogni piatto di questo sottomenu prevede una funzione cottura e una temperatura
consigliate. Utilizzare la funzione per preparare un piatto rapidamente con le impostazioni
predefinite. E anche possibile regolare I'ora e la temperatura in fase di cottura.
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Alcune pietanze possono anche essere cuci-

Il livello fino al quale viene cucinato un

nate usando: piatto:
+ Termosonda + Alsangue
* Medio
* Ben cotto
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4
N
= e P1- P45 oK

Selezionare Cottura
guidata. Premere
OK .

Accedere al menu.

Selezionare la pietan-
za. Premere OK,

Inserire la pietanza
nel forno. Conferma-
re l'impostazione.

Cottura guidata

Legenda

spessa del piatto.

Termosonda disponibile. Posizionare la Termosonda nella parte piu

L'apparecchiatura si spegne quando viene raggiunta la temperatura
Termosonda impostata.

AA

A
)

La quantita di acqua per la funzione vapore.

[1]

Preriscaldare l'apparecchiatura prima di iniziare la cottura.

=

Livello del ripiano.

Sul display viene visualizzato P e il numero
del piatto, che & possibile controllare nella
tabella.

Al termine della funzione, controllare se il
cibo e pronto.

Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano

Roast beef, al

sangue
Roast beef, cot- | 1-1.5kg;4-5 /)El 2lamieradolci

tura media pezzi cm spessi Friggere la carne per alcuni minuti in una pa-

della calda. Inserire nellapparecchiatura.

Roast beef, ben

cotto
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Piatto

Peso

Livello / Accessorio ripiano

Bistecca, media

180 - 220 g per

dai= 3; pirofila su ripiano a filo

cottura pezzo; 3fette | priggere la carne per alcuni minuti in una pa-
CmMspesse | della calda. Inserire nellapparecchiatura.
Arrosto di man- 1.5-2kg L= 2; pirofila su ripiano a filo
zo / brasato (co- Friggere la carne per alcuni minuti in una pa-
stoletta, scamone, della calda. Aggiungere liquido. Inserire nel-
fesa) l'apparecchiatura.
Roast beef, al
B |sangue (cottura
lenta)
VLd=! 2; lamiera dolci
?:raas:nbeedt-.;g (ccc;tt-_ 1-1.5kg; 4-5 Utilizza_re le spezie preferite o il semplicehpe_-
pezzi cm spessi | P& macinato. Friggere la carne per alcuni mi-
tura lenta) nuti in una padella calda. Inserire nell'appa-
Roast beef, ben recchiatura.
B | cotto (cottura len-
ta)
9] Filetto, al sangue
(cottura lenta) /2 2 1amiera dolci
Filetto, cott. me- 0,2 - sz:(gm5 - Utlllzzare le spezie preflerlte oil semrl)llceApe.—
dia (cottura lenta) pezzic pe macinato. Friggere la carne per alcuni mi-
spessi nuti in una padella calda. Inserire nell'appa-
Filetto, cotto recchiatura.
(cottura lenta)
Arrosto divitello | 0.8-1.5kg;4 | #)[=]2; pirofila su ripiano a filo
(ad es. spalla) pezzi cm Spessl | tilizzare le spezie preferite. Aggiungere liqui-
do. Arrosto coperto.
Collo o spalla di 15-2kg  |[= 2; pirofila per arrosto su ripiano a filo
maiale arrosto Girare la carne a meta cottura.
Maiale sfilaccia- 1.5-2kg ?[2) 2 1amiera dolci
to (cottura lenta) Utilizzare le spezie preferite. Girare la carne a
meta cottura per ottenere una doratura uni-
forme.
Lombo, fresco 1-1.5kg;5-6 | #2[H2; pirofila su ripiano a filo
pezzi cm spessi | tilizzare le spezie preferite.
Costolette di 2-3kg; utiliz- [[=]3. leccarda
maiale zare crudo, 2 - | aggiungere il liquido per coprire il fondo di

3 cm costolette
di maiale sottili

un piatto. Girare la carne a meta cottura.
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Piatto

Peso

Livello / Accessorio ripiano

Cosciotto d'a-

1.5-2kg;7-9

VLd= 2; pirofila su lamiera dolci

gnello conossa | pezzi cm spessi | aggiungere liquido. Girare la carne a meta
cottura.
Pollo intero 1-1.5kg; fre- | #P[E] 2; laa) 200 ml casseruola su lamiera
sco dolci
Utilizzare le spezie preferite. Girare il pollo a
meta cottura per ottenere una doratura uni-
forme.
Mezzo pollo 05-08kg | M3 teglia da forno
Utilizzare le spezie preferite.
Pollo, petto 180 - 200 g per | #9[11][=] 2; casseruola su ripiano a filo
D0 pezzo Utilizzare le spezie preferite. Friggere la carne
per alcuni minuti in una padella calda.
Cosce di pollo, - 2?5 3; 1amiera dolci
fresche Se le cosce di pollo sono state marinate pri-
ma, impostare la temperatura piu bassa e
cuocerle piu a lungo.
Anatra, intera 2-3kg A=) 2; pirofila su ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare la car-
ne sulla teglia. Girare I'anatra a meta cottura.
Oca, intera 4-5kg 2?52 leccarda
D3 Utilizzare le spezie preferite. Sistemare la car-
ne su una teglia da forno profonda. Girare l'o-
ca a meta cottura.
.| Polpettone Tkg 2?5 2; ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite.
Pesce intero, gri- | 0.5-1kgper | #?[=]2 |amiera dolci
g5 |gliato pesce Farcire il pesce con burro e utilizzare spezie
ed erbe preferite.
Dé| Filetto di pesce - (5] 3; casseruola su ripiano a filo
Utilizzare le spezie preferite.
Tt?rta ai formag- B IEI 2; @ Tortiera apribile da 28 cm su ripia-
gl no a filo
& |Tortadimele - (=] 2124 100 - 150 ml; lamiera dolci
Do) Crostata di mele - = 2; tortiera su ripiano a filo
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano
m Torta‘di mele - IEI 2; &] 100 - 150 ml @ tortiera da 22 cm
americana su ripiano a filo
Brownies 2 kg di impasto | [=] 3 jeccarda
32 Muffin al ciocco- - (=) 2124100 - 150 ml, vassoio muffin su ri-
lato ; fil
piano a filo
€g |Tortadipane - (= 2; leccarda su ripiano a filo
Patate al forno 1kg El 2; lamiera dolci
B4 Mettere le patate intere con buccia sulla la-
miera dolci.
Spicchi Tkg (=) 3 1amiera dolci rivestita con carta da for-
35 no
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le patate
a pezzi.
Verdure miste 1-1.5kg (=3 1amiera dolci rivestita con carta da for-
36 grigliate no
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le verdu-
re a pezzi.
Crocchette, sur- 0.5kg (= 3: 1amiera dolci
gelate
38 Patatine, surge- 0.75 kg [=13; 1amiera dolci
late
Lasagne di car- T-15kg (=) 2 casseruola su ripiano a filo
B9 ne/verdure con
piatti di pasta-
sciutta
10 Patate gratinate 1-15kg (=] 1 casseruola su ripiano a filo
(patate crude) Ruotare il piatto a meta del tempo di cottura.
Pizza fresca, sot- ) (1] [= 2: e 100 mil 1amiiera dolci rivestita
tile
con carta da forno
12 Pizza fresca, ) (1)[=) 2; amiera dolci rivestita con carta da
spessa forno
78 |Quiche - =P teglia da forno su ripiano a filo
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano
Baguette / Cia- 0.8 kg [51H 2; laa 150 mi 1amiera dolci rivestita
M |batta/Pane con carta da forno
bianco Pili tempo necessario per il pane bianco.
Impasto per pa- Tkg [E 21a4) 150 mi 1amiera dolci rivestita
ne integrale / pa- con carta da forno / ripiano a filo
M [nedisegale/
pane nero in uno
stampo per pane
Funzioni del timer
Funzioni orologio
Funzione Orologio Applicazione
A Allo scadere del timer, viene emesso un segnale acustico.

Contaminuti

Quando il timer arriva alla fine, si sente un segnale e la funzione

STOP cottura si ferma.
Tempo di cottura
& Per posticipare I'inizio e/o la fine della cottura.
Ritardo
@ I massimo & 23 ore 59 min. Questa funzione non ha nessun effetto

Timer

sul funzionamento del forno.
Per accendere e spegnere Timer selezionare: Menu, Impostazioni.

Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare: Imposta ora

Passaggio 1 Passaggio 2 Passagio 3
N
O\ (ON Al
Per modificare l'ora, accedere al menu e
selezionare Impostazioni, Ora. Fare riferi- | Impostare l'orologio. Premere: OK_
mento al capitolo “Struttura menu”.
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Come impostare: Contaminuti
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3
NY Il display vi- N NV
1K sualizza: ( \ 1K
0:00
Premere: @. Imposta Contaminuti Premere: OK.
@ Il timer inizia subito il conto alla rovescia.
Come impostare: Tempo di cottura
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4

N

N

U

Selezionare una
funzione di cottu-
ra e impostare la

Premere ripetu-
tamente: ©.

Il display vi-
sualizza:
0:00

STOP

9

N\

U

Impostare la du-
rata della cottu-

Premere; OK.

temperatura. ra.
X timer inizia subito il conto alla rovescia.
Come impostare: Ritardo
Passag- | Passaggio Passag- Passaggio Passag- |Passag-
gio1 2 gio3 4 gio5 gio 6
| N\ N
( \ X~ Il display ( \ N Il display ( \ x|~
mostra: visualiz-
I'ora del za:
Selezio giorno .
- Ay Yy
narela |Premere ri- start Impostare | premere: Ssrop Imposta- | premere:
funzione | petuta- l'orario di re l'orario
; A OK. o OK.
riscalda- | mente: ). inizio. di fine.
mento.

@ Il timer inizia il conto alla rovescia a un orario di inizio impostato.

Utilizzo degli accessori

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Inserimento di accessori

Un piccolo rientro sulla parte superiore
aumenta il livello di sicurezza. Gli incavi sono
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alto intorno al ripiano evita che pentole e
padelle scivolino dal ripiano.
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Ripiano a filo:

Spingere il ripiano fra le guide del sup-
porto e verificare che i piedini siano rivol-
ti verso il basso.

Lamiera dolci / Teglia profonda:
Spingere la lamiera tra le guide del sup-
porto ripiano.

Termosonda

Termosonda - misura la temperatura all'interno del cibo.

Le temperature da impostare sono due:

C

La temperatura del forno.

”?

La temperatura interna.

Per i migliori risultati di cottura:

biente.

Gliingredienti dovrebbero | Non usarlo per pietanze | Durante la cottura deve rimanere
essere a temperatura am- liquide.

nel piatto.
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Istruzioni d'uso: Termosonda
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Passag- | Accendere il forno.
gio1

Passag- | Impostare una funzione cottura e, se necessario, la temperatura del forno.

gio 2

Passag- | Inserire: Termosonda.
gio 3

Carne, pollame e pesce

Sformato

Inserire la punta della Termosonda al cen-
tro della carne, del pesce nella parte piu
spessa, ove possibile. Assicurarsi che alme-
no 3/4 di Termosonda sia inserita all'inter-
no della pietanza.

Inserire la punta di Termosonda esattamente
al centro dello sformato. Il Termosonda do-
vrebbe essere stabilizzato in un punto in fase
di cottura. Utilizzare un ingrediente solido per
ottenere questo risultato.Utilizzare il bordo
della teglia per supportare la maniglia in silico-
ne di Termosonda. La punta di Termosonda
non dovrebbe toccare il fondo di una teglia.

Passag- | Collegare la Termosonda nella presa sulla parte anteriore del forno.
gio4 Sul display appare la temperatura attuale di: Termosonda.

Passag-
gio5

M. premere per impostare la temperatura al cuore del sensore.

P.assag- OK: premere per confermare.
gio 6

che l'alimento sia ben cotto.

Quando il cibo raggiunge la temperatura impostata, viene emesso un segnale
acustico. Si puo scegliere se arrestare la cottura o continuarla per essere sicuri
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Passag- | Estrarre la spina di Termosonda dalla presa e rimuovere la pietanza dal forno.
gio7 A AVVERTENZA! Vi ¢ il rischio di ustioni, in quanto il Termosonda si sur-
riscalda. Fare attenzione in fase di rimozione ed estrazione dalla pie-
tanza.
Come usare: guide telescopiche /\ ATTENZIONE! Non pulire le guide

telescopiche nella lavastoviglie.
Non lubrificare le guide
telescopiche.

Conservare le istruzioni di
installazione delle guide
telescopiche per uso futuro.

Grazie alla guide telescopiche sara possibile
inserire ed estrarre i ripiani e i vassoi in
modo piu facile.

Passaggio | Estrarre le guide telescopiche destra e sini-
stra.

Passaggio | Collocare la griglia sulle guide telescopiche e
2 spingere queste ultime delicatamente all'in-
terno del forno.

Accertarsi di inserire completamente le gui-
de telescopiche nel forno prima di chiudere
lo sportello.

Funzioni aggiuntive

Blocco

Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione dell'apparecchiatura.

Attivarla quando l'apparecchiatura € in funzione: la cottura impostata continua, il pannello
dei comandi € bloccato.

Attivarla quando l'apparecchiatura e spenta - 'apparecchiatura non puo essere accesa, il
pannello dei comandi & bloccato.
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Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione dell'apparecchiatura.

tivare la funzione.

muto per disattivarla.

—‘[\T— OOK - tenere premuto per at- OOK. premere e tenere pre-

stico.

MOK

Viene emesso un segnale acu-

®3xE- lampeggia quando il blocco ¢ attivato.

Spegnimento automatico

Per ragioni di sicurezza, l'elettrodomestico si
spegne dopo un determinato periodo di
tempo se é attiva una funzione di
riscaldamento e non si modificano le

(°C) @ (ora)

250 - massimo 3

impostazioni.
(°C) @ (ora)

30-115 12.5
120-195 8.5
200 - 245 5.5

Consigli e suggerimenti utili

Consigli di cottura

Lo spegnimento automatico non funziona
con le funzioni: Luce forno, Termosonda,
Ritardo.

Ventola di raffreddamento

Quando l'apparecchiatura € in funzione, la
ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici.
Dopo aver spento l'apparecchiatura, la
ventola di raffreddamento continua a
funzionare finché l'apparecchiatura non si e
raffreddata.

La temperatura e i tempi di cottura specificati nelle tabella sono valori indicativi. Dipendono
dalle ricette, dalla qualita e quantita degli ingredienti utilizzati.

La nuova apparecchiatura pud cuocere o arrostire in modo differente rispetto all'apparec-
chiatura posseduta in precedenza. | suggerimenti seguenti mostrano le impostazioni consi-
gliate per temperatura, tempo di cottura e posizione ripiano per tipi di alimenti specifici.
Qualora non si trovino le impostazioni per una ricetta speciale, cercarne una simile.

Cottura ventilata umida

Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai
suggerimenti elencati nella tabella
sottostante.
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Roll dolci, 16 pezzi | vassoio di cottura o lec- [180 20-30
carda

Panini, 9 pezzi vassoio di cottura o lec- |180 30-40
carda

Pizza, surgelata, |ripiano afilo 220 10-15

0,35 kg

Rotolo con mar- | vassoio di cottura o lec- [170 25-35

mellata carda

Brownie vassoio di cottura o lec- | 175 25-30
carda

Soufflé, 6 pezzi stampini di ceramica sul- | 200 25-30
la griglia

Base pan dispa- |teglia per timballo su 180 15-25

gna griglia

Pasticcini per il te | piatto da forno su griglia [ 170 40-50

Pesce lesso, 0,3 vassoio di cottura o lec- |180 20-25

kg carda

Pesce intero, 0,2 | vassoio di cottura o lec- |[180 25-35

kg carda

Filetto di pesce, teglia per pizza su griglia | 180 25-30

0,3 kg

Carne lessa, 0,25 [ vassoio di cottura o lec- | 200 35-45

kg carda

Shashlik, 0,5 kg vassoio di cottura o lec- | 200 25-30
carda

Dolcetti, 16 pezzi |vassoio di cottura o lec- |[180 20-30
carda

Meringhe, 24 pez- | vassoio di cottura o lec- [180 25-35

zi carda

Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o lec- [170 30-40
carda

Pasta saporita, 20 | vassoio di cottura o lec- [ 180 25-30

pezzi

carda
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Biscotti di pasta | vassoio di cottura o lec- |[150 2 25-35
frolla, 20 pezzi carda
Tartellette, 8 pezzi | vassoio di cottura o lec- [170 2 20-30

carda
Verdure, lesse, vassoio di cottura o lec- |180 3 35-45
0,4 kg carda
Omelette vegeta- | teglia per pizza su griglia | 200 3 25-30
riana
Verdure alla me- | vassoio di cottura o lec- |[180 4 25-30
diterranea, 0,7 kg | carda

Cottura ventilata umida - accessori consigliati

Usare scatole e contenitori scuri e non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.

 ~

Pirofile mono-

N

Teglia da pizza Pirofila porzione Tortiera per flan
Scura, non riflettente Scura, non riflettente dia(r:ne(ertarrc:”gacm Scura, non riflettente
28 cm di diametro 26 cm di diametro altezza 5 cm ! 28 cm di diametro

Tabelle di cottura per gli istituti di

test

Informazioni per gli istituti di test

Test in conformita alla norma IEC 60350-1.

\/ =] ~—r e [E
AN CJ L —

(°C) (min)
Tortine, | Cottura Lamiera 3 170 20-35 -
20 per te- | convenzio- | dolci
glia nale
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Tortine,
20 per te-
glia

Cottura
ventilata

Lamiera
dolci

150 - 160

20-35

Tortine,
20 per te-

glia

Cottura
ventilata

Lamiera
dolci

2e4d

150 - 160

20-35

Torta di
mele
america-
na, 2
stampi
@220 cm

Cottura
convenzio-
nale

Ripiano a
filo

180

70-90

Torta di
mele
america-
na, 2
stampi
@220 cm

Cottura
ventilata

Ripiano a
filo

160

70-90

Pan di
Spagna
senza
grassi,
stampo
per torta
@26 cm

Cottura
convenzio-
nale

Ripiano a
filo

170

40-50

Preriscaldare il
forno per 10 min.

Pan di
Spagna
senza
grassi,
stampo
per torta
@26 cm

Cottura
ventilata

Ripiano a
filo

160

40 - 50

Preriscaldare il
forno per 10 min.

Pan di
Spagna
senza
grassi,
stampo
per torta
@26 cm

Cottura
ventilata

Ripiano a
filo

2e4

160

40 -60

Preriscaldare il
forno per 10 min.
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Frollini al | Cottura Lamiera 3 140 -150 |20-40 -
burro ventilata dolci
Frollini al | Cottura Lamiera 2e4d 140-150 |[25-45 -
burro ventilata dolci
Frollini al | Cottura Lamiera 3 140-150 |25-45 -
burro convenzio- | dolci

nale
Toast, 4 - | Grill Ripianoa |4 max 1-5 Preriscaldare il
6 pezzi filo forno per 10 min.
Hambur- | Grill Ripianoa |4 max 20-30 Sistemare il ripia-
ger di filo, leccar- no a filo sul quar-
manzo, 6 da to livello e la lec-
pezzi, 0,6 carda sul terzo li-
kg vello del forno. A

meta cottura gira-
re gli alimenti.
Preriscaldare il
forno per 10 min.

Pulizia e cura

/\ AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Note sulla pulizia

<

Zia

Agenti di puli-

Pulire la parte anteriore dellapparecchiatura solo con un panno in microfi-
bra imbevuto di acqua tiepida e detergente delicato.

Servirsi di una soluzione detergente per pulire le superfici metalliche.

Pulire le macchie con un detergente delicato.
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Pulire la cavita dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui po-
trebbe causare un incendio.

i\

L'umidita pud formare condensa nell'apparecchiatura o sui pannelli di vetro
dello sportello. Per ridurre la condensa, mettere in funzione l'apparecchia-
tura 10 minuti prima di iniziare a cucinare. Non lasciare le vivande nell'ap-

Uso quotidia- ) S - : I PR
qno parecchiatura per piu di 20 minuti. Asciugare la cavita dopo ogni utilizzo so-
lo con un panno in microfibra.

& Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo e lasciarli asciugare. Utilizzare
/_"/ solo un panno in microfibra imbevuto di acqua tiepida e un detergente de-
W licato. Non pulire gli accessori in lavastoviglie.

Non pulire gli accessori anti-aderenti con agenti abrasivi o oggetti appunti-
Accessori ti.

Come eseguire la pulizia: Goffratura

cavita

Pulire la goffratura della cavita per
rimuovere i residui di calcare dopo la pulizia

con il vapore.

Fase 1

Passaggio 2

Fase 3

Versare: 250 ml di aceto bian-
co nella goffratura cavita. Uti-
lizzare al massimo 6% di ace-
to senza additivi.

Lasciare che l'aceto dissolva il
calcare residuo a temperatu-
ra ambiente per 30 minuti.

Pulire la cavita con acqua tie-
pida e un panno morbido.

Per la funzione: SteamBakepulire il forno ogni 5 - 10 cicli di cottura.

Come rimuovere: Supporti del ripiano

Rimuovere i supporti ripiano per pulire il

forno.
Passag- | Spegnere il forno e attendere
gio1 che si raffreddi.
Passag- | Sfilare dapprima la guida di
gio 2 estrazione dalla parete laterale 7\

tirandola in avanti.
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Passag- | Estrarre la parte posteriore del

gio 3 supporto ripiano dalla parete
laterale e rimuoverla.

Passag- | Installare i supporti ripiani se-

gio 4 guendo al contrario la proce-

dura indicata.
| perni di fissaggio sulle guide
telescopiche devono essere ri-
volti in avanti.

-—

Istruzioni d'uso: Pulizia per pirolisi
Pulire il forno con Pulizia per pirolisi.

/\ AVVERTENZA! Rischio di ustioni.

/\ ATTENZIONE! Se nello stesso
armadietto sono installate altre
apparecchiature, non utilizzarle
allo stesso tempo di questa
funzione. Il forno potrebbe subire
danni.

/\ AVVERTENZA! Assicurarsi che
tutti gli animali domestici
(soprattutto gli uccelli) siano
allontanati il piu possibile
dall'apparecchiatura durante e
dopo la pulizia per pirolisi e il
primo utilizzo alla massima
temperatura. Durante il ciclo
pirolitico e fino al raffreddamento
dell'apparecchiatura a
temperatura ambiente e
preferibile tenere gli animali
domestici in un‘altra stanza.
Garantire una buona ventilazione
durante e dopo il ciclo pirolitico e
il ciclo di primo utilizza alla
massima temperatura (fino al
raffreddamento
dell'apparecchiatura).

/\ AVVERTENZA! Prima di eseguire

la pulizia automatica per pirolisi o
il primo utilizzo, rimuovere dalla
cavita del forno:

+ eventuali residui di cibo in
eccesso, perdite di olio o
grasso / accumuli.

+ qualsiasi oggetto rimovibile
(compresi ripiani, guide
laterali / guide telescopiche
forniti in dotazione con il
prodotto), in particolare
qualsiasi pentola, padella,
teglia, utensile antiaderente,
ecc.

Prima di attivare la pulizia Pirolitica:

togliere tutti gli accessori e i supporti
ripiano rimovibili.

pulire la base del forno con acqua tiepida
e detergente delicato.

pulire il vetro interno della porta con
acqua tiepida e un panno morbido.
chiudere la porta del forno.
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Prima della Pulizia per pirolisi:

Spegnere il forno e atten- | Rimuovere tutti gli accessori. | Pulire la base del forno e il vetro
dere che si raffreddi. interno dello sportello con ac-
qua calda, un panno morbido e
un detergente delicato.

Pulizia per pirolisi

Passagio 1 Accedere al menu: Pulizia m’ .
Opzione Durata

C1- Pulizia leggera 1h

C2 - Pulizia normale 1h 30 min

C3 - Pulizia completa 2h30 min
Passaggio 2 OK'- premere per selezionare il programma di pulizia.
Passaggio 3 OK . premere per awviare la pulizia.
Passaggio 4 Dopo la pulizia, ruotare la manopola delle funzioni di cottura sul-

la posizione di spento.

® Quando inizia la pulizia, lo sportello del forno € bloccato e la lampadina & spenta. Finché
lo sportello non si sblocca il display indica: E|

Al termine della pulizia:

Spegnere il forno e atten- | Pulire la cavita con un panno | Rimuovere il residuo dal basso
dere che si raffreddi. morbido. della cavita.

Promemoria Pulizia

Il forno vi ricorda quando pulirlo con la pulizia pirolitica.

Per disattivare il promemoria inserire il Menu
e selezionare Impostazioni, Promemoria Puli-
zia.

rrrr/ lampeggia sul display per 5 secondi dopo
ogni sessione di cottura.

Procedura di rimozione e installazione: Sportello

La porta del forno ha tre pannelli in vetro. E possibile rimuovere la porta del forno e i pannelli
in vetro interni per pulirli. Leggere tutte le istruzioni "Rimozione e installazione della porta"
prima di togliere i pannelli in vetro.

/\ ATTENZIONE! Non utilizzare il forno senza i pannelli in vetro.
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Passag- | Aprire completamente la porta e te-

gio1 nere le due cerniere.

Passag- | Sollevare e tirare i fermifino a quan-

gio 2 do non fanno clic.

Passag- | Chiudere la porta del forno fino alla

gio 3 prima posizione di apertura. Quindi
sollevare e tirare per rimuovere la
porta dalla sua sede.

Passag- | Appoggiare la porta su un panno

gio 4 morbido su una superficie stabile.

Passag- | Tenere il rivestimento della porta (B)

gio5 sul bordo superiore della porta da
entrambi i lati e spingere verso I'in-
terno per sbloccare la guarnizione a
clip.

Passag- | Rimuovere il rivestimento tirandolo

gio 6 in avanti.

Passag- | Tenereipannelliin vetro della porta

gio7 per I'estremita superiore ed estrarli

con attenzione, uno alla volta. Inizia-
re dal pannello superiore. Verificare
che il vetro scorra completamente
fino a uscire dai supporti.
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Passag- | Pulire i pannelliin vetro con acqua e sapone. Asciugare accuratamente i pannelli

gio8 in vetro. Non pulire i pannelli in vetro in lavastoviglie.

Passag- | Altermine della pulizia installare i pannelli in vetro, il profilo della porta e la por-

gio 9 ta del forno, quindi chiudere i fermi sulle due cerniere.

Se la porta ¢ installata correttamente, si sentira uno clic quando si chiudono i fermi.

Assicurarsi di rimontare i pannelli in vetro
(A e B) nell'ordine esatto. Controllare il sim-
bolo / la stampa sul lato del pannello in ve-
tro, ciascuno dei pannelli in vetro € diverso
per semplificare le operazioni di smontag-
gio e montaggio.

La zona serigrafata deve essere rivolta ver-
so il lato interno della porta. Verificare che
dopo l'installazione, la superficie della cor-
nice del pannello in vetro, nelle zone seri-
grafate, non risulti ruvida al tatto.

Se installato correttamente, il profilo della
porta emette un clic.

Assicurarsi di installare correttamente nelle
sedi il pannello in vetro centrale.

Come sostituire: Lampadina

AVVERTENZA! Pericolo di scosse

Tenere sempre la lampadina alogena con
uno straccio, per evitare che dei residui di
grasso vi brucino sopra.

elettriche.
La lampada potrebbe essere
calda.
Prima di sostituire la lampadina:
Passagio 1 Passagio 2 Passagio 3

Spegnere il forno. Attendere
che il forno sia freddo.

Estrarre la spina dalla presa
di corrente.

Appoggiare un panno sul
fondo della cavita.
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Lampadina posteriore

Passag- | Girare il rivestimento di vetro per toglierlo.
gio1

Passag- | Pulire il coperchio in vetro.
gio 2

Passag- | Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.
gio 3

Passag- | Installare il coperchio in vetro.
gio4

Risoluzione dei problemi

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.
Cosa fare se...

Per tutti i casi non inclusi in questa tabella si prega di contattare un Centro di assistenza
autorizzato.

L'apparecchiatura non si accende o non si riscalda

Problema Controllare se...
L'elettrodomestico non si riscalda. Lo spegnimento automatico € disattivo.
L'elettrodomestico non si riscalda. La porta dell'elettrodomestico & chiusa.
L'elettrodomestico non si riscalda. E saltato il fusibile.
L'elettrodomestico non si riscalda. Il blocco é disattivato.
Componenti
Problema Controllare se...
La spia € spenta. Cottura ventilata umida - & acceso.
La lampadina non funziona. La lampadina & bruciata.
La Termosonda non funziona. La spina della Termosonda & completamente
inserita nella presa.

Codici di errore

Il display visualizza... | Controllare se...
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Codici di errore

Err C2 E stata staccata la Termosonda spina dalla
presa di corrente.

Err C3 La porta dell'elettrodomestico & chiusa o la
chiusura della porta non é rotta.

Err F102 La porta dell'elettrodomestico & chiusa.

Err F102 Il blocco della porta non & rotto.

00:00 Si & verificata un'interruzione dell'alimenta-

zione elettrica. Impostare l'ora.

tattare il Centro di assistenza autorizzato.

Il display mostra un codice di errore non presente nella tabella. Disattivare e riattivare il fusi-
bile domestico e riavviare I'elettrodomestico. In caso di ricomparsa del codice di errore, con-

Pulizia

Problema

Controllare se...

L'acqua fuoriesce dalla goffratura della cavi-
ta.

La goffratura della cavita contiene un'eccessi-
va quantita di acqua.

Dati dell’Assistenza

Qualora non sia possibile trovare una soluzione al problema, contattare un Centro di

assistenza autorizzato.

Le informazioni necessarie per il Centro Assistenza si trovano sulla targhetta dei dati. La
targhetta si trova sul telaio anteriore della cavita dell'apparecchiatura. Non rimuovere la
targhetta dei dati dalla cavita dell'apparecchiatura.

Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (Mod.)

Codice prodotto (PNC)

Numero di serie (S.N.)

Dati tecnici

Dati tecnici

Dimensioni (interne)

Larghezza 480 mm
Altezza 361 mm
Profondita 416 mm
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Area della lamiera dolci 1438 cm?
Resistenza superiore 2300 W
Resistenza inferiore 1000 W
Grill 2300 W
Anello 2400 W
Valutazione totale 3490 W
Tensione 220-240V
Frequenza 50 - 60 Hz
Numero di funzioni 9

Efficienza energetica

Informazioni sul prodotto e scheda informativa del prodotto

Nome del fornitore

IKEA

Identificazione modello

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Indice di efficienza energetica

81.2

Classe di efficienza energetica

A+

Consumo energetico con carico standard, modalita
tradizionale

0.93 kWh/ciclo

Consumo di energia con un carico standard, modalita
a circolazione d'aria forzata

0.69 kWh/ciclo

Numero di cavita

1

Fonte di calore Elettricita

Volume 721

Tipo di forno Forno da incasso
FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Massa
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1- Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cuci-
ne, forni, forni a vapore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.
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Risparmio energetico

)

L'apparecchiatura ha di funzioni
che consentono di aiutarvi a
risparmiare energia durante le
operazioni di cottura di tutti i
giorni.

Assicurarsi che la porta dell'apparecchiatura
sia chiusa quando l'apparecchiatura & in
funzione. Non aprire troppo spesso la porta
durante la cottura. Tenere pulita la
guarnizione della porta e assicurarsi che sia
ben fissata nella posizione corretta.

Servirsi di pentole in metallo per migliorare il
risparmio energetico .

Ove possibile, non pre-riscaldare
I'apparecchiatura prima della cottura.

Ridurre quanto piu possibile gli intervalli fra
le diverse operazioni di cottura quando
vengono preparati piu piatti
contemporaneamente.

Cucinare con ventola

Ove possibile, servirsi delle funzioni di
cottura con la ventola per risparmiare
energia.

Calore residuo

La ventola e la lampada continuano a
funzionare. Quando si spegne
l'apparecchiatura, il display visualizza il

Struttura del menu
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calore residuo. Si pud usare quel calore per
mantenere le pietanze in caldo.

Quando la durata di cottura e superiore ai 30
minuti, ridurre la temperatura
dell'apparecchiatura al minimo 3-10 minuti
prima della fine del processo di cottura. La
cottura proseguira grazie al calore residuo
all'interno dell'apparecchiatura.

Utilizzare il calore residuo per scaldare altri
piatti.

Tenere in caldo gli alimenti

Scegliere I'impostazione di temperatura piu
bassa per sfruttare il calore residuo e
mantenere calda la pietanza. La spia di
calore residuo o la temperatura compaiono
sul display.

Cottura con lampada spenta
Spegnere la lampada in fase di cottura.
Accenderla solo quando € necessario.

Cottura ventilata umida
Funzione progettata per risparmiare energia
in fase di cottura.

Quando si utilizza questa funzione, la
lampadina si spegne automaticamente dopo
30 secondi. E possibile riaccendere la
lampada, ma questa azione ridurra i risparmi
energetici previsti.

Menu
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5
|

« Qw « Qw « Qw @ « Q\
— ) Selezionare l'op- oK
— -selezionare | zione dalla strut- | Selezionare I'im- -premere | Regolare il valore
per accedere al- | tura Menu e pre- postazione. pl'er confermare e premere oK.

la Menu. mere OK I'impostazione.

Ruotare la manopola per le funzioni cottura sulla posizione off per uscire da Menu.
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Menu struttura
Cottura guidata ¥ Pulizia m’ Impostazioni i
Impostazioni
01 |Impostaora Modifica 02 |Luminosita 1-5
03 [ Volume toni 1-Bip 04 | Volume acustico 1-4
2 - Fare clic
3-Segnale
acustico
spento
05 | Termosonda Azione 1-Allarme e 06 | Timer On/Off
arresto
2 - Allarme
07 | Luce forno On/Off 08 | Riscaldamento rapi- | On/Off
do
09 | Promemoria Pulizia On/Off 10 [ Modalita demo Codice di atti-
vazione: 2468
11 | Versione software Controllare 12 | Ripristino imposta- |Si/No

zioni iniziali di fab-
brica

Considerazioni sull'ambiente

Riciclare i materiali con il simbolo C/:) Buttare
I'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere I'ambiente e
la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti
da apparecchiature elettriche ed

elettroniche. Non smaltire le

apparecchiature che riportano il simbolo :E
insieme ai normali rifiuti domestici. Portare il
prodotto al punto di riciclaggio piu vicino o
contattare il comune di residenza.
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Med forbehold om endringer.
A\ Sikkerhetsinformasjon

Les medfglgende instruksjoner grundig innen du installerer
og bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig dersom
feil-installasjon og -bruk forarsaker personskader og/eller
fysiske skader. Oppbevar produktets instruksjoner for
fremtidig bruk.

Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

. Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far
tilsyn eller instruksjoner om bruken av produktet pa en
sikker mate, og forstar farene som er involvert. Barn under
8 ar og personer med sveert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

- Barn ber vaere under oppsyn for a sikre at de ikke leker med
ptoduktet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den
pa riktig mate.

- ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir varme under
bruk. Hold barn og kjeledyr borte fra apparatet nar det er i
bruk og nar det kjgles ned.
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- Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.
- Rengjoring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

Generell sikkerhet

- Kun en kvalifisert person kan montere dette produktet og
skifte ut kabelen.

- ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir varme under
bruk. Pass pa at du ikke bergrer varmeelementene.

. Bruk alltid grillvotter til & fjerne eller sette inn tilbeher eller
ovnsutstyr.

- Fer vedlikehold kutt stremforsyningen.

- ADVARSEL: Serg for at produktet er slatt av fer du bytter
lampen for & unnga fare for elektrisk stat.

- Bruk ikke produktet fgr du installerer det i en innebygget
enhet.

- Ikke bruk damprengjering til a rengjere produktet.

- lkke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjere glassderen, da
dette kan ripe opp glasset og faere til at glasset blir matt.

- Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller tilsvarende
kvalifiserte personer for a unnga at den kan utgjere en
elektrisk fare.

- For pyrolytisk rengjering ma alt tilbeher og overfladige
avleiringer/sel fijernes fra ovnen.

. For a fjerne ovnsstigene, ma du ferst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter ovnsstigene i motsatt rekkefglge.

- Bruk kun matsensoren (steketermometeret) som anbefales
for dette produktet.

Sikkerhetsanvisninger
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Montering

A ADVARSEL! Bare en kvalifisert
person ma montere dette
produktet.

+ Fjern all emballasje.

+ lkke monter eller bruk et skadet produkt.

+ Fplg installasjonsanvisningene som falger
med produktet.

+ Veer alltid forsiktig nar du flytter
produktet. Det er tungt. Bruk alltid
vernebriller og lukket fottay.

+ Ikke dra eller loft produktet etter
handtaket.

+  Monter produktet pa et trygt og egnet
sted som oppfyller monteringskrav.

+ Overhold minimumsavstanden fra andre
produkter og enheter.

+ For du monterer produktet, sjekk at
ovnsderen apner uten hindring.
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Minsteapning for ven- 560x20 mm
tilasjon. Apning er
plassert pa nedre bak-
side

Lengden pa stremled- 1500 mm
ningen. Strgemlednin-
gen finner du i hgyre
hjerne pa baksiden

Monteringsskruer 4x25 mm

Minstehgyde for skap 580 (600) mm
(minstehgyde for
skap under benkepla-

te)

Skapbredde 560 mm
Skapdybde 550 (550) mm
Heyden av fronten av 589 mm
produktet

Heyden av baksiden 571 mm
av produktet

Bredden av fronten av 595 mm
produktet

Bredden av baksiden 559 mm
av produktet

Dybden av produktet 569 mm
Produktets innebyg- 548 mm
get dybde

Dybde med dgren 1022 mm
apen

Elektrisk tilkobling

ADVARSEL! Fare for brann og
elektrisk stot.

+ Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av
en kvalifisert elektriker.

+ Produktet ma veere jordet.

+ Kontroller at parameterne pa typeskiltet
er kompatible med de elektriske
spesifikasjonene i stremforsyningen.

+ Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

+ Ikke bruk grenuttak eller skjgteledninger.
+ Pass pa at stgpselet og stremkabelen ikke
paferes skade. Hvis stremkabelen ma
erstattes, ma dette utferes av vart

Autoriserte servicesenter.

+ Strgmkablene ma ikke bergre eller
komme naer apparatets der eller
sprekken under apparatet, spesielt ikke
nar den er i bruk eller nar dgren er varm.

+ Beskyttelsen mot elektrisk stot fra
stremferende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjer at den ikke kan
fiernes uten verktay.

+ lIkke sett stgpselet i stikkontakten for
monteringen er fullfert. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter
monteringen.

+ Huvis stikkontakten er lgs skal du ikke
sette i stgpselet.

+ Ikke trekk i kabelen for a koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

* Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen fjernet fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.
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Den elektriske installasjonen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
produktet fra stremnettet ved alle poler.
Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.
Lukk deren til apparatet helt for du setter
stopselet i stikkontakten.

Bruk

ADVARSEL! Risiko for skade,
brannskader og elektrisk stot eller
eksplosjon.

Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

Ikke la produktet veere uten tilsyn mens
det er i drift.

Sla av produktet etter hver bruk.

Veer forsiktig nar du dpner deren til
produktet nar det er i bruk. Varmluft kan
slippe ut.

Ikke bruk produktet med vate hender
eller nar det er i kontakt med vann.

Ikke belast dgren nar den er apen.

Bruk ikke produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

Apne daren til produktet forsiktig. Bruk av
ingredienser med alkohol kan fare til en
blanding av alkohol og luft.

Ikke la gnister eller apne flammer komme
i kontakt med produktet nar du dpner
doren.

Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med
brennbare produkter, innieller i
naerheten av apparatet.

ADVARSEL! Fare for skade pa
produktet.

For & forhindre skade pa emaljen:

- ikke plasser ovnsutstyr eller andre
gjenstander direkte i bunnen av
produktet.

- ikke legg aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av rommet i produktet.

- ikke tem vann direkte inn i det varme
produktet.

330

- ikke oppbevar fuktig servise eller mat
i produktet nar tilberedningen er
ferdig.
- veer forsiktig nar du fjerner eller
monterer tilbehgret.
Misfarge pa produktets emalje eller
rustfritt stal har ingen innvirkning pa
funksjonen.
Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker.
Fruktsaft gir permanente flekker.
Tilbered alltid med produktets der lukket.
Hvis produktet er montert bak et
mebelder, ma du serge for at deren aldri
er lukket nar produktet er i drift. Varme
og fuktighet kan bygge seg opp bak et
lukket mgbelder og dermed forarsake
skade pa apparatet, boligen eller gulvet.
Ikke lukk mgbeldgren for produktet er
helt avkjelt etter bruk.

Stell og rengjering

ADVARSEL! Risiko for skade,
brann eller skade pa produktet.

Sla av apparatet og trekk stgpselet ut av
stikkontakten fer rengjering og
vedlikehold.

Pase at produktet er kaldt. Det er fare for
at dgrglassen kan knuse.

Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte service-senteret.
Veer forsiktig nar du fjerner deren fra
produktet. Dgren er tung!

Rengjer apparatet med jevne mellomrom
for a forhindre skade pa overflaten.

Fett og mat som blir liggende i apparatet
kan forarsake en brann.

Felg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.

Pyrolytisk rengjoring

ADVARSEL! Fare for skade /
Brann / Kjemiske utslipp (damp) i
pyrolytisk modus.

Under pyrolytisk rengjering frigjeres
damp som ikke er skadelig for
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mennesker, inkludert spedbarn eller
personer med medisinske tilstander.

| motsetning til mennesker, kan noen
fugler og krypdyr veere ekstremt
felsomme for potensiell reyk som frigis
under rengjgringen av pyrolytiske ovner.
Sma kjaeledyr kan ogsa vaere sveert
felsomme for temperaturendringer i
naerheten av pyrolytiske ovner nar
pyrolytisk rengjering er i bruk.

For du utferer en pyrolytisk
selvrensingsfunksjon eller ferste gangs
bruk, ma du fjerne felgende fra
ovnsrommet:

- Eventuelle overflodige matrester, olje
eller fett/avleiringer.

- Alle objekter som kan fjernes
(inkludert hyller, sideskinner osv. som
felger med produktet), seerlig gryter,
panner, brett, redskaper osv. med
non-stick-belegg.

Non-stick-overflater pa gryter, panner,
brett, kjgkkenutstyr osv. kan skades av
den hgye temperaturen ved pyrolytisk
rengjering av alle pyrolytiske ovner og
kan ogsa veere en kilde for lave nivaer av
skadelige gasser.

Les alle instruksjonene for pyrolytisk
rengjering naye.

Hold barn unna produktet nar den
pyrolytiske rengjering er i bruk. Produktet
blir sveert varmt og varm luft slippes ut
fra ventilasjonsapningene foran.
Pyrolytisk rengjering og ferste maksimal
temperaturbruk er operasjoner med hgy
temperatur som kan frigjere reyk fra
matrester og konstruksjonsmaterialer, da
dette anbefales pa det sterkeste a:

- Serge for god ventilasjon under og
etter hver pyrolytiske rengjering.

- Serge for god ventilasjon under og
etter fgrste gangs bruk ved maksimal
temperaturdrift.

Pass pa at alle kjaeledyr (spesielt fugler)
holdes sa langt som mulig borte fra
produktet under og etter den pyrolytiske
rengjeringen og ferste gangs bruk av
produktet ved maksimumstemperatur. A
holde dem i et annet rom vil veere det
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foretrukne alternativet under den
pyrolytiske syklusen og til produktet er
avkjelt til romtemperatur. God ventilasjon
ma oppnas under og etter (til produktet
er avkjglt) bruk av den pyrolytiske
syklusen og den fgrste maksimale
temperaturbrukssyklus.

Innvendig lys

A ADVARSEL! Fare for elektrisk stat.

+ Angaende lampen(e) i dette produktet og
reservedeler som selges separat: Disse
lampene er ment & motsta ekstreme
fysiske forhold i husholdningsprodukter,
for eksempel temperatur, vibrasjon,
fuktighet, eller er ment & signalisere
informasjon om produktets driftsstatus.
De er ikke ment & brukes i andre
bruksomrader og egner seg ikke til
rombelysning.

+ Dette produktet inneholder en lyskilde
med energieffektivitetsklasse G.

+ Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

Tjenester

+ Kontakt det autoriserte servicesenteret
for & reparere apparatet.
+ Bruk kun originale reservedeler.

Avfallsbehandling

ADVARSEL! Fare for skade og
kvelning.

+ Koble produktet fra stremmen.

+ Kutt av stremkabelen, lukk produktet og
kast den.

+ Fjern deren for a forhindre at barn og dyr
stenger seg inne i produktet.

+ Emballasje:
Emballasjematerialet kan gjenvinnes.
Deler av kunststoff er merket med
internasjonale forkortelser, som f.eks. PE,
PS, osv. Kast emballasjen i de riktige
innsamlingsbeholderne hos det lokale
renholdsverket.
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Montering

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.
Montering

Se etter i
monteringsanvisningene for
installasjon.

Elektrisk montering

/\ ADVARSEL! Kun en kvalifisert
person ma utfere den elektriske
monteringen.

@ Produsenten er ikke ansvarlig om
du ikke folger sikkerhetsreglene i
kapitlene om sikkerhet.

Denne ovnen leveres bare med
stremledning.

Ledning

Anvendelige kabeltyper for montering eller
utskiftning:
Produktbeskrivelse

Generell oversikt

R _BE

'L alo
|—. R _E
= |
@ [%ﬂ. :
ollli= n& o
V =
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HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

For ledningsavsnittet henvises det til den
nominelle effekten pa typeskiltet. Du kan
0gsa se etter i tabellen:

Nominell effekt (W) | Ledningsavsnittet
(mm?)

maks 1380 3x0.75

maks 2300 3x1

maks 3680 3x1.5

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma vaere ca.
2 cm lenger enn den ngytrale- og fase-
ledningen (bla og brune kabler).

Betjeningspanel

Bryter for ovnsfunksjoner
Display
Betjeningssbryter
Varmeelement

B Kontakt til steketermometer
Lys

B vifte

ﬂ Nedsenkning i ovhsrom
Uttakbare brettstiger
Hyllenivaer
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Tilbehor
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Steketermometer x 1
For & male hvor langt maten er stekt.

+ Ristx2

For kokekar, kakeformer, steker.
+ Stekebrett x 1

For kaker og kjeks.
+ Grill-/stekepannepanne x 1

For & bake eller steke eller for & samle

opp fett.
Betjeningspanel

Oversikt over betjeningspanel

+ Teleskopiske glideskinner x 1 still
For hyller og brett.

N (
i \
o |l v | ol = oK @
Hurti- .
Timer | goppvar- Lys rsr;[gl:r?;se:;' Be';,[rﬁalgnn_ Trykk pa Drei bryteren
ming

Velg en ovnsfunksjon for a sla pa produktet.

Vri bryteren for ovnsfunksjoner til av-posisjonen for & sla av ovnen.

Display
P O | Display med nekkelfunksjoner.
-"BB-0H:8HEE,
AYAYS 2 YV
Displayindikatorer
Grunnleggende indikatorer
® K ol 5 >»>

Sperre Assistert matlaging Rengjering Innstillin- | Hurtigoppvarming
ger
Timer-indikatorer
Y
D STOP C/ @
Varselur Sluttid Utsatt tid Tidsinnstilling
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Fremdriftslinje - for temperatur eller
tid. Linjen er helt red nar ovnen nar den
innstilte temperaturen.

Indikator for matlaging med damp ap
steketermometer indikator A

For forste gangs bruk

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Forste gangs rengjoring

Rengjor den tomme ovnen for forste bruk og angi tiden:

2o

= ==
&24 i

(
00:00
Still inn tiden. Trykk pa OK.

Forste gangs forvarming

Forvarm den tomme ovnen for forste gangs bruk.

Steg 1 Ta ut alt tilbeher og avtakbare brettstiger fra ovnen.

La ovnen sta pa i 15 minutter.

Steg 2 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: c.
La ovnen std pa i 1time.
Steg 3 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: .

met.

® ovnen kan avgi lukt og reyk under forvarming. Serg for tilstrekkelig ventilasjon i rom-

Slik bruker du: Mekanisk
barnesikring

Ovnen har mekanisk barnesikring installert.
Den er pa heyre side av ovnen, under
betjeningspanelet.



NORSK 335

For & apne ovnsderen med barnesikring:

Steg 1 Trykk og hold barnesikringen.

Steg 2 Trekk i derhandtaket for & dpne deren.
Lukk ovnsdgren uten & trykke pa barnesikrin-
gen.

Slik fjerner du barnesikringen:

Steg 1 Apne deren og fjern barnesikringen med
torx-ngkkelen som fulgte med ovnen.

Steg 2 Fest skruen tilbake etter at du har fjernet bar-
nesikringen.

Daglig bruk

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Slik stiller du inn: Varmefunksjoner

Steg 1 Vri bryteren for ovnsfunksjoner og velg en ovnsfunksjon.

Steg 2 Vri kontrollbryteren for & sette temperaturen.

L trykk og hold for a sla pa funksjonen: Hurtigoppvarming. Den er ikke tilgjengelig for
enkelte ovnsfunksjoner.

Matlaging med damp

Kontroller at ovnen er kald.

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
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Matlaging med damp

9

9

Forvarm den tom-
me ovnen i 10 min.
for & danne fuktig-

het.
Legg maten i ov-
Fyll hulrommet med vann fra sprin- Vel_g ovnsfunk- Still inn tem- nen.
sjonen med
gen. damp peraturen.

® Hulrommet har maksimal kapasitet pa 250 ml. Fyll ikke vann pa nytt under matlaging el-

ler nar ovnen er varm.

Nar dampkokingen er ferdig:

Steg 1

Steg 2

Steg 3

Vri bryteren for ovnsfunksjo-
nene til av-posisjonen for a

Apne dgren forsiktig. Frigitt
fuktighet kan forarsake

Kontroller at ovnen er kald.
Fjern gjenvaerende vann fra

Ekte Varmluft

sla av ovnen. brannskader. ovnsrommet.
Varmefunksjoner
Varmefunksjon Anvendelse
> Slik baker du pa opptil tre hyllenivaer samtidig og terker mat. Angi
G?/ temperaturen 20-40 °C lavere enn Over- og undervarme.

[

Over- og undervar-

For a bake og steke pa ett hylleniva.

€Ik

SteamBake

For a tilfere fuktighet under tilberedningen. For a fa riktig farge og
spre skorpe under baking. For & gjenoppvarme mat med saftigere re-
sultater. Hermetisering av frukt eller grgnnsaker.

B)

Pizzafunksjon

Slik steker du pizza. For & oppna en mer intens bruning og spre bunn.

D

Undervarme

For & hermetisere mat og bake kaker med sprg bunn.
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Varmefunksjon Anvendelse
For a gjere halvfabrikata og hurtigmat (f.eks. pommes frites, potetba-
ter og varruller) spreere.

Frossen mat

@ Denne funksjonen er laget med tanke p& & spare energi ndr man la-
ger mat. Nar du bruker denne funksjonen, kan temperaturen i ovns-
Baking med fukt rommet variere fra den angitte temperaturen. Restvarmen brukes.
Varmeeffekten kan reduseres. For mer informasjon, se kapittelet
«Daglig bruk», merknader om: Baking med fukt.

@ Slik griller du tynne matstykker og rister bred.
Grill
vy For a steke store kjgttstykker eller fjeerfe pa én brettplassering. For &

gratinere og brune.

Gratinering med
vifte

= For & ga inn i Menyen: Assistert matlaging, Rengjering, Innstillinger.

Meny

@ Ekte Varmluft, Over- og undervarme: Nar du stiller inn temperaturen under 80 °C,
slas lampen automatisk av etter 30 sekunder.

Merknader om: Baking med fukt forstyrres, og ovnen er i drift med hgyest

) . - mulig energieffektivitet.
Denne funksjonen blir brukt til & overholde

energieffektivitetsklassen og gkodesignkrav Nar du bruker denne funksjonen, slas

(i henhold til EU 65/2014 og EU 66/2014). ovnslampen automatisk av etter 30
Tester i henhold til: sekunder.
|EC/EN 60350-1 For matlagingsinstruksjonene se kapittelet

«Rad og tips»Baking med fukt.
Stekeovnsdgren skal veere lukket under

tilberedning slik at funksjonen ikke

Slik stiller du inn: Assistert matlaging

Hver rett i denne undermenyen har en anbefalt ovnsfunksjon og temperatur. Bruk
funksjonen til a tilberede en rett raskt med standardinnstillinger. Du kan ogsa justere tiden og
temperaturen under matlagingen.

For enkelte av rettene kan du ogsa lage Tilberedningsgrad:
mat med:

+ Steketermometer + Ra
* Medium - rosa
+  Godt stekt
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Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N
= e P1- P45 oK
Ga inn i menyen. Velg Assistert matla- | Velg retten. Trykk pa | Sett retten inn i ov-
ging. Trykk OK_ OK nen. Bekreft innstil-
ling.

Assistert matlaging

Bildetekst
Steketermometer tilgjengelig. Plasser Steketermometer i den tykke-

/.? ste delen av retten.
)

Stekeovnen slar seg av nar den innstilte Steketermometer temperatu-
ren er nadd.

an Vannmengden til dampfunksjonen.
(3] Forvarm produktet for du starter tilberedningen.
= Bretthayde.
Displayet viser P og et nummer pa retten Nar funksjonen er ferdig, kontroller at maten
som du kan kontrollere i tabellen. er klar.
Rett Vekt Brettheyde / tilbehor
Roastbiff, ra
Roastbiff, medi- | 1-1.5kg;4-5 | *?[=2: stekebrett
um cm tykke styk- | Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
ker inni
Roastbiff, godt Sett inn i produktet.
stekt
Biff, medium 180 - 220 g per | P [8][H 3; stekeform pa rist
stykk; 3 cm tyk- | stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
ke skiver Sett inn i produktet.
Oksestek / bra- 15-2kg | #2[EH2; stekeform pa rist
sert (ribbe, rund, Stek kjottet i et par minutter i en varm panne.
tykk flanke) Tilsett vaeske. Sett inn i produktet.
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Rett Vekt Bretthoyde / tilbehor
a Roastbiff, ra
(langtidssteking)
Roastbiff, medi- | , , - kg; 4-5 /P 2; stekebrett
um (langtidsste- | tykke'styk— Bruk favorittkrydderet ditt eller bare salt og
king) ker nykyernet pepper. St(;k kjpttgt i etdpakr minut-
Roastbiff, godt ter i en varm panne. Sett inn i produktet.
B |stekt (langtids-
steking)
9] Filet, ra (langtids-
steking)
- - 0,5-1,5 kg; 5-6 Vd= 2; stekebrett
Filet, middels om t);kke étyk- Bruk favorittkrydderet ditt eller bare salt og
(langtidssteking) ker nykvernet pepper. Stek kjgttet i et par minut-
Filet. fullfort ter i en varm panne. Sett inn i produktet.
(langtidssteking)
Kalvestek (f.eks. | 0.8-15kg;4 | #2[H2; stekeform pa rist
skulder) cm tykke styk- | gryk favorittkrydderet ditt. Tilsett vaeske. Stek
ker det tildekket.
Svinestek eller 1.5-2kg (= 2; stekeform pa rist
skulder Snu kjettet etter halve steketiden.
Pulled pork 1.5-2kg 2 2: stekebrett
(langsom tilbered- Bruk favorittkrydderet ditt. Snu kjottet etter
ning) halve tilberedningstiden for & f3 en jevn ste-
kefarge.
Fersk filet 1-15kg; 5-6 | #P[] 2; stekeform pa rist
cm tytke styk- | Bruk favorittkrydderet ditt.
er
Spareribs 2 -3 kg; bruk =E langpanne
ra, 2-3 cm tyn- | Tjjsett vaeske for & dekke bunnen av en form.
neribber | 5ny kjgttet etter halve steketiden.
Lammelar med 1.5-2kg; 7-9 | 22 [=2; stekeform pa stekebrett
ben cm tykke styk- | Tjjsett vaeske. Snu kjgttet etter halve steketi-
ker den.
Hel kylling 1-1.5kg; fersk | #P[=] 2; laa) 200 mi; gryterett pa stekebrett
Bruk favorittkrydderet ditt. Snu kyllingen et-

ter halve tilberedningstiden for a fa en jevn
stekefarge.
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Rett Vekt Brettheyde / tilbehor
Halv kylling 05-08kg | #?[]3: stekebrett
Bruk favorittkrydderet ditt.
Kyllingbryst 180-200 g per | 22 [s][H] 2. gryterett pa rist
DO stykk Bruk favorittkrydderet ditt. Stek kjgttet i et
par minutter i en varm panne.
Kyllinglar, ferske - 2?2 [E13; stekebrett
Hvis du marinerer kyllingbein ferst, angi lave-
re temperatur og kok dem lenger.
Hel and 2-3kg 2?5 2; stekeform pa rist
Bruk favorittkrydderet ditt. Legg kjgttet pa
stekebrett. Snu anden etter halve steketiden.
Hel gas 4-5kg 2?5 2; 1angpanne
D3 Bruk favorittkrydderet ditt. Legg kjottet pa
stekebrettet. Snu gasen etter halve steketi-
den.
Kjettpudding kg APE 2 rist
Bruk favorittkrydderet ditt.
Hel fisk, grillet 0.5-1kgper | #[=]2: stekebrett
pS| fisk Fyll fisken med smer og bruk favorittkrydder
og urter.
D6 Fiskefilét - [5)E 3; gryterett pa rist
Bruk favorittkrydderet ditt.
Ostekake - B2 28 cm rund form pa rist
7% |Eplekake - = 2: b 100-150 m: stekebrett
g |Epleterte - (=) 2; paiform pa rist
B0 Eplekake - = 2; e 100-150 m; & 22cm paiform pé
rist
Brownies 2kgavdeig |[]3; jangpanne
?_jokolademuf— - El 2; laa) 100-150 ml; muffinsbrett pa rist
ins
€g |Brodkake - (=) 2; 1off-form pa rist
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Rett Vekt Brettheyde / tilbehor
Bakte poteter 1kg (5] 2; stekebrett
B4 Legg hele poteter med skinn rett pa steke-
brettet.
Kiler 1kg (=] 3; stekebrett med bakepapir
35) Bruk favorittkrydderet ditt. Skjeer potetene i
biter.
stekt blandede 1-15kg  |[E]3; stekebrett med bakepapir
36| grennsaker Bruk favorittkrydderet ditt. Del grennsakene i
stykker.
Croquetter, fros- 0.5 kg (5] 3; stekebrett
sen '
g |Pommes frites, 075kg  |[E3; stekebrett
frossen
Kjott / grennsak- 1-15kg (=) 2; gryterett pa rist
39 slasagne med
torre nudeltal-
lerkener
m Potetgrateng (ra- 1-1.5kg =R gryterett pa rist
poteter) Roter retten etter halve tilberedningstiden.
Fersk pizza, tynn ) [(1][=] 2; ad 100 mi; stekebrett med bakepa-
pir
1)) Pizza fersk, tykk - @ E| 2; stekebrett med bakepapir
& |Quiche - (=) 2; stekeform pa rist
Baguette / Cia- 0.8 kg (5] 2; e 150 m; stekebrett med bakepa-
m batta / loff pir
Det trengs mer tid for loff.
Kornet / rug- 1kg = 2: l14J 150 ml; stekebrett med bakepa-
M | bred/merkt

brod i bredform

pir / rist
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Klokkefunksjoner

Klokkefunksjonene

Klokkefunksjon Anvendelse
Q Nar tidtakeren er ferdig heres et lydsignal.
Varselur

Nar tidtakeren er ferdig heres lydsignal og ovnsfunksjonen stop-

X STOP X X per
Tilberedningstid

& For a utsette starten og/eller slutten pa tilberedningen.
Utsatt tid
@ Maksimaltid er 23 t 59 min. Denne funksjonen har ingen innvirk-

ning pa bruk av ovnen.

Tidsinnstilling ) P JVIIET. - -
For a sla av og pa Tidsinnstilling velg: Meny, Innstillinger.

Slik stiller du inn: Klokkefunksjonene

Slik angir du: Tid pa dagen
Steg 1 Steg 2 Steg 3

9. [ Q@ [ ¢

For a endre klokkeslett, ga inn i menyen
og velg Innstillinger, Klokkeslett. Se ka- Still klokken. Trykk pa: OK.
pittelet «Menystruktur».

Slik angir du: Varselur
Steg 1 Steg 2 Steg 3

NP Displayet vi- N¥
@ |Spsé;);? Vi (v @
00:00

Q

Trykk pa: ©. Angi Varselur Trykk p&: OK.

® Timeren starter nedtellingen med det samme.
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Slik angir du: Tilberedningstid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N . . NP2
[' \ -N= Displayet vi- ( \ Nz
DOl TET N Y
00:00
velg en ovnsiunk- | qryik gjentatte still inn tilbered-
sjon og still inn ; id Trykk pa: OK,
temperaturen. ganger: /. ningstiden.
Timeren starter nedtellingen med det samme.
@i dtelli dd
Slik angir du: Utsatt tid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
‘ e Display- . e ) . e
( et viser: ( \ Dlspla){et ( \
tid pa viser:
dagen N
Velg | Trykk gjen- S . TCJPP .
owns- | (itte gan- | START |Angistart- Trykk p&: | STO Angi fer- | Trykk pa:
funk- i tid. oK, digtid. OK,
sjon. ger:
@ Timer startet 4 telle ned ved innstilt starttid.
Bruke tilbehoret

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Innsetting av tilbehor

Sma fordypninger gverst for a gke
sikkerheten. Fordypningene er ogsa

tippebeskyttet. Den hgye kanten rundt risten
forhindrer at kokekar sklir av risten.
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Rist:

Sett ristene inn mellom sporene pa brett-
stigen og pass pa at foten peker ned-
over.

Stekebrett / Langpanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettstige-
ne.

Steketermometer

Steketermometer - maler temperaturen inne i maten.

To temperaturer ma stilles inn:
C Vs

Ovnstemperaturen. Kjernetemperaturen.

Slik far du best tilberedningsresultater:

Ingrediensene bgr holde Ikke bruk det til flytende | Det ma sta i retten under tilbered-
romtemperatur. retter. ningen.

Bruk: Steketermometer

Steg 1 Sla pa ovnen.

Steg 2 Angi varmefunksjon og, om ngdvendig, ovnstemperatur.

Steg 3 Sett inn: Steketermometer.
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Kjott, fjeerkre og fisk Gryterett

Sett spissen pa Steketermometer inn i mid- | Sett spissen pa Steketermometer ngyaktig i

ten av kjottet eller fisken, helst i den tykke- | midten av gryteretten. Steketermometer bar

ste delen. Sgrg for at minst 3/4 av Steketer- | sta stedig pa samme sted under stekingen. For
mometer er inne i retten. a oppna dette kan du bruke en solid ingredi-

ens. Bruk kanten av formen som stgtte for sili-

konhandtaket pa Steketermometer. Tuppen av

Steketermometer ikke bergrer bunnen av for-

men.

Steg 4 Sett Steketermometer i kontakten pa fremsiden av ovnen.
Displayet viser den aktuelle temperaturen til: Steketermometer.

Steg 5 M- trykk for & angi kjernetemperaturen til sensoren.

Steg6 | OK - trykk for & bekrefte.
Nar retten nar den angitte temperaturen, herer du et lydsignal. Du kan velge a
stoppe eller a fortsette tilberedningen for a sikre at maten er godt stekt.

Steg 7 Fjern Steketermometer pluggen fra kontakten og ta retten ut av ovnen.

A ADVARSEL! Siden Steketermometer blir sveert varm er det en risiko
for brannskader. Veer forsiktig nar du trekker ut pluggen pa sensoren
og fjerner den fra maten.

Slik bruker du teleskopskinner /\ FORSIKTIG! Ikke rengjer
. teleskopskinnene i
@ Ta vare pa oppvaskmaskinen. Ikke smer

monteringsanvisningene for
teleskopskinnene for fremtidig
bruk.

teleskopskinnene.

Teleskopskinnene gjgr det enkelt 3 sette inn
og ta ut rister og brett.
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Steg 1 Trekk ut hgyre og venstre teleskopskinne.

Steg 2 Sett risten pa teleskopskinnene, og skyv dem
forsiktig inn i ovnen.
Serg for at teleskopskinnene er skjovet helt
tilbake i ovnen for du lukker ovnsderen.

Tilleggsfunksjoner

Sperre

Denne funksjonen forhindrer at produktfunksjonen endres ved et uhell.

er last.

Sla den pa nar produktet er i gang - den angitte matlagingen fortsetter, betjeningspanelet

Sla den pa nar produktet er av - den kan ikke slas pa, betjeningspanelet er last.

N

¥

OOoK

OOK - trykk og hold for a sla

pa funksjonen.

Det hores et lydsignal.

OOK - trykk og hold inne for
asld denav.

® 3 X (3 - blinker nar lasen er slatt pa.

Automatisk utkopling

Av sikkerhetsmessige hensyn slar ovnen seg
av etter en viss tid dersom en ovnsfunksjon
er i bruk og ingen innstillinger endres.

(°Q)

@ (t)

30-115

12.5

120 - 195

8.5

(°C)

O

200 - 245

55

250 - maksimum

3

Automatisk utkobling virker ikke med
funksjonene: Lys, Steketermometer, Utsatt

tid.
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Kjolevifte overflater kalde. Hvis du slar av produktet, er

. . . . kjeleviften aktiv til produktet avkjgles.
Nar produktet er i bruk, slar kjgleviften seg

pa automatisk for a holde produktets
Rad og tips

Rad om tilberedning

®

Temperaturer og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av oppskriftene og
kvalitet og mengde ingredienser som brukes.

Produktet ditt kan muligens bake eller steke pa en annen mate enn det gamle produktet
ditt gjorde. Antydningene nedenfor viser anbefalte innstillinger for temperatur, tilbered-
ningstid og hylleplassering for spesifikke mattyper.

Hvis du ikke finner opplysningene for en spesiell oppskrift, kan du ta utgangspunkt i en til-
svarende rett.

Baking med fukt

Felg forslagene i tabellen for best mulig

resultater.
¥ = |B[E[O
N\ Luru i il
(°C) (min)

Set sma gjeer- stekebrett eller langpan- | 180 2 20-30
bakst, 16 stk ne
Rundstykker, 9 stekebrett eller langpan- | 180 2 30-40
stk ne
Frossen pizza, stekerist 220 2 10-15
0,35 kg
Rullekake stekebrett eller langpan- | 170 2 25-35

ne
Brownies stekebrett eller langpan- | 175 3 25-30

ne
Soufflé, 6 stk keramisk ildfast form pa | 200 3 25-30

rist
Sukkerbredbunn | sukkerbredbunn-form 180 2 15-25

pa rist
Formkake med bakeform pa rist 170 2 40-50
syltetay
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¥ = | 8 [E
\ ru -—
(&9) (min)

Posjert fisk, 0,3 stekebrett eller langpan- | 180 20-25

kg ne

Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpan- | 180 25-35
ne

Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 180 25-30

Posjert kjott, 0,25 | stekebrett eller langpan- | 200 35-45

kg ne

Shashlik, 0,5 kg stekebrett eller langpan- | 200 25-30
ne

Informasjons- stekebrett eller langpan- | 180 20-30

kapsler (Cookies), | ne

16 stk

Makroner, 24 stk | stekebrett eller langpan- | 180 25-35
ne

Muffins, 12 stk stekebrett eller langpan- | 170 30-40
ne

Ikke-sgt butter- stekebrett eller langpan- | 180 25-30

deig, 20 stk ne

Sandkjeks, 20 stk | stekebrett eller langpan- | 150 25-35
ne

Smaterter, 8 stk | stekebrett eller langpan- {170 20-30
ne

Grgnnsaker, po- | stekebrett eller langpan- | 180 35-45

sjerte, 0,4 kg ne

Vegetarisk ome- | pizzabrett pa rist 200 25-30

lett

Middelhavs- stekebrett eller langpan- | 180 25-30

grennsaker, 0,7
kg

ne

Baking med fukt - anbefalt tilbehor

Bruk merke og ikke-refleksive bokser og beholderen. De har bedre varmeabsorbering enn
den lette fargen og de refleksive rettene.
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Ramekins

Pizzapanne Kakeform Form for karamell-
pudding
Mark, ikke-reflekteren- Mork, ikke-reflekterende Kera'\mlsk Mark, ikke-reflekte-
de 26 cm diameter 8 cm diameter, rende
28 cm diameter 5 cm heyde 28 cm diameter

Tilberedningstabeller for

testinstitutter

Informasjon for testinstitutter
Tester i henhold til IEC 60350-1.

2 former | luft
@20 cm

\/ =] ~ « E
AN ] L —
(°Q (min)
Smaka- | Over- og Stekebrett |3 170 20-35 -
ker, 20 undervar-
stk. per [me
steke-
brett
Smaka- Ekte Varm- | Stekebrett |3 150-160 [20-35 -
ker, 20 luft
stk. per
steke-
brett
Smaka- | Ekte Varm- | Stekebrett |2 og 4 150-160 [20-35 -
ker, 20 luft
stk. per
steke-
brett
Eplepai, |Over-og Rist 2 180 70-90 -
2 former |undervar-
@20cm |me
Eplepai, |EkteVarm- |Rist 2 160 70-90 -
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¥ 8 =k O ®
\ ] ru —
(°C) (min)
Fettfritt | Over- og Rist 2 170 40 -50 Forvarm ovneni
sukker- [undervar- 10 min.
bred, ka- | me
keform @
26 cm
Fettfritt | Ekte Varm- | Rist 2 160 40-50 Forvarm ovneni
sukker- | luft 10 min.
bred, ka-
keform @
26 cm
Fettfritt | Ekte Varm- [ Rist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovnen i
sukker- [ luft 10 min.
bred, ka-
keform @
26 cm
Kjeks Ekte Varm- | Stekebrett |3 140-150 |20-40 -
luft
Kjeks Ekte Varm- | Stekebrett |2 og 4 140-150 |25-45 -
luft
Kjeks Over- og Stekebrett | 3 140-150 |25-45 -
undervar-
me
Smar- Grill Rist 4 maks. 1-5 Forvarm ovnen i
bred, 4 - 10 min.
6 stykker
Biffour- | Grill Rist, lang- |4 maks. 20-30 Plasser stekeri-
ger, 6 bi- panne sten pa det fjerde
ter, 0,6 hyllenivaet og
kg langpannen pa
det tredje hylleni-
vaet i ovnen. Snu
maten halvveis
inn i tilbered-
ningstiden.
Forvarm ovnen i
10 min.
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Stell og rengjoring

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Merknader om rengjoering

< Rengjer produktets forside kun med en mikrofiberklut med varmt vann og

et mildt vaskemiddel.
Bruk en rengjeringslasning for & rengjere metalloverflater.

Rengjerings- | Rengjer flekker med et mildt vaskemiddel.
midler

Rengjer ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester kan fgre
—=,¢' til brann.

Fuktighet kan kondensere inne i produktet eller pa glasspanelene i dgren.
For & redusere kondensen, kan du la produktet vaere i gang i 10 minutter
for du lager mat. Ikke oppbevar maten i produktet lenger enn 20 minutter.

]

Hverdagsbruk
verdagsaru Tork ovnsrommet kun med en mikrofiberklut etter hver bruk.
Y Rengjar alt tilbeher etter hver bruk og la det terke. Bruk kun en mikrofiber-
/_¢/ klut med varmt vann og et mildt vaskemiddel. Ikke rengjer tilbehgret i en

W oppvaskmaskin.

Rengjer ikke tilbehgr med slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe
Tilbehor gjenstander.

Slik rengjor du: Gravert ovnsrom

Rengjer ovnsrommet for & fjerne kalkrester
etter damptilberedning.

Steg 1 Steg 2 Steg 3

Hell 250 ml hvit eddik i ovns- [ La eddiken lgse opp kalkre- | Rengjer ovhsrommet med
rommet. Bruk maks 6 % ed- | stene i romtemperatur i 30 varmt vann og en myk klut.
dik uten tilsetningsmidler. minutter.

For funksjonen: SteamBake rengjer ovnen for hver 5. - 10. kokesyklus.

Slik fjerner du: Gyllestotter

Fjern brettstigene for a rengjgre ovnen.
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Steg 1 SlIa av ovnen og vent til den
har kjglt seg ned.

Steg 2 Trekk den fremre delen av
ovnsstigen ut fra sideveggen.

Steg 3 Trekk den bakre delen av hylle-
stotten ut fra sideveggen og ta
den ut.

Steg 4 Monter hyllestgttene i motsatt
rekkefelge.

Holderne pa de utrekkbare
skinnene ma peke forover.

Bruk: Pyrolytisk rengjering /\ ADVARSEL! Pass pa at alle
kjeeledyr (spesielt fugler) holdes

Rengjer ovnen med Pyrolytisk rengjering. s langt som mulig borte fra

A ADVARSEL! Fare for brannskader. produktets plassering under og
etter den pyrolytiske
/A FORSIKTIG! Hvis det er andre rengjeringen og farste gangs
produkter montert i samme bruk av produktet ved
kabinett ma du ikke bruke dem maksimumstemperaturen. A

holde dem i et annet rom vil vaere
det foretrukne alternativet under
den pyrolytiske syklusen og til
produktet er avkjalt til
romtemperatur. God ventilasjon
ma oppnas under og etter (til
apparatet er avkjglt) bruk av den
pyrolytiske syklusen og den farste
maksimale
temperaturbrukssyklusen.

samtidig som denne funksjonen.
Dette kan skade ovnen.
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/\ ADVARSEL! For du utfarer en For du slar pa pyrolyse:
pyrolytisk selvrensingsfunksjon + fjern alt tilbehgr og alle uttakbare
eller forste gangs bruk, ma du hyllestatter.
fierne felgende fra ovnsrommet: * rengjer bunnen i ovnen med varmt vann
+ Eventuelle overfladige og skansomt oppvaskmiddel.
matrester, olje eller fett/ + rengjer det innvendige derglasset med
avleiringer. varmt vann og en myk klut.
+ Alle objekter som kan fjernes * lukk ovnsderen.

(inkludert hyller, sideskinner
osv. som fglger med
produktet), seerlig gryter,
panner, brett, redskaper osv.
med non-stick-belegg.

For Pyrolytisk rengjoring:

Sla ovnen av, og vent til Fjern alt tilbeheor. Rengjer ovnsgn og det innven-
den er kald. dige dgrglasset med varmt
vann, en myk klut og et skan-
somt vaskemiddel.
Pyrolytisk rengjoring
Steg 1 G& inn i meny: Rengjering ol .
Mulighet Varighet
C1- Lett rengjering 1h
C2 - Normal rengjering 1h 30 min
C3 - Grundig rengjering 2h30 min

Steg 2 OK - trykk for & velge rengjeringsprogrammet.
Steg 3 OK - trykk for & starte rengjeringen.
Steg 4 Etter rengjering, drei bryteren for varmefunksjoner til av-posisjo-

nen.

@Nér rengjeringen starter, er ovnsderen last og lampen er av.Frem til dgren lases opp, vi-

ser displayet: E

Nar rengjoringen er over:

Sla ovnen av, og vent til
den er kald.

Rengjer ovnsrommet med en
myk klut.

Fjern resten fra bunnen av ov-
nen.
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Rengjeringspaminnelse

Ovnen paminner deg nar den skal rengjores med pyrolytisk rengjoering.

mf blinker i displayet i 5 sekunder etter hver | FOr & sld av paminnelsen, mé du taste inn
tilberedningsekt. Meny og velg Innstillinger, Rengjeringspa-
minnelse.

Slik fjerner du og installerer: Dor

Ovnsdgren har tre glass. Du kan ta av ovnsdgren og det innvendige derglasspanelet for a

rengjere dem. Les hele «Fjerning og montering av deren»-instruksjonen fer du fjerner
glassene.

/\ FORSIKTIG! Ikke bruk ovnen uten de glasspanelene.

Steg 1 Apne deren helt, og hold begge
hengslene.

Steg 2 Laft og trekk i lasene til de klikker pa
plass.

Steg 3 Lukk ovnsdgren halveis til forste ap-

ne posisjon. Trekk og left for a ta de-
ren ut av holderen.

Steg 4 Legg deren pa et mykt taystykke pa
et stabilt underlag.
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Steg 5 Hold derlisten (B) everst pa dgren
pa begge sider og trykk innover for
a frigjere klipslasen.
Steg 6 Trekk derlisten mot deg for a fjerne
den.
Steg 7 Hold derens glasspaneler pa den
overste kanten og trekk dem forsik-
tig ut ett etter ett. Start fra det over-
ste panelet. Pase at glasset skyves
helt ut av stattene.
Steg 8 Rengjer glasspanelene med vann og sape. Terk glasspanelene forsiktig. Ikke ren-
gjer glasspanelene i oppvaskmaskinen.
Steg 9 Nar rengjeringen er ferdig, monterer du glassene, derlisten og ovnsderen, lukk
lasene pa begge hengslene.

Hvis dgren er riktig montert, vil du here et klikk nar du lukker lasene.

Pass pa at du setter glasspanelene (A og B)
pa plass igjen i riktig rekkefalge. Se etter
symbolet/skriften pa siden av glasspanelet,
hver av glassene ser forskjellig ut for a gje-
re demontering og montering enklere.
Sonen med trykk ma vende mot innsiden av
dgren. Kontroller etter monteringen, at
overflaten av glasspanelet med trykk ikke
er ru nar du tar pa den.

Derlisten klikker nar den installeres riktig.
Pass pa at du setter det midtre glasset pa
riktig plass.
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Slik bytter du: Ovnslampe Bruk alltid en klut nar du skal holde
halogenlampen, for a forhindre at fettrester
A ADVARSEL! Fare for elektrisk stat. brenner seg fast pé |ampen,

Lampen kan veere varm.

For du skifter paeren:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
SI& av ovnen. Vent til ovnen | Koble fra stremtilfgrselen til Legg en klut pa bunnen i
er avkjolt. ovnen. ovnsrommet.

Bakre ovnslampe

Steg 1 Drei glassdekselet for a ta det av.

Steg 2 Rengjer glassdekselet.

Steg 3 Erstatt paeren med en egnet varmebestandig lyspare som taler 300 °C.

Steg 4 Monter glassdekselet.

Feilseking

ADVARSEL! Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Hva ma gjeres, hvis...

Itilfeller som ikke er inkludert i denne tabellen, ta kontakt med et autorisert servicesenter.

Produktet ikke slar seg pa eller blir ikke oppvarmet

Problem Kontroller at...
Produktet blir ikke varmt. Den automatiske utkoplingsfunksjonen er
deaktivert.
Produktet blir ikke varmt. Dgren til produktet er lukket.
Produktet blir ikke varmt. Sikringen har gatt.
Produktet blir ikke varmt. Sperren er av.
Komponenter
Problem Kontroller at...
Lampen er slatt av. Baking med fukt - er slatt pa.
Lampen fungerer ikke. Lyspaeren har gatt.
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Komponenter

Steketermometer starter ikke.

Pluggen til Steketermometer er satt heltinn i
kontakten.

Feilkoder

Displayet viser ...

Kontroller at...

Err C2 Du trakk Steketermometer -stgpslet ut av
stikkontakten.

Err C3 Daren er lukket eller dgrlasen er ikke gde-
lagt.

Err F102 Dgren til produktet er lukket.

Err F102 Derlasen er ikke edelagt.

00:00 Det var strembrudd. Angi tid pa dagen.

Hvis displayet viser en feilkode som ikke star i

sert servicesenter.

av og pa for & starte ovnen pa nytt. Hvis feilmeldingen vises igjen, ta kontakt med et autori-

denne tabellen, ma du sla sikringene i huset

Reng

ering

Problem

Kontroller at...

Vannet lekker ut av ovnen.

Det er for mye vann i ovnen.

Servicedata

Hvis du ikke greier a lgse problemet selv, kontakter du et autorisert servicesenter.

Du finner informasjon som servicesenteret behgver pa typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa
den fremre rammen til produktrommet. Ikke fjern typeskiltet fra produktrommet.

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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Tekniske data
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Bredde 480 mm
Mal (innvendig) Heyde 361 mm
Dybde 416 mm
Stekebrett 1438 cm?
Overelement 2300 W
Undervarmeelementet 1000 W
Grill 2300 W
Ring 2400 W
Total rangering 3490 W
Spenning 220-240V
Frekvens 50 - 60 Hz
Antall funksjoner 9

Energieffektiv

Produktinformasjon og produktinformasjonsark

Leverandgrens navn

IKEA

Modellidentifikasjon

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energieffektivitetsindeks

81.2

Energieffektivitetsklasse

A+

Energiforbruk med standard matmengde, over- og un-
dervarme

0.93 kWh/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0.69 kWt/syklus

Antall ovner 1
Varmekilde Elektrisitet
Volum 721

Ovnstyper

Innebygd ovn
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FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Masse
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1- Elektriske husholdningsapparater for matlaging - del 1: Sortiment, ovner,
dampovner og griller - metoder for méling av ytelse.

Energisparing

Produktet har noen funksjoner
som hjelper deg a spare energi
under vanlig matlaging.

Serg for at produktets der er lukket nar
produktet er i bruk. Ikke apne produktdgren
for ofte under matlaging. Hold
derpakningen ren og serg for at den sitter
godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for a gke
energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke forvarme
produktet for matlaging.

Hold pausene mellom stekingen sa kort som
mulig nar du lager flere retter om gangen.

Tilberedning med varmluft
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med
varmluft for & spare strem.

Restvarme

Viften og ovnslampen vil fortsette a fungere.
Nar du slar av produktet viser skjermen
restvarmen. Denne varmen kan du bruke til
a holde maten varm.

Menystruktur

Meny

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 min,
reduser produktets temperatur til minimum
3-10 min far matlagingen avsluttes.
Restvarmen inne i produktet fortsetter a
tilberede.

Bruk restvarmen til & varme opp andre
retter.

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling. Displayet viser
restvarmeindikatoren eller -temperaturen.

Matlaging med lampen av
Sla av lampen under matlaging. Sla den pa
kun nér du behgver den.

Baking med fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a spare
strem under matlaging.

Nar du bruker denne funksjonen, slas
ovnslampen automatisk av etter 30 s. Du kan
sla pa ovnslampen igjen, men dette
reduserer forventet energibesparing.

Steg 1 Steg 2

Steg 3

Steg 5

(' ('

V6

Q
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Velg alternativet

OK - trykk for &

= —velgfora |fraMenystruktu-| velg innstillin- KTora | juster verdien og
gdinniMeny. | renog trykkpa gen. bekrefte innstil- trykk OK,
oK. lingen.
Vri bryteren for ovnsfunksjoner til av-posisjonen for & ga ut av Meny.
Meny struktur
Assistert matlaging ¥ Rengjering rrrr/ Innstillinger {0
Innstillinger
01 |Tid pa dagen Endre 02 | Skjermlysstyrke 1-5
03 | Tastelyder 1-Pip 04 | Summerlyd 1-4
2 - Klikk
3-Lydav
05 |Steketermometer 1-Alarm og 06 | Tidsinnstilling Pa/Av
Handling stopp
2 -Alarm
07 |Lys Pa/Av 08 | Hurtigoppvarming | Pa/Av
09 [Rengjeringspaminnel- | Pa/Av 10 | Demomodus Aktiveringsko-
se de: 2468
1 | Programvareversjon Kontroller 12 | Tilbakestill alle inn- | Ja / Nei
stillinger

Beskyttelse av miljoet

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet {:) Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til
beskytte miljget, menneskers helse og for a
resirkulere avfall av elektriske og

som er merket med symbolet & sammen
med husholdningsavfallet. Produktet kan
leveres der hvor tilsvarende produkt selges
eller pa miljgstasjonen i kommunen. Kontakt

kommunen for naermere opplysninger.

elektroniske produkter. Ikke kast produkter
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Sujeito a alteracBes sem aviso prévio.

/\ Informacgoes de seguranca

Leia atentamente as instruc¢des fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante nao é responsavel por lesdes
ou danos resultantes de instalacdo e utilizacdo incorretas.
Guarde sempre as instrucdes junto do aparelho para futura
referéncia.

Seguranca de criangas e pessoas vulneraveis

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 anos de
idade ou mais velhas e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e
conhecimento se forem supervisionadas ou instruidas no
que respeita a utilizacdo do aparelho de uma forma segura
e compreenderem os perigos envolvidos. E necessario
manter as criancas com menos de 8 anos de idade e
pessoas com incapacidades muito extensas e complexas
afastadas do aparelho, a menos que sejam constantemente
vigiadas.

- As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.
Mantenha todos os materiais de embalagem fora do alcance
das criancas e elimine-os de forma apropriada.
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- AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes durante
a utilizacdo. Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando estiver a ser utilizado e
durante o arrefecimento.

- Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranca para
criancas, recomendamos que o ative.

- Alimpeza e a manutencdo basica do aparelho ndao devem
ser efetuadas por criancas sem supervisao.

Seguranca geral

- Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este aparelho
e substituir o cabo.

- AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes durante
a utilizacado. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias de aquecimento.

- Utilize sempre luvas de forno para retirar ou inserir
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

- Desligue a alimentacao eléctrica antes de qualquer acao de
manutencao.

- AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes
de substituir a Idmpada, para evitar a possibilidade de
choque elétrico.

- Na&o use o aparelho antes de instala-lo na estrutura
embutida.

- Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o
aparelho.

- Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos afiados para limpar a porta de vidro, porque
podem riscar a superficie e quebrar o vidro.

- Se o cabo de alimentacdo elétrica estiver danificado, deve
ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.
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Antes da limpeza pirolitica, retire todos os acessorios e
depdsitos/derrames excessivos da cavidade do aparelho.
Para remover os apoios para prateleiras, puxe primeiro a
parte da frente do apoio para prateleiras e depois a
extremidade traseira das paredes laterais. Instale os apoios
para prateleiras na sequéncia inversa.
Utilize apenas a sonda térmica (sensor de temperatura de
nucleo) recomendada para este aparelho.

Instruc¢oes de seguranga

Instalagao

AVISO! A instalagdo deste
aparelho tem de ser efetuada por
uma pessoa qualificada.

Retire a embalagem toda.
Nd&o instale nem utilize o aparelho se

estiver danificado.

Siga as instrucdes de instalacdo
fornecidas com o aparelho.

Tenha sempre cuidado quando deslocar o

aparelho porque ele é pesado. Utilize
sempre luvas de protecdo e calgado

fechado.

N&o puxe o aparelho pela pega.
Instale o aparelho num local seguro e

adequado que cumpra com os requisitos

da instalagdo.

Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e

unidades.

Antes de montar o aparelho, verifique se

a porta do forno abre sem limitagdes.

Altura da parte da
frente do aparelho

589 mm

Altura da parte de
tras do aparelho

571 mm

Largura da parte da
frente do aparelho

595 mm

Largura da parte de
tras do aparelho

559 mm

Profundidade do apa-

relho

569 mm

Profundidade de en-
castre do aparelho

548 mm

Profundidade com a
porta aberta

1022 mm

Dimensdo minima da
abertura de ventila-

¢do. Abertura localiza-

da na parte inferior
traseira

560x20 mm

Altura minima do ar-
mario (altura minima
do armario debaixo

580 (600) mm

Comprimento do ca-
bo de alimentacao
elétrica. O cabo sai

pelo canto traseiro di-

reito

1500 mm

do balcdo)
Largura do armario 560 mm
Profundidade do ar- 550 (550) mm

mario

Parafusos de monta-
gem

4x25 mm
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Ligacdo elétrica

AVISO! Risco de incéndio e
choque elétrico.

+ Todas as ligagdes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista
qualificado.

+ O aparelho tem de ficar ligado a terra.

+ Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas sdo
compativeis com as caracteristicas da
alimentacdo eléctrica.

+ Utilize sempre uma tomada devidamente
instalada e a prova de choques elétricos.

+ Nao utilize adaptadores de tomadas

duplas ou triplas, nem cabos de extensao.

+ Certifique-se de que ndo danifica a ficha e
o cabo de alimentagdo eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de
alimentacdo, esta operagdo deve ser
efectuada pelo nosso Centro de
Assisténcia Técnica.

+ Na&o permita que algum cabo eléctrico
toque na porta do aparelho ou no nicho
abaixo do aparelho, especialmente
quando a porta estiver quente.

+ As protecc¢Bes contra choques eléctricos
das pecas isoladas e ndo isoladas devem
estar fixas de modo a ndo poderem ser
retiradas sem ferramentas.

+ Ligue a ficha a tomada elétrica apenas no
final da instalacdo. Certifique-se de que a
ficha fica acessivel ap6s a instalacdo.

+ Se atomada eléctrica estiver solta, ndo
ligue a ficha.

+ Na&o puxe o cabo de alimentacdo para
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.

+ disjuntores de proteccdo, fusiveis (os
fusiveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

+ Ainstalagdo elétrica tem de possuir um
dispositivo de isolamento que permita
desligar o aparelho da alimentacdo
elétrica em todos os polos. O dispositivo
de isolamento deve ter uma abertura de
contacto de, no minimo, 3 mm.

+ Feche totalmente a porta do aparelho
antes de ligar a ficha na tomada elétrica.
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Utilizacao

AVISO! Risco de ferimentos,
queimaduras, choque elétrico ou
explosao.

+ Nao altere as especificacdes deste
aparelho.

+ Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo ndo ficam obstruidas.

+ Nao deixe o aparelho sem vigilancia
durante o funcionamento.

+ Desative o aparelho apds cada utilizagdo.

+ Tenha cuidado quando abrir a porta do
aparelho com o aparelho em
funcionamento. Pode sair ar quente.

+ Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com agua.

+ Na&o aplique pressdo sobre a porta aberta.

+ Nao utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

+ Abra a porta do aparelho com cuidado. A
utilizacdo de ingredientes com alcool
pode provocar uma mistura de alcool e
ar.

+ Evite que faiscas ou chamas entrem em
contacto com o aparelho quando abrir a
porta.

+ Nao coloque produtos inflamaveis, nem
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em cima
do aparelho.

AVISO! Risco de danos no
aparelho.

+ Para evitar danos ou descoloracdo no
esmalte:

- ndo coloque recipientes de ir ao forno
ou outros objetos diretamente sobre
o fundo do aparelho.

- ndo coloque folha de aluminio
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

- ndo coloque agua diretamente no
aparelho quente.

- ndo mantenha pratos e alimentos
huimidos no aparelho ap6s acabar de
cozinhar.

- tenha cuidado quando remover ou
montar os acessorios.
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+ Aeventual descoloragdo do esmalte ou
do aco inoxidavel ndo afeta o
desempenho do aparelho.

+ Utilize uma assadeira profunda para
bolos himidos. Os sumos de fruta
provocam manchas que podem ser
permanentes.

+ Cozinhe sempre com a porta do aparelho
fechada.

+ Se o aparelho ficar instalado atras de uma
porta de armario, nunca feche a porta
com o aparelho em funcionamento. Se a
porta ficar fechada, podera ocorrer
acumulacdo de calor e humidade que
podem danificar o aparelho, os méveis ou
o piso. Ndo feche a porta do armario
enquanto o aparelho néo tiver arrefecido
completamente apds utilizacdo.

Manutencao e limpeza

AVISO! Risco de ferimentos,
incéndio e danos no aparelho.

+ Antes de qualquer acdo de manutencdo,
desative o aparelho e desligue a ficha da
tomada elétrica.

+ Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de quebra dos painéis de
vidro.

+ Substitua imediatamente os painéis de
vidro se estiverem danificados. Contacte
um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

+ Tenha cuidado quando retirar a porta do
aparelho. A porta é pesada!

+ Limpe o aparelho com regularidade para
evitar que o material da superficie se
deteriore.

* Quaisquer restos de gordura ou
alimentos que fiquem no aparelho
podem provocar incéndio.

+ Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucdes de seguranca da embalagem.
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Limpeza pirolitica

AVISO! Risco de ferimentos /
incéndio / emissdo de produtos
quimicos (vapores) no modo
pirolitico.

Durante a limpeza pirolitica, sdo
libertados fumos que ndo sdo prejudiciais
para os seres humanos, incluindo bebés
ou pessoas com problemas de saude.

Ao contrério das pessoas, algumas aves e
alguns répteis podem ser extremamente
sensiveis aos eventuais fumos emitidos
durante o processo de limpeza dos fornos
piroliticos. Os animais de estimagdo
pequenos também podem ser muito
sensiveis as mudancas de temperatura
perto dos fornos piroliticos quando o
programa de autolimpeza pirolitica esta
em funcionamento.

Antes de executar a fung¢do de
autolimpeza pirolitica ou da primeira
utilizagdo, remova o seguinte da cavidade
do forno:

- Todos os excessos de alimentos,
6leos ou derrames de gordura/
depésitos.

- Todos os objetos amoviveis (incluindo
as prateleiras, calhas laterais/
telescépicas, etc. fornecidas com o
produto) e todos os tachos anti-
aderentes, panelas, tabuleiros,
utensilios, etc.

As superficies antiaderentes de tachos,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.,
podem ser danificadas pela operacdo de
limpeza pirolitica a alta temperatura de
todos os fornos piroliticos e podem ser
fonte de fumos nocivos de baixo nivel.
Leia atentamente todas as instrucdes
para a limpeza pirolitica.

Mantenha as criangas afastadas do
aparelho enquanto a limpeza pirolitica
estiver a funcionar. O aparelho fica muito
quente e liberta ar quente a partir das
saidas de arrefecimento.

A limpeza pirolitica e a primeira utilizagdo
com a temperatura maxima sdo
operagdes a altas temperaturas que
podem libertar fumos dos residuos de
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cozinhados e materiais de construcdo e,
por isso, aconselha-se vivamente aos
consumidores:

- Garantir uma boa ventilacdo durante
e apos cada limpeza pirolitica.

- Garanta uma boa ventilagdo durante
e apos a primeira utilizacdo com a
temperatura maxima.

+ Certifique-se de que todos os animais de
estimacdo (especialmente as aves) sdo
transportados o mais longe possivel do
local onde se encontra o aparelho
durante e ap6s a limpeza pirolitica e a
primeira utilizacdo com a temperatura
maxima. Manté-los numa divisdo
diferente seria a opcdo preferida durante
o ciclo pirolitico e até o aparelho arrefecer
novamente até a temperatura ambiente.
Deve ser fornecida uma boa ventilagdo
durante e ap6s o ciclo pirolitico (até ao
arrefecimento do aparelho) e o primeiro
ciclo de utilizagdo com a temperatura
maxima.

lluminagdo interna

/\ AVISO!Risco de choque elétrico.

* Relativamente a(s) lampada(s) no interior
deste produto e as lampadas
sobressalentes vendidas separadamente:
Estas lampadas destinam-se a suportar
condigdes fisicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,
vibracdo, humidade, ou destinam-se a
sinalizar informacdo relativamente ao

Instalagcao

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

Montagem

@ Consulte as Instrucdes de
Montagem para a instalagao.
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estado operacional do aparelho. Ndo se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicagdes e ndo se adequam a
iluminagdo de espagos domésticos.

+ Este produto contém uma fonte de luz da
classe de eficiéncia energética G.

+ Utilize apenas lampadas com as mesmas
especificagdes.

Assisténcia técnica

+ Parareparar o aparelho, contacte o
Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.

+ Utilize apenas pecas sobressalentes
originais.

Eliminacao

AVISO! Risco de ferimentos ou
asfixia.

+ Desligue o aparelho da alimentacdo
eléctrica.

+ Corte o cabo de alimentagdo eléctrica do
aparelho e elimine-o.

+ Remova a porta para evitar que criangas
ou animais de estimacdo possam ficar
aprisionados no interior do aparelho.

+ Material da embalagem:

O material da embalagem é reciclavel. As
pecas de plastico estdo marcadas com
abreviaturas internacionais como, por
exemplo, PE, PS, etc. Coloque o material
da embalagem nos contentores
disponibilizados para o efeito, nos locais
de eliminacdo de residuos da sua area.

Instalacao elétrica

/\ AVISO! Ainstalagéo elétrica tem
de ser efetuada por uma pessoa
qualificada.
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O fabricante ndo se
responsabiliza por problemas
causados pelo ndo cumprimento
das precaucgdes de seguranca
indicadas nos capitulos relativos a
seguranca.

Este forno é fornecido apenas com um cabo
de alimentagao.

Cabo
Tipos de cabos aplicaveis para instalagdo ou
substituicdo:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Descricao do produto

Visao geral

Hé HE&

Acessorios

Prateleira em grelha x 2

Para tachos, formas de bolos, assados.
Tabuleiro para assar x 1

Para bolos e biscoitos.

Tabuleiro para grelhar/assar x 1

Para cozer e assar ou como tabuleiro para
recolher gordura.
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Para informacdes sobre a sec¢do do cabo,
consulte a poténcia total na placa de
caracteristicas. Também pode consultar a
tabela:

Poténcia total (W) Seccao do cabo

(mm?)
maximo de 1380 3x0.75
maximo de 2300 3x1
maximo de 3680 3x1.5

O cabo de terra (cabo verde/amarelo) tem de

ser 2 cm mais comprido do que os cabos de
fase e neutro (cabos azul e castanho).

Painel de commandos

Botdo para os tipos de aquecimento
Visor

Botdo de controlo

Elemento de aquecimento

A Tomada para a sonda térmica
Lampada

B ventilador

BY Baixo relevo da cavidade
Apoio para prateleira, amovivel
Nivel das prateleiras

+ Sonda térmica x 1
Para medir o grau de cozedura dos
alimentos.

+ Calhas telescépicas x 1 conjunto
Para prateleiras e tabuleiros.
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Painel de comandos

Descricdo geral do painel de comandos

o | v | o| = oK @ (

Aqueci- . )
Tempo- | anto Luz | Sondateér- | Confirmara | oo o hotso | Rodar o botdo
rizador répido mica defini¢do

Selecione um tipo de aquecimento para ligar o aparelho.

Rode o botdo para os tipos de aquecimento para a posi¢do off (desligado) para desligar o
aparelho.

Visor
P o | |:| 33 oemo Visor com func¢des chave.
E,GI_II:I:L_I_I__I o,
QRO S /&

Indicadores do visor

Indicadores basicos

& ¥ ol o >»>

Bloquear Cozedura assistida Limpeza Defini¢des | Aquecimento rapi-
do

Indicadores do temporizador

) Al & o
. sto . Temporizador
Conta-minutos Hora de fim Atraso do temporizador

crescente

Barra de progresso - para temperatura
ou tempo. A barra fica totalmente ver-
melha quando o aparelho atinge a tem-
peratura definida.

Indicador de cozedura a vapor (ﬁ’

Sonda térmica indicador ¥
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Antes da primeira utilizagao

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

Limpeza inicial

Antes da primeira utilizacao, limpe o aparelho vazio e regule a hora:

SHWRN- NS
=
_ g j 00:00

Acertar as horas. Premir OK,

Pré-aquecimento inicial

Pré-aqueca o forno vazio antes da primeira utilizacao.

Passo1 | Remova todos os acessorios e apoios para prateleiras amoviveis do forno.

Passo 2 | pequle a temperatura maxima para a funcio. (3.

Deixe o forno funcionar durante 1 hora.

Passo 3 | Requle a temperatura maxima para a funcao. @

Deixe o forno funcionar durante 15 min.

® o forno pode emitir algum odor e fumo durante o pré-aquecimento. Certifique-se de
que o espago é ventilado.

Como utilizar: Bloqueio para criancas lado direito do forno, por baixo do painel de
mecanico comandos.

O forno possui o blogueio para criangas
mecanico instalado. E o bloqueio da porta no

Para abrir a porta do forno com o bloqueio para criangas:
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Passo 1 Empurre e levante o bloqueio para criangas.

Passo 2 Puxe o manipulo da porta para abrir a porta.
Feche a porta do forno sem pressionar o blo-
queio para criangas.

Para remover o bloqueio para criangas:

Passo 1 Abra a porta e retire o bloqueio para criangas
com a chave Torx fornecida com o forno.

Passo 2 Volte a colocar o parafuso depois de retirar o
bloqueio para criangas.

Utilizacao diaria

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

Como definir: Tipos de aquecimento

Passo 1 Rode o botdo para os tipos de aquecimento para selecionar um tipo de aqueci-
mento.
Passo 2 Rode o botdo de controlo para definir a temperatura.

¥ - mantenha premido para ligar a fungdo: Aquecimento rapido. Nao esta disponivel para
algumas funcgdes do forno.

Cozinhar a vapor
Certifique-se de que o forno esta frio.

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
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Cozinhar a vapor

Nl

Nl

Pré-aquega o forno
vazio durante 10
minutos para criar

humidade.
Selecione a Coloizefgllrzgentos
Encha a area de baixo relevo da cavi- funcdo de Defina a tem- )
dade com agua da torneira. aquecimento a peratura.
vapor.

Da capacidade maxima da area de baixo relevo da cavidade é 250 ml. Ndo encha a area de
baixo relevo da cavidade durante a cozedura, nem com o forno quente.

Quando cozinhar a vapor terminar:

Passo 1

Passo 2

Passo 3

Rode o botéo para as fun-
¢Bes de aquecimento para a
posicado off (desligado) para

desligar o forno.

Abra cuidadosamente a porta.
A humidade libertada pode
causar queimaduras.

Certifique-se de que o forno

estd frio. Retire a 4gua res-

tante da area de baixo rele-
vo da cavidade.

Tipos de aquecimento

Tipo de aquecimento

Aplicacdo

—

N\

Ventilado + Resis-
téncia Circ

Para cozer em até trés posicOes de prateleira ao mesmo tempo e pa-
ra secar alimentos. Defina a temperatura 20 - 40 °C abaixo da que uti-
liza com Calor superior/inferior.

[

Calor superior/infe-

Para cozer e assar alimentos numa posicdo de prateleira.

.
@
=

SteamBake

Para adicionar humidade durante a cozedura. Para obter a cor certa e
a crosta estaladica durante a cozedura. Para mais suculéncia durante
o reaquecimento. Para conservar fruta ou legumes.

Fungdo Pizza

an

Para cozer pizza. Para um tostado intenso e uma base crocante.
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Tipo de aquecimento

Aplicacdo

Aquecimento infe-

Para cozer bolos com bases estaladicas e conservar alimentos.

rior
:}e" Para deixar os alimentos de conveniéncia (por exemplo, batatas fri-
tas, batatas em cunha ou crepes) estaladigos.
Congelados

2

Ventilado com Re-

Esta funcao foi concebida para poupar energia durante o cozinhado.
Quando utilizar esta funcdo, a temperatura na cavidade pode diferir
a temperatura definida. E utilizado o calor residual. A poténcia do
aquecimento pode ser reduzida. Para mais informacgdes consulte o

sisténcia ) o PURE e k S AE
capitulo “Utilizagdo diaria”, notas sobre: Ventilado com Resisténcia.
@ Para grelhar alimentos finos e tostar p&o.
Grelhador

yYvy
s

Grelhador ventila-
do

Para assar pecas de carne grandes ou aves com 0Ss0s numa posi¢do
da prateleira. Para fazer gratinados e alourar.

Menu

Para entrar no menu: Cozedura assistida, Limpeza, Defini¢des.

©)

segundos.

Notas sobre: Ventilado com

Resisténcia

Esta funcdo foi utilizada para cumprir com os
requisitos de classe eficiente energética e
design ecolégico (de acordo com as normas
EU 65/2014 e EU 66/2014). Testes de acordo

com:
IEC/EN 60350-1

Ventilado + Resisténcia Circ, Calor superior/inferior: Quando selecionar uma
temperatura inferior a 80 °C, a lampada desliga-se automaticamente apés 30

interrompida e o forno funcione com a mais
alta eficiéncia energética possivel.

Quando utiliza esta funcéo, a lampada é
automaticamente desativada apds 30 seg.

Para instrugdes de cozedura, consulte o
capitulo “Sugestdes e dicas”, Ventilado com
Resisténcia.

A porta do forno deve estar fechada durante
a cozedura para que a fungao nao seja

Como definir: Cozedura assistida

Cada prato deste submenu prop&e um tipo de aquecimento e uma temperatura
recomendados. Utilize a funcdo para preparar rapidamente um prato com as predefini¢des.
Pode ajustar o tempo e a temperatura durante a cozedura.
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Para alguns dos pratos, também pode cozi- [A temperatura a que um prato é cozinhado:
nhar com:
+ Sonda térmica * Mal passado
+ Médio
+ Bem passado
Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
N |
= ¥ P1- P45 oK
Entre no menu. Selecione Cozedura Selecione o prato. Coloque o prato no
assistida. Prima OK. Premir OK, forno. Confirme a de-
finicdo.
Cozedura assistida
Legenda

Sonda térmica disponivel. Coloque o Sonda térmica na parte mais es-
pessa do prato.

O aparelho desliga-se quando a temperatura definida Sonda térmica
é atingida.

Quantidade de dgua para a fungdo de vapor.

Pré-aqueca o aparelho antes de comegar a cozinhar.

OEEl 3

Nivel da prateleira.

O visor apresenta P e um nimero do prato Quando a func¢do terminar, verifique se os
tque pode verificar na tabela. alimentos estdo prontos.
Prato Peso Nivel de prateleira/acessério

Carne assada,
mal passada

Carne assada, 1-1.5kg;4-5 /‘?E‘ 2; tabuleiro para assar
média cm pedagos es- | Frite a carne durante alguns minutos numa
pessos frigideira quente. Insira no aparelho.

)]

Carne assada,
bem passada

]
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Prato

Peso

Nivel de prateleira/acessério

Bife, médio

180 - 220 g por
peca; 3 cm fati-

dai= 3; assadeira numa prateleira em
grelha

as grossas | Frite a carne durante alguns minutos numa
frigideira quente. Insira no aparelho.
Carne assada/ 1.5-2kg A?H 2; assadeira numa prateleira em gre-
estufada (costele- lha
ta de primeira, re- Frite a carne durante alguns minutos numa
dondo superior, frigideira quente. Adicione liquido. Insira no
flanco espesso) aparelho.
Carne assada,
mal passada
B |(aquecimentoa
baixa temperatu-
ra)
Carne assada, 115 ke /‘?El 2; tabuleiro para assar _
média (aqueci- -1.5kg; 4-5 | Utilize as suas especiarias fayorltas ou sim-
mento a baixa cm pedacos es- | plesmente sal e pimenta moida fresca. Frite a
temperatura) pessos carne durante alguns minutos numa frigidei-
ra quente. Insira no aparelho.
Carne assada,
bem passada
E (aquecimento a
baixa temperatu-
ra)
Filete, mal pas-
m sado (aquecimen-
to a baixa tempe-
ratura)
Filete, médio ) /?E 2; tabuleiro para assar .
(aquecimento a 0,5-1,5kg; 5- | Utilize as suas especiarias favoritas ou sim-
baixa temperatu- 6 cm pedacos | plesmente sal e pimenta moida fresca..Fr.lte.a
ra) €Spessos carne durante.alguns minutos numa frigidei-
ra quente. Insira no aparelho.
Filete, concluido
(aquecimento a
baixa temperatu-
ra)
Vitela assada (p. | 0.8-15kg;4 | #P[H2; assadeira numa prateleira em gre-
ex., pa) cm pedagos es- | |ha
pessos Utilize as suas especiarias favoritas. Adicione

liquido. Assado coberto.
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessério

Cachago ou pa 1.5-2kg =] 2; assadeira numa prateleira em grelha

de porco assada Apbs metade do tempo de cozedura, vire a
carne.

Porco assado 1.5-2kg Z?H 2; tabuleiro para assar
(aquecimento a Utilize as suas especiarias favoritas. Vire a

baixa temperatu- carne ap6s metade do tempo de cozedura

ra) para obter um tostado uniforme.

Lombo, fresco 1-15kg;5-6 | #P[]2; assadeira numa prateleira em gre-
cm pedacos es- | |ha

pessos Utilize as suas especiarias favoritas.

Entrecosto 2-3kg; utilizar | [=] 3; tabuleiro para grelhar

entrecosto cru, | adicione liquido para cobrir o fundo de um
2-3cmde | hrato. Apés metade do tempo de cozedura,
grossura vire a carne.
Pernadeborre- | 15-2kg;7-9 | #?[=]2; assadeira no tabuleiro para assar

go com 0ssos

pedagos com
cm de grossura

Adicione liquido. Apés metade do tempo de
cozedura, vire a carne.

Frango inteiro 1-1.5kg; fres- | 22 [=] 2; laa 200 mi; cacarola no tabuleiro
co para assar
Utilize as suas especiarias favoritas. Vire o
frango ap6s metade do tempo de cozedura
para obter um tostado uniforme.
Meio frango 05-0.8kg | [ 3; tabuleiro para assar

Utilize as suas especiarias favoritas.

Peito de frango

180 - 200 g por

tdn= 2; cacarola na prateleira em gre-

peca Iha
20| Utilize as suas especiarias favoritas. Frite a
carne durante alguns minutos numa frigidei-
ra quente.
Pernas de fran- - 7?5 3; tabuleiro para assar
go, frescas Se marinar as pernas de frango primeiro, de-
fina uma temperatura mais baixa e cozinhe-
as durante mais tempo.
Pato inteiro 2-3kg 2?5 2; assadeira numa prateleira em gre-

lha

Utilize as suas especiarias favoritas. Coloque
a carne numa assadeira. Vire o pato apés me-
tade do tempo de cozedura.
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessério
Ganso, inteiro 4-5kg 2?2 tabuleiro para grelhar
D3] Utilize as suas especiarias favoritas. Coloque
a carne num tabuleiro para assar fundo. Vire
0 ganso apés metade do tempo de cozedura.
D4 Rolo de Carne Tkg VLd=F2 prateleira em grelha
Utilize as suas especiarias favoritas.
Peixe inteiro, 0.5 -1 kgpor 2?51 2; tabuleiro para assar
A3 |grelhado peixe Encha o peixe com manteiga e utilize as suas
especiarias e ervas favoritas.
D6 Filete de peixe - =k cacarola na prateleira em grelha
Utilize as suas especiarias favoritas.
Cheesecake - B 2; forma de mola @ de 28 cm na prate-
leira em grelha
& |Bolodemaca - (= 2; 144 100 - 150 ml; tabuleiro para assar
Do Tarte de maca - (=] 2; forma circular na prateleira em grelha
coberta
B0 Tarte de maca . & 2, 4100 - 150 mi; forma de tarte & de
22 cm na prateleira em grelha
Brownies 2kg demassa |[H3; tabuleiro para grelhar
Queques de cho- - (=] 2; 144 100 - 150 ml; tabuleiro para que-
32 colate i
ques na prateleira em grelha
33 Bolo em forma - [ 2; tabuleiro de pdo na prateleira em gre-
de pao lha
Batatas assadas Tkg (=] 2; tabuleiro para assar
B4 Coloque as batatas inteiras com a pele no ta-
buleiro para assar.
Fatias Tkg (=] 3; tabuleiro para assar forrado com papel
& vegetal o
Utilize as suas especiarias favoritas. Corte as
batatas em pedacos.
Legumes mistu- 1-15kg (=) 3; tabuleiro para assar forrado com papel
36 rados vegetal

Utilize as suas especiarias favoritas. Corte os
legumes em pedacos.
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessério
Crequetes con- 0.5kg [=]3; tabuleiro para assar
gelados ' P
B gatatas congela- 0.75 kg (5] 3; tabuleiro para assar
as
Lasanha de car- 1-15kg  |[H2; cacarola na prateleira em grelha
39 ne/vegetais com
pratos de massa
seca
Batatas gratina- T-15kg =E? cacarola na prateleira em grelha
M) |das (batatas Rode o prato apés metade do tempo de coze-
cruas) dura.
Pizza fresca, fina N [51H 2; laaJ 100 m; tabuleiro para assar for-
rado com papel vegetal
7 Pizza fresca, ) (%)= 2; tabuleiro para assar forrado com
grossa papel vegetal
7 Quiche - (=) 2; forma de assar na prateleira em gre-
lha
Baguete/Ciabat- 0.8kg [5]1E 2; ) 150 m; tabuleiro para assar for-
M | ta/Pao branco rado com papel vegetal
Mais tempo necessario para o pdo branco.
Péo integral/ Tkg [a= 2; 124 150 mi; tabuleiro para assar
45} centeio/escuro forrado com papel vegetal / prateleira em
integral em for- grelha
ma de pao
Funcdes de relégio
Funcdes do relégio
Funcao de relégio Aplicacao
Q E emitido um sinal sonoro quando o tempo terminar.

Conta-minutos

Tempo para cozinhar

Quando o temporizador termina é emitido um sinal sonoro e a
STOP funcdo de aquecimento para.
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Funcao de relégio

Aplicacao

&
Atraso do temporiza-
dor

Para adiar o inicio e/ou final do cozinhado.

Q)

Temporizador cres-
cente

O maximo é de 23 h 59 min. Esta func¢do ndo afeta o funcionamen-
to do forno.

Para ligar e desligar a Temporizador crescente selecione: Menu,
Definicdes.

Como definir: Fungdes do relégio

Como definir: Hora

Passo 1

Passo 2 Passo 3

N N

menu”.

Para alterar a hora do dia, entre no me-
nu e selecione Defini¢des, Definir hora
do dia. Consulte o capitulo “Estrutura do

Acertar o relégio. Premir: OK,

Como definir: Conta-minutos

Passo 1

N

U

Premir: @

Passo 2 Passo 3
O visor mos- N
tra: ( \ Jk
0:00
Definir a Conta-minutos Premir: OK|

®o temporizador inicia a contagem decrescente imediatamente.
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Como definir: Tempo para cozinhar

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
e . Me
( \ O visor mos- ( \
tra:
0:00
Escolha uma fun- ) ) ~
¢do de aqueci- Prima repetida- Defina o tempo .
mento e defina a mente: . da cozedura. Premir: OK.
temperatura.

®o temporizador inicia a contagem decrescente imediatamente.

Como definir: Atraso do temporizador

Passo1 |[Passo 2 Passo 3 Passo 4 Passo 5 Passo 6
AY4 N AN N e

( \ I O visor ( \ O visor ( \

apresen- .

ta: hora mostra:

do dia. 37
Selecio- ' @ @ pa-
ne afun-| Primare- INICI- | pefina a Premir: RAR Definaa | pramir:
cdo de petida- AR hora de oK hora de oK
aqueci- | mente: (—D inicio. : fim. :
mento.

® O temporizador inicia a contagem decrescente a uma hora de inicio definida.

Utilizar os acessorios

AVISO! Consulte os capitulos também dispositivos anti-inclinagdo. A
relativos & seguranca. armacdo elevada a volta da prateleira
impede que os recipientes deslizem para
Inserir acessérios fora da prateleira.

Um pequeno entalhe na parte inferior
aumenta a seguranga. Os entalhes sdo
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Prateleira em grelha:

Introduza a prateleira entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras e certifi-
que-se de que os pés de apoio ficam pa-
ra baixo.

Tabuleiro para assar / Tabuleiro para
grelhar:

Introduza o tabuleiro entre as barras-
guia do apoio para prateleiras.

Sonda térmica

Sonda térmica - mede a temperatura no interior dos alimentos.

Devem ser definidas duas temperaturas:

C

A temperatura do forno:

”?

A temperatura de nucleo.

Para cozinhar com os melhores resultados:

Os ingredientes devem es- | Ndo a utilize para pratos
tar a temperatura ambiente. liquidos.

Durante a cozedura, deve perma-
necer no prato.

Como utilizar: Sonda térmica

Passo1 |Ligar o forno.

Passo 2 | Selecione um tipo de aquecimento e, se necessario, a temperatura do forno.

Passo 3 | Introduzir: Sonda térmica.
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Carne, aves e peixe Cacarola

Introduza a extremidade da Sonda térmica Introduza a extremidade da Sonda térmica
no centro da carne ou do peixe, na parte | exatamente no centro da cagarola. Sonda tér-
mais grossa que for possivel. Certifique-se | mica deve ficar estadvel no mesmo sitio durante
de que introduz pelo menos 3/4 da Sonda | a cozedura. Utilize um ingrediente sélido para

térmica no interior do prato. consegquir isso. Utilize a borda da assadeira pa-
ra apoiar a pega de silicone do Sonda térmica.
A ponta do Sonda térmica ndo deve tocar no
fundo da assadeira.

P SSSSSSS S

Passo4 | Ligue o Sonda térmica na tomada da parte da frente do forno.
O visor apresenta a temperatura atual de: Sonda térmica.

Passo5 | #). prima para regular a temperatura de nucleo da sonda.

Passo6 |OK. prima para confirmar.

Quando os alimentos atingem a temperatura selecionada, é emitido um sinal so-

noro. Pode escolher parar ou continuar o cozinhado para se certificar que os ali-
mentos estdo bem cozinhados.

Passo 7 | Retire a Sonda térmica ficha da tomada e retire o prato do forno.

A AVISO! Existe o perigo de queimaduras porque o Sonda térmica fica
quente. Tenha cuidado quando a desligar e retirar do alimento.

Como utilizar: calhas telescépicas /\ CUIDADO! N3o limpe as calhas
telescépicas na maquina de lavar
loica. N&o lubrifique as calhas
telescépicas.

@ Conserve as instrugbes de
instalagdo das calhas telescépicas
para utilizagdo futura.

Com as calhas telescopicas, pode colocar e
remover facilmente as prateleiras de grelha
e os tabuleiros.



PORTUGUES

382

Passo 1 Retire as calhas telescépicas direita e es-
querda.
Passo 2 Coloque a prateleira em grelha nas calhas

telescédpicas e empurre-as cuidadosamente
para o interior do forno.

Certifique-se de que volta a colocar as calhas
telescédpicas totalmente no interior do forno
antes de fechar a porta do forno.

Funcdes adicionais

Bloquear

Esta funcao evita uma alteracao acidental da funcao do aparelho.

Liga-la com o aparelho a funcionar - a cozedura definida continua, o painel de comandos
fica bloqueado.
Liga-la quando o aparelho estiver desligado - ndo pode ser ligada, o painel de comandos
esta bloqueado.

OoK

A OOK - mantenha premido O OK - mantenha premido pa-
para ligar a fungdo. ra desligar.
E emitido um sinal sonoro.

@ 3x @ - fica intermitente quando o bloqueio esta ativo.

Desativagdo automatica

Por questdes de seguranga, o forno
desativa-se ao fim de algum tempo se

defini¢des.

(°C) @ (h)

estiver alguma fungdo de aquecimento ativa 30-115 12.5
e ndo houver altera¢do de quaisquer
120-195 8.5
200 - 245 5.5

250 - maximo

3
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A Desativagdo Automatica ndo funciona com
as seguintes fungdes: Luz, Sonda térmica,
Atraso do temporizador.

Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho estd a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento liga-se

Sugestodes e dicas

Recomendacgdes para cozinhar

383

automaticamente para manter as superficies
do aparelho frias. Se desligar o aparelho, a
ventoinha de arrefecimento pode continuar
a funcionar até o aparelho arrefecer.

A temperatura e os tempos de cozedura indicados nas tabelas sdo apenas valores de refe-
réncia. Dependem das receitas e da qualidade e quantidade dos ingredientes utilizados.

O seu aparelho pode ter um processo para cozer ou assar diferente do aparelho que utiliza-
va anteriormente. As sugestdes abaixo exibem as definicdes recomendadas para tempera-
tura, tempo de cozedura e posi¢des da prateleira para tipos especificos de alimentos.

Se ndo encontrar as regula¢des para alguma receita especifica, procure uma semelhante.

Ventilado com Resisténcia

Para obter os melhores resultados, siga as
sugestdes indicadas na tabela abaixo.

¥ = & E
\ Lru | i
(°C) (min.)
Pastéis doces, 16 | tabuleiro para assar ou |[180 2 20-30
unidades tabuleiro para recolha
de gorduras
Pastéis, 9 unida- | tabuleiro para assarou [180 2 30-40
des tabuleiro para recolha
de gorduras
Pizza, congelada, | prateleira em grelha 220 2 10-15
0,35 kg
Torta Suica tabuleiro para assarou |170 2 25-35
tabuleiro para recolha
de gorduras
Brownie tabuleiro para assarou [175 3 25-30
tabuleiro para recolha
de gorduras
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\ ru -—
(°C) (min.)

Soufflé, 6 unida- | formas pequenas de ce- | 200 25-30
des ramica na prateleira em

grelha
Base flan massa | forma de base de flan na | 180 15-25
lev. prateleira em grelha
Bolo Victoria assadeira na prateleira [ 170 40 - 50

em grelha
Peixe escalfado, |tabuleiro para assarou [180 20-25
0,3 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Peixe inteiro, 0,2 | tabuleiro para assarou |[180 25-35
kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Filete de peixe, forma de piza na prate- |180 25-30
0,3 kg leira em grelha
Carne escalfada, [tabuleiro para assarou |200 35-45
0,25 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Shashlik, 0,5 kg tabuleiro para assarou [200 25-30

tabuleiro para recolha

de gorduras
Biscoitos, 16 uni- | tabuleiro para assar ou |[180 20-30
dades tabuleiro para recolha

de gorduras
Macarons, 24 uni- | tabuleiro para assar ou | 180 25-35
dades tabuleiro para recolha

de gorduras
Queques, 12 uni- | tabuleiro para assarou |170 30-40
dades tabuleiro para recolha

de gorduras
Pastelaria salga- | tabuleiro para assarou |[180 25-30
da, 20 unidades [ tabuleiro para recolha

de gorduras
Biscoitos de mas- | tabuleiro para assarou [ 150 25-35

sa fina, 20 unida-
des

tabuleiro para recolha
de gorduras
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¥ = | 8 [E
\ Lru I i
(°C) (min.)

Tarteletes, 8 uni- | tabuleiro para assarou |[170 2 20-30
dades tabuleiro para recolha

de gorduras
Legumes, escalfa- | tabuleiro para assar ou [ 180 3 35-45
dos, 0,4 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Omeleta de legu- [ forma de piza na prate- |200 3 25-30
mes leira em grelha
Legumes medi- tabuleiro para assarou |180 4 25-30
terranicos, 0,7 kg | tabuleiro para recolha

de gorduras

Ventilado com Resisténcia - acessorios recomendados

Utilize os tabuleiros e recipientes escuros e ndo refletores. Tém melhor absorgao do calor do
que a loica de cor clara e refletora.

.~

Forma para pizza

Assadeira

Formas indivi-
duais

Forma com base pa-
ra flan

Escuro, nao refletor
28 cm de diametro

Escuro, nao refletor
26 cm de diametro

Vitroceramica

8 cm de diame-

tro, 5 cm de al-
tura

Escuro, nao refletor
28 cm de diametro

Tabelas de cozedura para testes

Informacdo para institutos de teste

Testes de acordo com a norma IEC 60350-1.
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o=

¥ B8 =|E O ®
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(°Q) (min)
Bolos pe- | Calor supe- | Tabuleiro |3 170 20-35 -
quenos, |rior/inferior | para assar
20 por
tabuleiro
Bolos pe- | Ventilado + | Tabuleiro |3 150-160 [20-35 -
quenos, |Resisténcia | para assar
20 por Circ
tabuleiro
Bolos pe- | Ventilado + | Tabuleiro |2e4 150-160 [20-35 -
quenos, | Resisténcia | para assar
20 por Circ
tabuleiro
Tarte de | Calor supe- | Prateleira |2 180 70-90 -
macd, 2 | rior/inferior | em grelha
formas,
©20cm
Tarte de | Ventilado + | Prateleira |2 160 70-90 -
macd, 2 | Resisténcia | em grelha
formas, | Circ
©®20cm
Pdo-de-16 | Calor supe- | Prateleira |2 170 40-50 Pré-aqueca o for-
sem gor- | rior/inferior | em grelha no durante 10
dura, for- min.
ma do
bolo de
226 cm
P3o-de-16 | Ventilado + | Prateleira |2 160 40-50 Pré-aqueca o for-
sem gor- | Resisténcia | em grelha no durante 10
dura, for- | Circ min.
ma do
bolo de
@26 cm
Pdo-de-16 | Ventilado + | Prateleira |2e4 160 40 - 60 Pré-aqueca o for-
sem gor- | Resisténcia | em grelha no durante 10
dura, for- | Circ min.
ma do
bolo de

@26 cm
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\/ = ~ « [E
AN ] L —
(°C) (min)
P3o pe- |Ventilado + |Tabuleiro |3 140-150 [20-40 -
queno Resisténcia | para assar
Circ
P3o pe- |Ventilado + |Tabuleiro |2e4 140-150 |25-45 -
queno Resisténcia | para assar
Circ
P3o pe- |Calor supe- | Tabuleiro |3 140-150 |[25-45 -
queno rior/inferior | para assar
Tosta, 4 - | Grelhador | Prateleira |4 max. 1-5 Pré-aqueca o for-
6 unida- em grelha no durante 10
des min.
Hambdr- | Grelhador | Prateleira |4 max. 20-30 Coloque a prate-
guer de em grelha, leira em grelha no
vaca, 6 tabuleiro quarto nivel e o
pecas, de recolha tabuleiro de reco-
0,6 kg de gordu- Iha de gorduras
ras no terceiro nivel
do forno. Vire os
alimentos a meio
do tempo de co-
zedura.
Pré-aqueca o for-
no durante 10
min.
Manutencao e limpeza
/\ AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.
Notas sobre a limpeza
< Limpe a parte da frente do aparelho apenas usando um pano de microfi-

bras com dgua morna e um detergente suave.

Utilize uma solucdo de limpeza para limpar as superficies metalicas.

Agentes de
limpeza

Limpe manchas com um detergente suave.
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Limpe a cavidade ap6s cada utilizagdo. A acumulagdo de gordura ou outros
residuos pode provocar incéndios.

i\

Pode ocorrer condensacdo de humidade no aparelho ou nos painéis de vi-
dro da porta. Para diminuir a condensacao, deixe o aparelho funcionar du-
rante 10 minutos antes da cozedura. Nao guarde alimentos no aparelho

Utilizagao dia- ; ; .
r?a durante mais de 20 minutos. Seque a cavidade apenas usando um pano de
microfibras apés cada utilizagdo.
& Limpe todos os acessérios ap6s cada utilizagdo e deixe-os secar. Utilize um
/_"/ pano de microfibras com d4gua morna e um detergente suave. Ndo lave os

224

Acessorios

acessérios na maquina de lavar loica.

Nao limpe acessérios antiaderentes utilizando detergentes abrasivos ou
objetos afiados.

Como limpar: Baixo relevo da

cavidade

Limpe a area de baixo relevo da cavidade
para remover residuos de calcério depois de
cozinhar com vapor.

Passo 1

Passo 2 Passo 3

Verta: 250 ml de vinagre de
vinho branco na area de bai-
xo relevo da cavidade. Utilize
vinagre a 6% no maximo sem
quaisquer aditivos.

Deixe o vinagre dissolver os
residuos de calcario a tempe-
ratura ambiente durante 30
minutos.

Limpe a cavidade com agua
morna e um pano macio.

Para a fun¢do: SteamBake limpe o forno a cada 5 a 10 ciclos de cozedura.

Como remover: Apoios para

prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar

o forno.
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Passo1 | Desligar o forno e aguardar
até estar frio.

Passo 2 | Puxe a parte da frente do
apoio para prateleiras para fo- 7\
ra da parede lateral. -

Passo 3 | Puxe a parte de tras do apoio
para prateleiras para fora da
parede lateral e retire-o.

Passo 4 |Instale os apoios para pratelei-
ras na sequéncia inversa.

Os pinos de fixa¢do das calhas \_
telescopicas devem ficar vira-
dos para a frente.

—

Como utilizar: Limpeza pirolitica /\ AVISO! Certifique-se de que todos
0s animais de estimacao

Limpeza do forno com Limpeza pirolitica. . ~
(especialmente as aves) sdo

A AVISO! Existe o risco de transportados o mais longe

queimaduras. possivel do local onde se
encontra o aparelho durante e

A CUIDADO! Se existirem outros apos a limpeza pirolitica e a
aparelhos instalados no mesmo primeira utilizacdo com a
armario, ndo os utilize enquanto temperatura maxima. Manté-los
estiver a utilizar esta fungao. Isso numa divisdo diferente seria a
pode danificar o forno. opcao preferida durante o ciclo

pirolitico e até o aparelho
arrefecer novamente até a
temperatura ambiente. Deve ser
fornecida uma boa ventilagdo
durante e ap6s o ciclo pirolitico
(até ao arrefecimento do
aparelho) e o primeiro ciclo de
utilizagdo com a temperatura
maxima.
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/\ AVISO! Antes de executar a Antes de ligar a Pirdlise: .
func¢do de autolimpeza pirolitica * Remova t0d95 05 acessorios e apolos
ou da primeira utilizagdo, remova para prateleiras amoviveis.

o seguinte da cavidade do forno: * limpe a base do forno apenas com agua
« Todos o0s excessos de quente e detergente suave.
alimentos, 6leos ou derrames + limpe o vidro interno da porta apenas
de gordura/depc’)sitOS. com égua quente € um pano macio.
+ Todos os objetos amoviveis + feche a porta do forno.

(incluindo as prateleiras, calhas
laterais/telescépicas, etc.
fornecidas com o produto) e
todos os tachos anti-
aderentes, panelas, tabuleiros,
utensilios, etc.

Antes da Limpeza pirolitica:

Desligue o forno e aguar- | Remova todos os acessoérios. | Limpe a base do forno e a porta

de até estar frio. interna de vidro com agua mor-

na, um pano macio e detergen-
te suave.

Limpeza pirolitica

Passo1 Aceda ao menu: Limpeza ol .
Opcao Duragao
C1 - Limpeza ligeira 1h
C2 - Limpeza normal 1h 30 min
C3 - Limpeza completa 2h 30 min
Passo 2 OK _ prima para selecionar o programa de limpeza.
Passo 3 OK - prima para iniciar a limpeza.

Passo 4 Apos a limpeza, rode o botdo das fungdes de aquecimento para a
posicdo de desligado.

® Quando a limpeza for iniciada, a porta do forno é bloqueada e a lampada é desligada.
Até a porta desbloquear, o visor apresenta: 5

Quando a limpeza termina:

Desligue o forno e aguar- | Limpe a cavidade com um pa- | Retire os residuos do fundo da
de até estar frio. no macio. cavidade.
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O forno lembra-lhe quando deve

limpa-lo com limpeza pirolitica.

al pisca no visor durante 5 sequndos apos
cada sessdo de cozedura.

Para desligar o lembrete, introduza o Menu e
selecione Defini¢8es, Aviso de limpeza.

Como remover e instalar: Porta

A porta do forno tem trés painéis de vidro. Pode remover a porta do forno e os painéis de
vidro internos para os limpar. Leia todas as instru¢des sobre "Remocgdo e instalacdo da porta"

antes de remover os painéis de vidro.

/\ CUIDADO! N3o utilize o forno sem os painéis de vidro.

Passo1 | Abra completamente a porta e se-
gure em ambas as dobradicas.

Passo 2 | Levante e puxe os trincos até ouvir
um clique.

Passo 3 | Fechar a porta do forno até a pri-
meira posicdo de abertura (a meio).
Depois, levante e puxe a porta e re-
tire-a dos encaixes.

Passo 4 | Colocar a porta sobre um pano ma-
cio numa superficie estavel.
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Passo 5 |Segure no friso da porta (B) no re-
bordo superior da porta, nos dois la-
dos, e pressione para dentro para
soltar o fecho de encaixe.

Passo 6 | Puxe o friso da porta para a frente
para o remover.

Passo 7 | Segure nas extremidades superio-
res dos painéis de vidro da porta e
puxe-os para fora, um de cada vez,
com cuidado. Comece pelo painel
superior. Certifique-se de que o vi-
dro desliza totalmente para fora dos
suportes.

Passo 8 | Limpe os painéis de vidro com agua e sabdo. Seque os painéis de vidro com cui-
dado. Nao lave os acessérios na maquina de lavar loica.

Passo 9 | Apds a limpeza, instale os painéis de vidro, o friso da porta e a porta do forno, e
feche os trincos em ambas as dobradicas.

Se a porta estiver instalada corretamente, ouvira um estalido quando fechar os trincos.

Certifique-se de que instala os painéis de vi-

dro (A e B) na sequéncia correta. Verifique o A
simbolo/impressdo no lado do painel de vi-

dro, cada um dos painéis de vidro parece

diferente para facilitar a desmontagem e a N

montagem.

A zona com a impressdo em relevo tem de
ficar voltada para o lado interior da porta.
Certifique-se de que, apds a instalacdo, a
superficie da moldura do painel de vidro
nas zonas com a impressao em relevo ndo
é rugosa.

Quando instalado corretamente, o friso pa-
ra porta emite um clique.

Certifique-se de que instala o painel de vi-
dro do meio corretamente nos alojamen-
tos.
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Como substituir: Laimpada Segure sempre a lampada de halogéneo
) o com um pano para evitar a queima de
AVISO! Risco de choque elétrico. residuos de gordura na lampada.

A lampada pode estar quente.

Antes de substituir a lampada:
Passo 1 Passo 2 Passo 3

Desligue o forno. Aguarde | Desligue o forno da corrente | Coloque um pano no fundo
até que o forno esteja frio. elétrica. da cavidade.

Lampada posterior

Passo1 | Rode a protecdo de vidro para a retirar.

Passo 2 | Limpe a cobertura de vidro.

Passo 3 | Substitua a lampada por uma lampada adequada, resistente ao calor até 300 °C.

Passo 4 | Instale a cobertura de vidro.

Resolugao de problemas

/\ AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

O que fazer se...

Em quaisquer casos ndo incluidos nesta tabela, contacte um centro de assisténcia autorizado.

O aparelho nao liga ou ndo aquece
Problema Verificar se...
O aparelho ndo aquece. O desligar automatico foi desativado.
O aparelho ndo aquece. A porta do aparelho esta fechada.
O aparelho ndo aquece. O fusivel ndo esta fundido.
O aparelho ndo aquece. O Bloqueio esta desativado.
Componentes
Problema Verificar se...
A lampada esta desligada. Ventilado com Resisténcia - esta ativada.
Aldampada ndo funciona. A lampada esta fundida.
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Componentes

A Sonda térmica nao funciona.

A ficha Sonda térmica esta completamente
inserida na tomada.

Cadigos

de erro

O visor mostra...

Verificar se...

Err C2 Retirou a ficha da Sonda térmica da tomada.

Err C3 A porta do aparelho esta fechada ou o blo-
queio da porta nado esta partido.

Err F102 A porta do aparelho esta fechada.

Err F102 O bloqueio da porta ndo esta partido.

00:00 Houve um corte de energia. Definir a hora

do dia.

Se o visor apresentar um cédigo de erro que ndo esteja presente nesta tabela, desligue e
volte a ligar o quadro elétrico de casa para reiniciar o aparelho. Se o cédigo de erro recorrer,
contacte um Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.

Lim

peza

Problema

Verificar se...

A 4gua sai da area de baixo relevo da cavida-
de.

Existe demasiada dgua na area de baixo rele-
vo da cavidade.

Dados de assisténcia técnica

Se ndo conseguir encontrar uma solugdo para o problema, contacte um Centro de Assisténcia

Técnica Autorizado.

Os dados necessarios para o centro de assisténcia técnica encontram-se na placa de
identificagcdo do aparelho. A placa de caracteristicas estd na moldura frontal da cavidade do
aparelho. Ndo remova a placa de caracteristicas da cavidade do aparelho.

Recomendamos que escreva os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

NuUmero de série (S.N.)
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Informacao técnica
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Largura 480 mm
Dimensdes (interior) Altura 361 mm
Profundidade 416 mm
Area do tabuleiro para assar 1438 cm?
Elemento de aquecimento superior 2300 W
Elemento de aquecimento inferior 1000 W
Grelhador 2300 W
Anel 2400 W
Poténcia total 3490 W
Tensdo 220-240V
Frequéncia 50 - 60 Hz
Numero de fungdes 9

Eficiéncia energética

Informacdo do produto e a Ficha de informacgao do produto

Nome do fornecedor

IKEA

Identificagdo do modelo

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

indice de Eficiéncia Energética

81.2

Classe de eficiéncia energética

A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo
convencional

0.93 kWh/ciclo

Consumo de energia com uma carga padrdo, modo de
ventilagdo forgada

0.69 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Eletricidade

Volume

721

Tipo de forno

Forno encastrado
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Massa

FORNEBY 34.5kg
305.568.99
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Aparelhos de cozinha elétricos domésticos - Parte 1: Fogdes, fornos, fornos
a vapor e grelhadores - Métodos para medir o desempenho.

Poupanca de energia

O aparelho possui fun¢des que
ajudam a poupar energia nos
cozinhados de todos os dias.

Certifique-se de que a porta do aparelho
esta fechada quando o aparelho funcionar.
Nao abra a porta do aparelho muitas vezes
durante a confe¢do. Mantenha a junta da
porta limpa e certifique-se de que esta bem
fixa na posicdo correta.

Utilize recipientes de metal para melhorar a
poupanca de energia.

Sempre que possivel, ndo pré-aqueca o
aparelho antes de cozinhar.

Quando preparar varios pratos de uma vez,
reduza ao minimo possivel os intervalos
entre confeg¢des.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fun¢des de
cozedura que utilizam a ventoinha, para
poupar energia.

Aquecimento residual

O ventilador e a lampada continuam ligadas.
Quando desligar o aparelho, o visor indica o

calor residual. Pode utilizar esse calor para
manter os alimentos quentes.

Estrutura do menu

Menu

Quando a duracdo da cozedura for superior
a 30 min, reduza a temperatura do aparelho
para 3 a 10 min no minimo antes do fim da
cozedura. O calor residual no interior do
aparelho continuara a cozinhar.

Utilize o calor residual para aquecer outros
pratos.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeicdo quente, seleccione a regulagdo
de temperatura mais baixa possivel. O visor
apresenta o indicador de calor residual ou a
temperatura.

Cozinhar com a lampada desligada
Desligue a lampada durante a cozedura.
Ligue-a apenas quando precisar.

Ventilado com Resisténcia
Funcdo concebida para poupar energia
durante a cozedura.

Quando utilizar esta funcao, a lampada é
desligada automaticamente ap6s 30 seg.
Pode ligar a lampada novamente, mas isso
reduz a poupanca de energia esperada.

Passo 1 | Passo 2

Passo 3

Passo 4 Passo 5
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2

9

9

R

— - selecione
para entrar no
Menu.

Selecione a op-
¢do a partir da
Menu estrutura e

prima OK.

Selecione a defi-

nicao.

OK. prima para
confirmar a defi-
nicao.

Ajuste o valor e
prima OK.

Rode o botdo dos tipos de aquecimento para a posi¢do de desligado para de Menu.

Menu estrutura.

Cozedura assistida ¥ Limpeza ml Definicdes {0
Definicoes

01 Hora Alterar 02 | Brilho do visor 1-5

03 |Sons “teclado” 1- Sinal so- 04 | Volume do alarme 1-4
noro
2 - Clique
3 - Som desli-
gado

05 | Sonda térmica Agdo 1-Alarme e 06 | Temporizador cres- | Ligado/Desli-
paragem cente gado
2 - Alarme

07 |Luz Ligado/Desli- | 08 | Aquecimento rapido | Ligado/Desli-
gado gado

09 |Aviso de limpeza Ligado/Desli- | 10 | Modo Demo Cédigo de ati-
gado vacdo: 2468

11 | Versdo do software Verificar 12 | Restaurar configura- | Sim / Ndo

coes

Preocupag¢oes ambientais

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo C/.\-‘) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saude
publica através da reciclagem dos aparelhos
eléctricos e electronicos. Ndo elimine os

aparelhos que tenham o simbolo E

juntamente com os residuos domésticos.
Coloque o produto num ponto de recolha
para reciclagem local ou contacte as suas
autoridades municipais.
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/\ Informacién sobre seguridad

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace responsable
de los dafos y lesiones causados por una instalacion y uso
incorrectos. Guarde siempre las instrucciones junto con el
aparato para futuras consultas.

Seguridad de nifos y personas vulnerables

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afios en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
sobre el uso del electrodoméstico de forma seguray
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados del
aparato a los niflos de menos de 8 afios, asi como a las
personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

Es necesario vigilar a los nifios para que no jueguen con el
aparato.

Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los niflos y deséchelo de forma adecuada.
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- ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se calientan
mucho durante el funcionamiento. Mantenga a los nifios y
las mascotas alejados del aparato cuando esté en usoy
cuando se enfrie.

- Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para nifios,
debe activarlo.

- La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifios sin supervision.

Instrucciones generales de seguridad

- Solo personal cualificado puede instalar este aparatoy
sustituir el cable.

- ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se calientan
mucho durante el funcionamiento. Preste mucha atencion
para no tocar las resistencias.

- Utilizar siempre guantes o manoplas para horno para retirar
o introducir accesorios o recipientes.

- Antes de realizar tareas de mantenimiento, corte la
corriente eléctrica.

- ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado
antes de cambiar la bombilla para evitar el riesgo de
descarga eléctrica.

- No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.

- No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

- No utilice productos de limpieza abrasivos asperos ni
rascadores de metal afilado para limpiar el cristal de las
tapas abisagradas de la placa si no quiere arafar su
superficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese
anicos.

- Si el cable de alimentacién sufre algun dafio, el fabricante,
su servicio técnico autorizado o un profesional tendran que
cambiarlo para evitar riesgos.
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Antes de la limpieza pirolitica, retirar todos los accesorios 'y
cualquier depésito/derrames que haya en el interior del
aparato.

Para retirar los carriles de apoyo, tire primero del frontal del
carril y, a continuacion, separe el extremo trasero de las
paredes laterales. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Utilice Unicamente la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato.

Instrucciones de seguridad

Instalacién Profundidad del ar- 550 (550) mm

ADVERTENCIA! S6lo un técnico mano
cualificado puede instalar el Altura de la parte 589 mm
aparato. frontal del aparato

Retire todo el embalaje. Altura de la parte tra- 571 mm

No instale ni utilice un aparato dafiado. sera del aparato

Siga las instrucciones de instalacién

suministradas con el aparato. Anchura de la parte 595 mm

Tenga cuidado al mover el aparato, frontal del aparato

porque es pesado. Utilice siempre
guantes de proteccién y calzado cerrado.
No tire nunca del aparato sujetando el

Anchura de la parte 559 mm
trasera del aparato

asa. Fondo del aparato 569 mm
Instale el aparato en un lugar seguroy

adecuado que cumpla los requisitos de Fondo empotrado del 548 mm
instalacion. aparato

Respete siempre la distancia minima

, Fondo con la puerta 1022 mm
entre el aparato y los demas :
- o abierta
electrodomésticos y mobiliario.
Antes de montar el aparato, compruebe si Tamafio minimo de la 560x20 mm
la puerta del horno se abre sin abertura de ventila-
limitaciones. cion. Abertura situada
en la parte trasera in-
Altura minima del ar- 580 (600) mm ferior
mario (Altura minima .
( Longitud del cable de 1500 mm

del armario debajo de

la encimera) alimentacién. El cable

estd en la esquina de-
Ancho del armario 560 mm recha de la parte tra-

sera.
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| Tornillos de montaje 4x25 mm

Conexion eléctrica

ADVERTENCIA! Riesgo de
incendios y descargas eléctricas.

+ Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

+ El aparato debe conectarse a tierra.

+ Asegurese de que los parametros de la
placa de caracteristicas son compatibles
con los valores eléctricos del suministro
eléctrico.

+ Utilice siempre una toma con aislamiento
de conexion a tierra correctamente
instalada.

* No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.

+ Asegurese de no provocar dafios en el
enchufe ni en el cable de red. Si es
necesario cambiar el cable de
alimentacion del aparato, debe hacerlo el
centro de servicio técnico autorizado.

+ Evite que el cable de red toque o entre en
contacto con la puerta del aparato o con
el hueco por debajo del aparato,
especialmente mientras funciona o si la
puerta esta caliente.

* Los mecanismos de proteccién contra
descargas eléctricas de componentes con
corriente y aislados deben fijarse de
forma que no puedan aflojarse sin utilizar
herramientas.

+ Conecte el enchufe a la toma de corriente
Unicamente cuando haya terminado la
instalacién. Asegurese de tener acceso al
enchufe del suministro de red una vez
finalizada la instalacion.

+ Silatoma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

* No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire siempre
del enchufe.

* Use Unicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: linea con
proteccién contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan
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retirarse del soporte), dispositivos de fuga
a tierra y contactores.

+ Lainstalacién eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los polos
de la red. El dispositivo de aislamiento
debe tener una abertura minima entre
contactos de 3 mm como minimo.

+ Cierre completamente la puerta del
aparato antes de enchufar el cable de
alimentacién a la toma de corriente.

Uso

/\ ADVERTENCIA! Riesgo de
lesiones, quemadurasy
descargas eléctricas o
explosiones.

* No cambie las especificaciones de este
aparato.

+ Asegurese de que las aberturas de
ventilacién no estan bloqueadas.

* No deje el aparato desatendido durante
el funcionamiento.

+ Apague el aparato después de cada uso.

+ Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato mientras funciona. Puede
liberarse aire caliente.

* No utilice el aparato con las manos
mojadas ni con agua en contacto.

+ No ejerza presion sobre la puerta abierta.

* No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni para depositar objetos.

+ Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede
provocar una mezcla de alcohol y aire.

+ No deje que los chispas ni las llamas
abiertas entren en contacto con el
aparato cuando abra la puerta.

* No coloque productos inflamables o
articulos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o sobre el
aparato.

A ADVERTENCIA! Podria dafiar el
aparato.

+ Para evitar dafios o decoloraciones en el
esmalte:
- no coloque recipientes ni otros
objetos directamente en la base.
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- no coloque papel de aluminio .
directamente en la parte inferior del
interior del aparato.

- no ponga agua directamente en el .
aparato caliente.

- no deje platos humedos ni alimentos
en el aparato una vez finalizada la
coccién.

- tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

La pérdida de color del esmalte o el acero
inoxidable no afecta al rendimiento del
aparato.

Utilice una bandeja honda para pasteles
hdmedos. Los jugos de las frutas
provocan manchas permanentes.

Cocina siempre con la puerta del aparato
cerrada.

Si el aparato se instala detras de un panel
de un mueble (por ejemplo una puerta)
asegurese de que la puerta nunca esté
cerrada mientras funciona el aparato. El
calory la humedad pueden acumularse
detras de un panel del armario cerrado y
provocar dafios al aparato, el alojamiento
o el suelo. No cierre del panel del armario
hasta que el aparato se haya enfriado
completamente después de su uso.

Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA! Existe riesgo de
lesiones, incendios o dafios al
aparato.

Antes de proceder con el mantenimiento,
apague el aparato y desconecte el

enchufe de la red.

Asegurese de que el aparato esté frio. Los .
paneles de cristal pueden romperse.

Cambie inmediatamente los paneles de

cristal de la puerta que estén dafiados.
Péngase en contacto con el servicio

técnico autorizado.

Tenga cuidado al desmontar la puerta del

aparato. jLa puerta es muy pesada! .
Limpie periédicamente el aparato para

evitar el deterioro del material de la .
superficie.
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Los restos de comida o grasa en el
interior del aparato podrian provocar un
incendio.

Si utiliza aerosoles de limpieza para
hornos, siga las instrucciones del envase.

Limpieza Pirolitica

/\ ADVERTENCIA! Riesgo de

lesiones/Incendio/Emisiones
quimicas (humos) en el modo
pirolitico.

Durante la limpieza pirolitica se liberan
humos que no son perjudiciales para los
seres humanos, incluidos lactantes o
personas con afecciones de salud.

A diferencia de los seres humanos,
algunas aves y algunos reptiles pueden
ser muy sensibles a los posibles humos
emitidos durante el proceso de limpieza
de todos los hornos piroliticos. Las
mascotas pequefias también pueden ser
muy sensibles a los cambios de
temperatura localizados cerca de los
hornos piroliticos cuando se realiza la
limpieza pirolitica.

Antes de realizar una autolimpieza
pirolitica o usar la funcién Primer uso,
elimine del interior del horno:

- Restos de comida, aceite o grasa o
depdsitos.

- Todos los objetos extraibles (incluidos
los estantes suministrados con el
producto) y, en especial, todos los
recipientes, bandejas, utensilios,
sartenes con superficies
antiadherentes, etc.

Las superficies antiadherentes de
recipientes, sartenes, bandejas,
utensilios, etc., pueden dafiarse por la
alta temperatura pirolitica de todos los
hornos piroliticos y también pueden ser
fuente de humos dafiinos de baja
intensidad.

Lea atentamente todas las instrucciones
de limpieza pirolitica.

Mantenga a los menores alejados del
aparato cuando se realiza la limpieza
pirolitica. El aparato se calienta muchoy
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el aire caliente se expulsa por las salidas
de ventilacién delanteras.

+ La limpieza pirolitica y el primer uso a
maxima temperatura son modos de
funcionamiento que pueden liberar
humos de los residuos de coccién y de los
materiales de fabricacién, por lo que se
recomienda a los consumidores:

- Proporcionar la ventilacién adecuada
durante y después de cada limpieza
pirolitica.

- Aplicar la ventilacién adecuada
durante y después del primer uso a
maxima temperatura.

+ Asegurese de que cualquier animal
doméstico (especialmente las aves)
permanezca lo mas lejos posible del
aparato durante y después de la limpieza
pirolitica y del primer uso a temperatura
maxima. La opcién preferida durante el
ciclo pirolitico y hasta que el aparato se
enfrie de nuevo a temperatura ambiente
seria cambiarlos a una habitacién
diferente. Debe proporcionarse una
buena ventilacién durante y después de
las operaciones que se realizan durante el
ciclo pirolitico (hasta que el aparato se
enfrie) y del primer ciclo de uso a
temperatura maxima.

lluminacién interna

/\ ADVERTENCIA! Riesgo de
descarga eléctrica.

* En cuanto a la(s) bombilla(s) de este
producto y las de repuesto vendidas por
separado: Estas bombillas estan
destinadas a soportar condiciones fisicas
extremas en los aparatos domésticos,

Instalacion

/\ ADVERTENCIA! Consulte los
capitulos sobre seguridad.

Montaje

Consulte las instrucciones de
montaje para la instalacién.
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como la temperatura, la vibracion, la
humedad, o estan destinadas a sefialar
informacion sobre el estado de
funcionamiento del aparato. No estan
destinadas a utilizarse en otras
aplicaciones y no son adecuadas para la
iluminacién de estancias domésticas.

+ Este producto contiene una fuente
luminosa de la clase de eficiencia
energética G.

» Utilice solo bombillas de las mismas
caracteristicas .

Asistencia tecnica

+ Parareparar el aparato, péngase en
contacto con el centro de servicio
autorizado.

+ Utilice solamente piezas de recambio
originales.

Eliminacion

/\ ADVERTENCIA! Existe riesgo de
lesiones o asfixia.

+ Desconecte el aparato de la red.

+ Corte el cable eléctrico cerca del aparato y
deséchelo.

* Retire la puerta para evitar que los nifios
y las mascotas queden encerrados en el
aparato.

+ Materiales de embalaje:

Todo el material de embalaje es
reciclable. Las piezas de plastico estan
identificadas con abreviaturas
internacionales, como PE, PS, etc.
Deseche el material de embalaje en los
contenedores destinados a tal fin por los
servicios de limpieza.

Instalacion eléctrica

ADVERTENCIA! Deje la instalacion
eléctrica en manos de un
profesional cualificado.
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@ El fabricante declina toda
responsabilidad si la instalacién
no se efectua siguiendo las
instrucciones de seguridad de los
capitulos sobre seguridad.

Este horno solo se suministra con un cable
de alimentacion.

Cable

Tipos de cables adecuados para su
instalacién o cambio:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

En lo que respecta a la seccién del cable,
consulte la potencia total que figura en la

Descripcion del producto

Resumen general

iR _HE

s olo
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Accesorios

+ Parrillax2
Para utensilios de cocina, moldes de
pasteleria, asados.

+ Bandejax1
Para bizcochos y galletas.

* Bandeja honda x 1
Para hornear y asar o como bandeja para
grasa.
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placa de caracteristicas. También puede

consultar la tabla:

Potencia total (W)

Seccién del cable

(mm?)
maximo 1380 3x0.75
maximo 2300 3x1
maximo 3680 3x15

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe
tener 2 cm mas de longitud que los cables
de fase y neutro (cables azul y marrén).

Panel de control

Mando de las funciones de coccién
Pantalla

Mando de control
Resistencia

E Toma de la sonda térmica
Bombilla

B ventilador

B Relieve de la cavidad
Soporte de parrilla extraible
Posiciones de las parrillas

+ Sonda térmica x 1
Para medir la cantidad de alimentos que
se han cocinado.

+ Carriles telescépicos x 1 juego
Para estantes y bandejas.



ESPANOL

Panel de control

Vista general del panel de control

405

e (' Y
@ H)) 6 /02 OK @
Tempo- Calenta- Sonda tér- | Confirmar
emp miento Luz - . Pulse Gire el mando
rizador répido mica ajuste

Seleccione una funcién de coccién para encender el aparato.

Gire el mando de las funciones de coccién hasta la posiciéon de apagado para apagar el apa-

rato.
Pantalla
O0.00e0on I:l 33 oo Pantalla con funciones principales.
-"B8-0H:8HEE,
RO X B

Indicadores de pantalla

Indicadores basicos

5

Bloqueo

\/\'r

Coccidn asistida

Limpieza

<

Ajustes

ol

>»>

Calentamiento ra-
pido

Indicadores de temporizador

Q

Avisador

STOP

Hora de fin

@

Tiempo de retardo

o)

Tiempo de funcio-
namiento

Barra de progreso - para la temperatura

o el tiempo. La barra esta completamen-

te roja cuando el aparato alcanza la tem-
peratura ajustada.

Indicador de coccién al vapor

Sonda térmica indicador.
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Antes del primer uso

ADVERTENCIA! Consulte los
capitulos sobre seguridad.

Limpieza inicial

Antes del primer uso, limpie el aparato vacio y ajuste el tiempo:

N
\ e, =
224 >
00:00
Ajuste la hora. Pulse oK.

%

Precalentamiento inicial

Precaliente el horno vacio antes de utilizarlo por primera vez.

Paso 1 Retire todos los accesorios y carriles de apoyo extraibles del horno.

Paso2 | seleccione la temperatura maxima para la funcion: 5.
Deje funcionar el horno 1 hora.

Paso3 | seleccione la temperatura maxima para la funcién: @
Deje funcionar el horno 15 minutos.

® El horno puede emitir olores y humos durante el precalentamiento. Asegurese de que la
sala esté ventilada.

Instrucciones de uso: Bloqueo de de puerta del lado derecho del horno, bajo el
seguridad mecanico para nifios panel del control.

El horno tiene el bloqueo de seguridad para
nifios instalado. Se encuentra en el bloqueo

Para abrir la puerta del horno con el bloqueo de seguridad.
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Paso 1 Presione y mantenga presionado el bloqueo
de seguridad para nifios.

Paso 2 Tire de la manija de la puerta para abrirla.
Cierre la puerta del horno sin empuijar el blo-
queo de seguridad para nifios.

Para retirar el bloqueo de seguridad para nifios:

Paso 1 Abra la puerta y retire el bloqueo de seguri-
dad con la llave tipo Torx suministrada con el
horno.

Paso 2 Fije el tornillo después de retirar el bloqueo

de seguridad para nifios.

Uso diario

ADVERTENCIA! Consulte los
capitulos sobre seguridad.

Cémo ajustar: Funciones de coccién

Paso 1

Gire el mando del horno y seleccione la funcién de coccion.

Paso 2

Gire el mando de control para ajustar la temperatura.

b mantenga pulsado para activar la funcién: Calentamiento rdpido. Disponible para algu-

nas funciones del horno.

Coccidn al vapor

Asegurese de que el horno esté frio.

Paso 1 Paso 2
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Coccidn al vapor

Precaliente el hor-
no vacio durante
10 minutos para

crear humedad.

Qw Qw

Coloque la comida

Rellene el gofrado de la cavidad con
agua del grifo.

Seleccione la en el horno.
funcién de coc-

cién al vapor.

Ajuste la tem-
peratura.

@ La capacidad méxima del gofrado de la cavidad es de 250 ml. No rellene el gofrado de la
cavidad durante la coccién ni con el horno caliente.

Cuando termina la coccidn al vapor:

Paso 1

Paso 2 Paso 3

gar el horno.

Gire el mando de las funcio-
nes de coccién hasta la posi-
cién de apagado para apa-

Abra la puerta con cuidado. La
humedad liberada puede cau-
sar quemaduras.

Asegurese de que el horno
esté frio. Retire el agua res-
tante del relieve del interior.

Funciones de coccion

Funcion de cocciéon

Aplicacion

—

N\

Aire caliente

Para hornear en hasta tres posiciones de parrilla a la vez y para secar
alimentos. Ajuste la temperatura entre 20 y 40°C menos que para
Coccién convencional.

[

Cocciéon convencio-

Para hornear y asar alimentos en una posicién de parrilla.

€IE

SteamBake

Para afiadir humedad durante la coccién. Para conseguir el color ade-
cuado y la corteza crujiente durante el horneado. Para aumentar la
jugosidad al recalentar. Para conservar fruta o verduras.

B)

Funcion Pizza

Para hornear pizza. Para obtener un dorado méas intenso y una base
mas crujiente.

D

Calor inferior

Para hornear pasteles con base crujiente y conservar alimentos.
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Funcién de coccion

Aplicacion

AAAL

Congelados

Para productos precocinados (por ejemplo, patatas fritas, porciones
de patata o rollitos de primavera) crujientes.

2

Horneado hiimedo
+ ventilador

Funcién diseflada para ahorrar energia durante la coccién. Cuando se
utiliza esta funcién, la temperatura del horno puede diferir de la tem-
peratura programada. Se utiliza el calor residual. La potencia calorifi-
ca puede reducirse. Para mas informacion, consulte el capitulo “Uso
diario”, Notas sobre: Horneado hiimedo + ventilador.

(2]
=

Para asar al grill alimentos de poco espesor y tostar pan.

Asado con aire caliente para piezas de carne mds grandes o aves con
hueso en un nivel. Para gratinar y dorar.

Q
= = (e
[= =

g

Para acceder al menu: Coccién asistida, Limpieza, Ajustes.

©

Notas sobre: Horneado hiimedo +

ventilador

Esta funcion se utilizaba para cumplir con los
requisitos de eficiencia energética y disefio
ecoldgico (segun EU 65/2014 y EU 66/2014).

Pruebas segun:
IEC/EN 60350-1

Aire caliente, Coccién convencional: Cuando se ajusta la temperatura por debajo
de 80 °C, la lampara se apaga automaticamente después de 30 segundos.

interrumpa la funcién y el horno funcione
con la maxima eficiencia energética posible.

Cuando se utiliza esta funcion, la lampara se
apaga automaticamente después de 30 s.

Consulte las instrucciones de cocciéon en el
capitulo “Consejos”, Horneado himedo +
ventilador.

La puerta del horno debe estar cerrada
durante la coccién para que no se

Cémo ajustar: Coccién asistida

Para cada plato de este submenu se recomienda una funcién de coccién y una temperatura.
Utilice la funcién para preparar un plato rapidamente con los ajustes predeterminados. Puede
ajustar la horay la temperatura durante la coccién.

Para algunos de los platos, también puede
cocinar con:

El grado de cocinado de un plato:

+ Sonda térmica

+ Poco hecho
+ Al punto
* Muy hecho
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Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
U I ) @"U
— il P1- P45 OK

Acceda al menu.

Seleccionar Coccién
asistida. Pulse OK,

Seleccione el plato.
Pulse OK,

Introduzca el plato en
el horno. Confirmar

ajuste.

Coccion asistida

Leyenda

Sonda térmica disponible. Coloque la Sonda térmica en la parte mas
gruesa del plato.
El aparato se apaga cuando se alcanza el ajuste Sonda térmica de
temperatura.

A
)

AA

La cantidad de agua para la funcién de vapor.

[

Precaliente el aparato antes de empezar a cocinar.

=

Nivel del estante.

La pantalla muestra P y un nimero del plato
que puede consultar en la tabla.

Cuando termine la funcién, compruebe si la
comida esta lista.

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
Rosbif, poco he-
cho
- 1-15kg; 4-5 | #?[=]2 bandeja de hornear
Rosbif, al punto | pedazos grue- | Fria la carne durante unos minutos en una
R sos cm sartén caliente. Insértelo en el aparato.
Rosbif, muy he-
cho
Bistec, en su 180 - 220 g por | #[5][=]3 fuente de asado encendida pa-
punto pedazo; 3 reba- | rrilla
nadas gruesas | griz |a carne durante unos minutos en una
cm sartén caliente. Insértelo en el aparato.
Asado de terne- 1.5-2kg 2?5 2 fuente de asado encendida parrilla
ra/estofado (cos- Fria la carne durante unos minutos en una
tillas de cebado, sartén caliente. Afada liquido. Insértelo en el
redondo superior, aparato.
flanco grueso)




ESPANOL

411

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
Rosbif, poco he-
A | cho(coccién len-
ta) VLd=F? bandeja
Rosbif, al punto 1-1.5kg; 4-5 | Use sus condimentos favoritos o simplemen-
(coccioén lenta) pedazos grue- | te sal y pimienta con molienda fresca. Fria la
soscm carne durante unos minutos en una sartén
Rosbif, muy he- caliente. Insértelo en el aparato.
B | cho (coccién len-
ta)
&l Filete poco he-
cho (coccién len-
ta) V= 2 bandeja de hornear
0,5-1,5kg; 5- | Use sus condimentos favoritos o simplemen-
Filete, en supun-| 6 pedazos |te saly pimienta con molienda fresca. Fria la
to (coccion lenta) gruesos cm | carne durante unos minutos en una sartén
Filete hecho (coc- caliente. Insértelo en el aparato.
cion lenta)
Asado de ternera | 0.8-1.5kg; 4- 2?52 fuente de asado encendida parrilla
(por ejemplo, el pedazos grue- | yse sus especias favoritas. Afiada liquido.
hombro) soscm Asado cubierto.
Cerdo asado en 1.5-2kg (=] 2;fuente de asado en Ia parrilla
el cuello o en el Después de la mitad del tiempo de coccién,
hombro voltee la carne.
gerdo dg,smliga- 1.5-2kg VLd=P’ bandeja de hornear
0 (coccion lenta) Use sus especias favoritas. Dé la vuelta a la
carne a la mitad del tiempo de coccién para
dorar uniformemente.
Lomo, fresco 1-15kg;5-6 | #2[=]2: fuente de asado en laparrilla
pedazos grue- | yse sus especias favoritas.
sos cm
Costillas 2-3 kg;.utilic'e B 3 bandeja honda
2-3 costillas fi- | Agada liquido para cubrir la base de un plato.
nascm Después de la mitad del tiempo de coccién,
voltee la carne.
Pierna de corde- | 15-2kg;7-9 | #?[=]2; fuente de asado en la bandeja
ro con hueso pedazos grue- | afada liquido. Después de la mitad del tiem-
sos cm

po de coccidn, voltee la carne.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
Pollo entero 1-1.5kg; fres- | #2[=] 2|44) 200 ml cazuela sobre bandeja
co de hornear
Use sus especias favoritas. Dele la vuelta al
pollo a la mitad del tiempo de coccién para
obtener un dorado uniforme.
Medio pollo 05-0.8kg | A3 bandeja de hornear
Use sus especias favoritas.
Pechuga de pollo | 180 - 200 g por | #?[8][H 2 cazuela sobre parrilla
20| trozo Use sus especias favoritas. Fria la carne du-
rante unos minutos en una sartén caliente.
Muslos de pollo, - VLI=E bandeja de hornear
frescos Si se marchan las patas de pollo marinadas,
ajuste la temperatura mas baja y cocinelas
mas tiempo.
Pato entero 2-3kg #?[E) 2 fuente de asado encendida parrilla
Use sus especias favoritas. Coloque la carne
en la fuente. Dé la vuelta al pato a la mitad
del tiempo de coccién.
Ganso entero 4-5kg ?[=]2; bandeja honda
Use sus especias favoritas. Coloque la carne
en la bandeja honda. Dele la vuelta a la mitad
del tiempo de coccion.
ol Pastel de carne 1kg 2B 2; parrilla _
Use sus especias favoritas.
Pescado entero, 0.5-1kgpor | 222 bandeja de hornear
&g |algrill pescado Llene el pescado con mantequilla y utilice sus
especias y hierbas favoritas.
D6 Filete de pescado - [(%)[=) 3 cazuela sobre parrilla
Use sus especias favoritas.
Tarta de queso . E2;J molde desmontable de 28 cm en la
parrilla
7 |Tartademanza- - (=) 2124100 - 150 mI bandeja de hornear
na
Do Tarta de manza- - (= 2; forma de pastel en la parrilla

na




ESPANOL

413

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
B0 Pastel de manza- - B 2l 100-150 I D pastel de 22 cm en
na parrilla
Brownies 2kgdemasa |[-]3 bandeja honda
32 Magdalenas de - = 214100 - 150 mi bandeja para magdale-
chocolate nas encendida parrilla
EE | Pastel de hogaza - [=]2; molde de pan en la parrilla
Patatas al horno 1kg (= 2; bandeja
B4 Ponga las patatas enteras con piel en la ban-
deja.
Porciones Tkg (=) 3 bandeja de hornear forrado con papel
B de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las patatas
en trozos.
Verduras al grill 1-1.5kg =E bandeja de hornear forrado con papel
B de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las verduras
en trozos.
Croquetas con- 0.5 kg E 3: bandeia
geladas ' !
B3] Pomos congela- 0.75 kg Hs: bandeja
dos
Lasafia de carne/ 1-1.5kg (=) 2 cazuela sobre parrilla
B9 verdura con pla-
tos de fideos se-
cos
Patatas gratina- 1-15kg (=] 1 cazuela sobre parrilla
M) |das(patatas cru- Gire el plato transcurrida la mitad del tiempo
das) de coccion.
Pizza fresca y fi- i [(5]EH 2 .4 100 mI bandeja de hornear fo-
na rrado con papel de hornear
7 Pizza fresca, B BH2; bandeja forrada con papel de hor-
gruesa near
43 Quiche - (=] 2; molde de hornear en la parrilla




ESPANOL

414

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla

Baguette / cha- 0.8 kg [*]E 2.4 150 mI bandeja de hornear fo-
M | pata/pan blan- rrado con papel de hornear

co Se necesita mas tiempo para el pan blanco.

Todo el grano / Tkg BHE 2l 150 mi bandeja de hornear fo-
my |centeno / pan os- rrado con papel de hornear / parrilla

curo de grano en

molde de pan

Funciones del reloj

Funciones de reloj

Funcién de reloj

Aplicacion

Q

Avisador

Al finalizar el tiempo, sonara la sefial acustica.

STOP

Tiempo de coccién

cién se detiene.

Cuando el temporizador finaliza, suena la sefial y la funcién de coc-

@

Tiempo de retardo

Para posponer el inicio y/o fin de la coccion.

o)

Tiempo de funciona-
miento

miento del horno.

Mend, Ajustes.

El maximo es 23 h 59 min. Esta funcién no influye en el funciona-

Para encender y apagar Tiempo de funcionamiento seleccione:

Cémo ajustar: Funciones de reloj

Como ajustar: Hora

pitulo "Estructura

de menus".

Paso 1 Paso 2 Paso 3
N
Para cambiar la hora, acceda al menuy
seleccione Ajustes, Hora. Consulte el ca- Ajuste el reloj Pulse: OK_




ESPANOL 415
Como ajustar: Avisador
Paso 1 Paso 2 Paso 3
N La pantalla N N
muestra: ( \
0:00
Pulse: @ Ajustar la Avisador pulse: OK.
@ El temporizador comienza la cuenta atrds inmediatamente.
Como ajustar: Tiempo de coccién
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
(' \ Y La pantalla ( \ N
muestra:
0:00
E(']:ja una funcion | pyise repetida- o Ajuste el tiempo
e cocciony la NO) de coccion Pulse: OK.
temperatura. UELE S :
O temporizador comienza la cuenta atras inmediatamente.
Coémo ajustar: Tiempo de retardo
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5 Paso 6
| N\ N
( \ X~ La pan- ( \ N La panta- ( \ x|~
talla lla mues-
muestra: tra:
Seleccio la hora -
- oy Ty
nela |Pulserepe- & - Ajuste la & pa- Ajuste la )
ion |t .| co RAR Pulse:
funcion | tidamente: horade | pulse: OK, hora de OK
de coc- inicio. fin. :
cion.
O temporizador empieza a contar hacia atras a una hora programada.

Uso de los accesorios

ADVERTENCIA! Consulte los Insercién de accesorios

capitulos sobre seguridad. Una pequefia muesca en la parte superior
aumenta la seguridad. Las hendiduras

también son dispositivos antivuelco. El borde
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elevado que rodea la bandeja evita que los
utensilios de cocina resbalen de la parrilla.

Parrilla:

Inserte la parrilla entre las guias del ca-
rril y asegurese de que las hendiduras
apuntan hacia abajo.

Bandeja / Bandeja honda:
Introduzca la bandeja entre las guias del
carril de apoyo.

Sonda térmica

Sonda térmica: mide la temperatura dentro de los alimentos.

Debe ajustar dos temperaturas:

C A

La temperatura del horno. La temperatura interna.

Para obtener un resultado de coccién 6ptimo:

Los ingredientes deben es- | No debe utilizarse para Durante la coccién debe perma-
tar a temperatura ambiente. platos liquidos. necer en el plato.

Instrucciones de uso: Sonda térmica

| Paso 1 | Encienda el horno.
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Paso 2 Programe una funcién de coccién y, si es necesario, la temperatura del horno.

Paso 3 Introduzca: Sonda térmica.

Carne, aves y pescado

Estofado

Inserte la punta Sonda térmica en el centro
de la carne o el pescado, en la parte mas
gruesa si es posible. Asegurese de que al
menos 3/4 partes de Sonda térmica estan

dentro del alimento.

Inserte la punta de Sonda térmica exactamen-
te en el centro del estofado. Sonda térmicala
sonda térmica debe mantenerse estable en un
lugar durante el horneado. Para ello, Usela con
un alimento sélido. Utilice el borde de la ban-
deja de horneado para sostener el asa de sili-
cona de Sonda térmica. La punta de Sonda tér-
mica no toque la base de una bandeja de hor-
near.

X
y,

Vst

Paso 4 Enchufe Sonda térmica en la toma de la parte frontal del horno.
La pantalla muestra la temperatura actual de: Sonda térmica.

Paso 5

- pulse para ajustar la temperatura interna de la sonda.

Paso 6 OK_ pulse para confirmar.

Cuando los alimentos alcancen la temperatura programada, sonard una sefial
acustica. Puede finalizar o continuar la coccién para asegurarse de que los ali-
mentos estén correctamente cocinados.

Paso 7 Desconecte Sonda térmica el enchufe de la tomay saque el plato del horno.

A ADVERTENCIA! Existe riesgo de quemaduras Sonda térmica se calien-
ta. Tenga mucho cuidado al desconectarla y retirarla del alimento.
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Como usar los carriles telescépicos /\  PRECAUCION! No limpie los
carriles telescopicos con el
lavavajillas. No lubrique los
carriles telescépicos.

Conserve las instrucciones de
instalacién de los carriles
telescépicos para su uso futuro.

Con los carriles telescépicos es mas facil
colocar y quitar las parrillas y bandejas

facilmente.
Paso 1 Quite los carriles telescépicos de la derecha
y la izquierda.
Paso 2 Coloque la parrilla en los carriles telescopi-

cos y luego empuje cuidadosamente para in-
troducirlos en el horno.

Asegurese de empujar los carriles telescopi-

cos hasta el fondo del horno antes de cerrar

la puerta.

Funciones adicionales

Bloqueo

Esta funcion impide que se produzca accidentalmente un cambio en la funcién del apa-
rato.

Activela cuando el aparato esté en funcionamiento: la coccién ajustada continlday el panel
de control esta bloqueado.

Activela cuando el aparato esté apagado: no se puede encender y el panel de control esta
bloqueado.

A OOK. mantenga pulsado pa- OOK. mantenga pulsado pa-
ra activar la funcion. ra apagarla.
Suena una sefial.

HOK

®3xE- parpadea cuando se enciende el bloqueo.
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Desconexiéon automatica

Por motivos de seguridad, el aparato se
desactiva transcurrido un tiempo si una
funcién de coccién esta en funcionamientoy
no se modifica ningun ajuste.

(°Q)

O

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
Consejos

Recomendaciones de coccion

419

(°C) @ (h)

250 - maximo 3

La funcién de desconexién automatica no
funciona con las siguientes funciones: Luz,
Sonda térmica, Tiempo de retardo.

Ventilador de refrigeracién

Cuando el aparato esta en funcionamiento,
el ventilador de enfriamiento se enciende
automaticamente para mantener frias sus
superficies. Si apaga el aparato, el ventilador
de enfriamiento puede seguir funcionando
hasta que se enfrie.

®

La temperatura y los tiempos de coccion de las tablas son meramente orientativos. Depen-
den de las recetas y de la calidad y cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma diferente del aparato que tenia anteriormente.
Las siguientes sugerencias muestran los ajustes recomendados para la temperatura, el
tiempo de coccion y la posicion de los estantes para tipos de alimentos concretos.

Si no encuentra los ajustes para una receta especial, busque otra similar.

Horneado humedo + ventilador

Para obtener el mejor resultado, siga las
recomendaciones de la tabla siguiente.

¥ = O
N\ ru _
(°C) (min)

Rollitos dulces, 16 | bandeja o bandeja hon- |[180 2 20-30
piezas da
Rollitos, 9 piezas | bandeja o bandeja hon- |[180 2 30-40

da
Pizza congelada, | parrilla 220 2 10-15
0,35 kg
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3 = | @ [ E
\ Ly —
(°C) (min)

Brazo de gitano bandeja o bandeja hon- |170 25-35
da

Brownie bandeja o bandeja hon- | 175 25-30
da

Soufflé, 6 piezas | ramekin ceramico sobre |200 25-30
parrilla

Base de masa bri- | molde de base sobre pa- 180 15-25

sé rrilla

Tarta Victoria bandeja de hornear so- |170 40 - 50
bre parrilla

Pescado pocha- bandeja o bandeja hon- |180 20-25

do, 0,3 kg da

Pescado entero, | bandeja o bandeja hon- |[180 25-35

0,2 kg da

Filete de pescado, | molde para pizza sobre |[180 25-30

0,3 kg parrilla

Carne pochada, bandeja o bandeja hon- | 200 35-45

0,25 kg da

Shashlik, 0,5 kg bandeja o bandeja hon- | 200 25-30
da

Galletas, 16 pie- bandeja o bandeja hon- |180 20-30

zas da

Mostachones de | bandeja o bandeja hon- |[180 25-35

almendra, 24 pie- |da

zas

Muffins, 12 piezas | bandeja o bandeja hon- [170 30-40
da

Tarta salada, 20 bandeja o bandeja hon- |180 25-30

piezas da

Galletas crujien- | bandeja o bandeja hon- | 150 25-35

tes de masa que- |da

brada, 20 piezas

Tartaletas, 8 pie- | bandeja o bandeja hon- |170 20-30

zas

da
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¥ = t | O
\ Ly _

(&9) (min)
Verduras pocha- | bandeja o bandeja hon- |[180 3 35-45
das, 0,4 kg da
Tortilla vegetaria- | molde para pizza sobre | 200 3 25-30
na parrilla
Verduras medite- | bandeja o bandeja hon- |[180 4 25-30
rraneas, 0,7 kg da

Horneado humedo + ventilador - accesorios recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y mates. Tiene mejor absorcién del calor que los platos de

color claroy brillantes.

 ~

Bandeja para pizza

Bandeja para hornear

Ramequines

Molde para base

Oscuro, mate
28 cm de diametro

Oscuro, mate
26 cm de didmetro

Cerdmica
8 cm de didme-
tro, 5 cm de al-
tura

Oscuro, mate
28 cm de diametro

Tablas de coccién para organismos de

control

Informacion para institutos de pruebas

Pruebas realizadas de conformidad con IEC 60350-1.

\/ =] ~— e [E
AN L) L —
(°C) (min)
Pasteli- Coccién Bandeja 3 170 20-35 -
llos, 20 convencio-
unidades | nal
por ban-
deja
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¥ 8| =k O @
AN ) L —
(°0) (min)
Pasteli- | Aire calien- | Bandeja 3 150-160 [20-35 -
llos, 20 te
unidades
por ban-
deja
Pasteli- | Aire calien- | Bandeja 2y4 150-160 |[20-35 -
llos, 20 te
unidades
por ban-
deja
Tarta de [ Coccién Parrilla 2 180 70-90 -
manza- convencio-
na, 2 nal
moldes,
©?20cm
Tarta de |[Aire calien- | Parrilla 2 160 70-90 -
manza- |te
na, 2
moldes,
220cm
Bizcocho | Coccién Parrilla 2 170 40 -50 Precaliente el hor-
sin grasa, | convencio- no durante 10 min
molde nal
para biz-
cocho
@226 cm
Bizcocho [ Aire calien- | Parrilla 2 160 40 - 50 Precaliente el hor-
sin grasa, | te no durante 10 min
molde
para biz-
cocho
@26 cm
Bizcocho | Aire calien- | Parrilla 2y4 160 40 - 60 Precaliente el hor-
sin grasa, | te no durante 10 min
molde
para biz-
cocho
@226 cm
Manteca- | Aire calien- | Bandeja 3 140-150 [20-40 -
dos te
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AN ] L —
(°Q) (min)

Manteca- | Aire calien- | Bandeja 2y4 140-150 |[25-45 -

dos te

Manteca- | Coccién Bandeja 3 140-150 |25-45 -

dos convencio-

nal

Tostadas, | Grill Parrilla 4 max. 1-5 Precaliente el hor-

4 -6 tro- no durante 10 min

z0s

Hambur- | Grill Parrilla, 4 max. 20-30 Coloque la parrilla

guesa de bandeja en el cuarto nivel

vacuno, 6 de goteo y la grasera en el

piezas, tercer nivel del

0,6 kg horno. De la vuel-
taalacomidaala
mitad del tiempo
de coccion.
Precaliente el hor-
no durante 10 min

Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA! Consulte los
capitulos sobre seguridad.

Notas sobre la limpieza

<

Agentes lim-
piadores

Limpie la parte frontal del aparato solo con un pafio de microfibra humede-
cido en agua tibia y detergente suave.

Utilice un producto de limpieza para limpiar las superficies metalicas.

Limpie las manchas con un detergente suave.

[l

Uso diario

Limpie el interior después de cada uso. La acumulacion de grasa u otros re-
siduos puede provocar un incendio.

Puede aparecer condensacién por humedad en el aparato o en los paneles
de cristal. Para reducir la condensacién ponga en funcionamiento el horno
10 minutos antes de cocinar. No guarde la comida en el aparato mas de 20
minutos. Seque la cavidad solo con un pafio de microfibra después de cada
uso.
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Limpie todos los accesorios después de cada uso y déjelos secar. Use solo
un pafio suave humedecido en agua tibia y detergente suave. No lave los

= . "
W accesorios en el lavavajillas.
Accesorios | jetos afilados.

Evite limpiar los accesorios antiadherentes con limpiadores abrasivos u ob-

Como limpiar: Relieve de la cavidad

Limpie el relieve del interior

Paso 1

Paso 2

Paso 3

Vertir: 250 ml de vinagre
blanco en el relieve del inte-
rior. Use como maximo un
6% de vinagre sin aditivos.

nutos.

Deje que el vinagre disuelva
los restos de cal a temperatu-
ra ambiente durante 30 mi-

Limpie la cavidad con agua
templada y un pafio suave.

Para la funcién: SteamBakelimpie el horno cada 5 a 10 ciclos de coccién.

Coémo quitar: Carriles de apoyo

Para limpiar el horno, retire los carriles de

apoyo.
Paso 1 Apague el horno y espere a
que esté frio.
Paso 2 Tire de la parte delantera del
carril de apoyo para separarlo ( 7\
de la pared lateral. S
Paso 3 Tire del extremo trasero del
carril de apoyo para separarlo
de la pared y extraigalo.
Paso 4 Instale los carriles de apoyo en 1

el orden inverso.

Los pasadores de retenciéon de
los carriles telescopicos deben
apuntar hacia delante.
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Instrucciones de uso: Limpieza
pirolitica
Limpie el horno con Limpieza pirolitica.

/\ ADVERTENCIA! Existe riesgo de
quemaduras.

/\ PRECAUCION! Si hay otros
aparatos instalados en el mismo
armario, no los utilice al mismo
tiempo que esta funcién. El horno
podria dafiarse.

/\ ADVERTENCIA! Aseglrese de que
cualquier animal doméstico
(especialmente las aves)
permanezca lo mas lejos posible
del aparato durante y después de
la limpieza pirolitica y del primer
uso a temperatura maxima. La
opcién preferida durante el ciclo
pirolitico y hasta que el aparato se
enfrie de nuevo a temperatura
ambiente seria cambiarlos a una
habitacién diferente. Debe
proporcionarse una buena
ventilacién durante y después de
las operaciones que se realizan
durante el ciclo pirolitico (hasta
que el aparato se enfrie) y del
primer ciclo de uso a temperatura
maxima.

425

A ADVERTENCIA! Antes de realizar

una autolimpieza pirolitica o usar

la funcién Primer uso, elimine del

interior del horno:

* Restos de comida, aceite o
grasa o depdsitos.

+ Todos los objetos extraibles
(incluidos los estantes
suministrados con el producto)
y, en especial, todos los
recipientes, bandejas,
utensilios, sartenes con
superficies antiadherentes, etc.

Antes de activar la Pirélisis:

retire todos los accesorios y carriles
laterales extraibles.

utilice agua templada y un detergente
suave para limpiar la base del horno.
utilice agua templada y un pafio suave
para limpiar el cristal interior de la puerta.
cierre la puerta del horno.

Antes de Limpieza pirolitica:

Apague el horno y espere
a que esté frio.

Retire todos los accesorios del
horno.

Limpie el suelo del hornoy la
puerta interior de cristal con
agua templada, un pafio suave
y detergente suave.

Limpieza pirolitica

Paso 1 Acceda al menu: Limpieza ol .
Opcion Duracion
C1 - Limpieza ligera 1h
C2 - Limpieza normal 1h 30 min
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Limpieza pirolitica

C3 - Limpieza a fondo 2h30 min
Paso 2 OK: pulse para seleccionar el programa de limpieza.
Paso 3 OK . pulse para comenzar la limpieza.
Paso 4 Tras la limpieza, gire el mando de las funciones de coccién hasta
la posicion de apagado.

®dcuando comienza la limpieza, se bloquea la puerta del horno y se apaga la bombilla. Has-
ta que la puerta se abra, la pantalla mostrara: &.

Cuando termina la limpieza:

Apague el horno y espere | Seque el interior con un pafio | Retire los residuos de la parte
a que esté frio. suave. inferior del interior.

Aviso de limpieza

El horno le recuerda que debe limpiarlo con la limpieza pirolitica.

m/ parpadea en la pantalla durante 5 sequn- Para desactivar el aviso, pulse la tecla Menu
dos después de cada sesién de coccion. y seleccione Ajustes, Aviso de limpieza.

Como quitar e instalar: Puerta

La puerta del horno tiene tres paneles de cristal. Puedes retirar la puerta del horno y los
paneles internos de cristal para limpiarlos. Lee enteramente las instrucciones de "Extraccion e
instalacién de la puerta" antes de retirar los paneles de cristal.

/A PRECAUCION! No utilices el horno sin los paneles de cristal.

Paso 1 Abra completamente la puerta y su-
jete las dos bisagras.
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Paso 2

Levantay tira de los pestillos hasta
que hagan clic.

Paso 3

Cierre la puerta del horno hasta la
primera posicién de apertura (a mi-
tad de camino). A continuacion, le-
vantay tira de la puerta para ex-
traerla de su sitio.

Paso 4

Coloque la puerta sobre un pafio
suave en una superficie estable.

Paso 5

Sujete el marco de la puerta (B) por
el borde superior de la puerta por
ambos lados y empuje hacia dentro
para soltar el cierre.

Paso 6

Tire del borde del acabado de la
puerta hacia delante para desen-
gancharla.

Paso 7

Sujeta los paneles de cristal de la
puerta por el borde superior y tira
con cuidado de ellos uno a uno. Em-
pieza por el panel superior. Asegu-
rese de que el cristal se desliza com-
pletamente fuera de los soportes.

Paso 8

Limpie los paneles de cristal con agua y jabdn. Seque cuidadosamente los pane-
les de cristal con cuidado. No limpies los paneles de cristal en el lavavajillas.

Paso 9

Después de la limpieza, instala el panel de cristal, la moldura de la puerta y la
puerta del horno, y cierra los pestillos de ambas bisagras.

Si la puerta estd instalada correctamente, oiras un clic al cerrar los pestillos.
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Asegurate de volver a colocar los paneles
de cristal (Ay B) en el orden correcto. Com-
pruebe el simbolo/la ilustracién del lado del
panel de cristal, cada uno de los paneles de
cristal es distinto para facilitar el montaje y
desmontaje.

La zona serigrafiada debe estar orientada
hacia el lado interior de la puerta. Después
de la instalacién, asegurate de que la su-
perficie del marco del panel de cristal de las
zonas serigrafiadas no esté aspera al con-
tacto.

Al instalarlo correctamente, el acabado de
la puerta hace clic.

Asegurese de que coloca correctamente el
panel de cristal intermedio en los puntos de
sujecién adecuados.

428
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Cémo cambiar: Bombilla

ADVERTENCIA! Riesgo de
descarga eléctrica.
La ldmpara puede estar caliente.

Coja siempre la bombilla halégena con un
pafio para evitar quemar los residuos de
grasa.

Antes de reemplazar la bombilla:

Paso 1

Paso 2

Paso 3

Apague el horno. Espere has-
ta que el horno esté frio.

Desconecte el horno de la

Coloque un pafio en el fondo
de la cavidad.

Bombilla trasera

Paso 1 Gire la tapa de cristal para extraerla.

Paso 2 Limpie la tapa de cristal.

Paso 3 Cambie la bombilla por otra apropiada termorresistente hasta 300 °C.
Paso 4 Instale la tapa de cristal.
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Solucién de problemas

ADVERTENCIA! Consulte los
capitulos sobre seguridad.
Qué hacer si...

En cualquier caso no incluido en esta tabla, por favor contacte con un Centro de Servicio
Autorizado.

El aparato no se enciende o no se calienta

Problema Compruebe que...

El aparato no se calienta. El apagado automaético esta desactivado.

El aparato no se calienta. La puerta del aparato esta cerrada.

El aparato no se calienta. No ha saltado el fusible.

El aparato no se calienta. El icono del candado esta apagado.
Componentes

Problema Compruebe que...

La bombilla estd apagada. Horneado humedo + ventilador - estd encen-

dido.
La bombilla no funciona. La bombilla se ha fundido.
La Sonda térmica no funciona. El enchufe de la Sonda térmica estd comple-

tamente insertado en el enchufe.

Codigo de error

La pantalla muestra... Compruebe que...

Err C2 Ha eliminado el Sonda térmica enchufe de la
toma.

Err C3 La puerta del aparato esta cerrada o el cierre
de la puerta no esta roto.

Err F102 La puerta del aparato esta cerrada.

Err F102 El cierre de la puerta no esta roto.

00:00 Se ha producido un corte de corriente. Ajuste
la hora.

Si la pantalla muestra un cédigo de error que no esta en esta tabla, apague y encienda el
fusible de la vivienda para reiniciar el aparato. Si el codigo de error se repite, contacte con
un Centro de servicio autorizado.




ESPANOL

430

Limpieza

Problema

Compruebe que...

El agua se sale del gofrado de la cavidad.

Hay demasiada agua en el gofrado de la ca-

vidad.

Datos de servicio

Sino logra subsanar el problema, péngase en contacto con un centro de servicio técnico

autorizado.

Los datos que necesita para el Centro de servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se encuentra en el marco delantero del interior del
aparato. No retire la placa de caracteristicas de la cavidad del aparato.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD):

Numero de producto (PNC)

Numero de serie (S.N.)

Datos técnicos

Datos técnicos

Ancho 480 mm
Dimensiones (internas) Alto 361 mm
Fondo 416 mm
Area de la bandeja 1438 cm?
Resistencia superior 2300 W
Resistencia inferior 1000 W
Grill 2300 W
Anillo 2400 W
Potencia total 3490 W
Voltaje 220-240V
Frecuencia 50 - 60 Hz
Numero de funciones 9

Eficacia energética
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Informacion del producto y hoja de informacion del producto

Nombre del proveedor

IKEA

Identificaciéon del modelo

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

indice de eficiencia energética

81.2

Clase de eficiencia energética

A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo

convencional

0.93 kWh/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo

de ventilador forzado

0.69 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fuente de energia Electricidad

Volumen 72 L

Tipo de horno Horno empotrable
FORNEBY 34.5 kg
305.568.99

Masa
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccién - Parte 1: Gamas, hornos, hornos de
vapor y grills - Métodos de medida del rendimiento.

Ahorro energético

El aparato tiene caracteristicas
que le ayudan a ahorrar energia
durante la cocina de cada dia.

Asegurese de que la puerta del aparato esté
cerrada cuando esté en funcionamiento. No
abra la puerta del aparato muchas veces
durante la coccién. Mantenga limpia la junta
de la puerta y asegurese de que esta bien
fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal para
mejorar el ahorro energético.

No precaliente el aparato antes de cocinar
en la medida de lo posible.

Reduzca al méximo el tiempo entre
horneados cuando prepare varios platos de
una vez.

Coccion con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las
funciones de coccién con ventilador para
ahorrar energia.

Calor residual

La bombilla y el ventilador siguen
funcionando. Al apagar el aparato la pantalla
mostrara el calor residual. El calor puede
emplearse para mantener caliente los
alimentos.

Para una duracién de la coccion superior a
30 minutos, reduzca la temperatura del
aparato un minimo de 3 a 10 minutos antes
de llegar al final de la coccién. El calor
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residual dentro del aparato hara que la
comida se siga cocinando.

Utilice el calor residual para calentar otros
platos.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para
mantener calientes los alimentos, seleccione
el ajuste de temperatura mas bajo posible. El
indicador de calor residual o la temperatura
aparecen en la pantalla.

Coccién con la bombilla apagada
Apague la luz mientras cocina. Enciéndala
Unicamente cuando la necesite.

Estructura del menu
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Horneado himedo + ventilador
Funcién disefiada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando utilice esta funcién, la ldmpara se
apagara automaticamente después de 30
segundos. Puede volver a encender la luz,
pero de este modo reducira el ahorro
energético esperado.

Menu
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5
1
— ) Seleccione la op- oK
— -seleccione | cion de la estruc- | Seleccione el : pylse para | Ajuste el valory
para acce{der al | tura Ment y pul- ajuste. conflrmar el pulse oK.
Menua. e OK. ajuste.

Gire el mando de las funciones de coccion hasta la posiciéon de apagado para salir de Menu.

Menu estructura

Coccion asistida ¥ Limpieza wl Ajustes {0
Ajustes

01 |[Hora Cambiar 02 |Brillodelapantalla |1-5

03 |Tono de teclas 1- Pitido 04 |Volumen del timbre |1-4
2 - Haga clic
3 - Sonido
apagado

05 |Sonda térmica Accion |1-Alarmay 06 | Tiempo de funciona- | Encendido/
parada miento Apagado
2 - Alarma
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Ajustes

07 |Luz Encendido/ 08 | Calentamiento rapi- | Encendido/
Apagado do Apagado

09 [Aviso de limpieza Encendido/ 10 [ Modo demostracién [ Cédigo de acti-
Apagado vacion. 2468

11 | Version del software | Comprobar 12 | Restaurar todos los | Si/ No

ajustes

Aspectos medioambientales

Recicle los materiales con el simbolo L/.&)
Coloque el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su reciclaje.
Ayude a proteger el medio ambiente y la
salud publica, asi como a reciclar residuos de
aparatos eléctricos y electrénicos. No

deseche los aparatos marcados con el

simbolo 4 junto con los residuos
domésticos. Lleve el producto a su centro de
reciclaje local o péngase en contacto con su
oficina municipal.
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Med reservation fér andringar.

A\ Sakerhetsinformation

Las noga de bifogade instruktionerna fére installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren kan inte hallas
ansvarig for personskador eller skador pa egendom som
orsakats av felaktig installation eller anvandning. Forvara alltid
instruktionerna tillsammans med produkten for framtida
bruk.

Sakerhet for barn och personer med
funktionsnedsattning

Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental férmaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker
som ar férknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

Hall allt férpackningsmaterial utom rackhall for barn och
kassera det pa lampligt satt.
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- VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Hall barn och husdjur borta fran
produkten nar den anvands och nar den svalnar.

. Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

. Barn far inte utféra rengéring och underhall av produkten
utan uppsikt.

Allman sakerhet

- Installation av denna produkt och byte av strémkabeln far
endast utféras av behorig person.

- VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen.

- Anvand alltid ugnsvantar vid ildaggning eller urtagning av
tillbehor eller ugnsformar.

- Koppla fran stromtillforseln fore underhall.

- VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du
byter lampa for att undvika risk for elektriska stotar.

- Anvand inte produkten innan den har installeras i
inbyggnadsstrukturen.

- Anvand inte angrengdringsmedel for att rengdéra produkten.

- Anvand inte skarpa rengoéringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengdra luckans glas for att
undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att glaset spricker.

- Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, for att undvika fara.

. Ta bort alla tillbehér fran ugnen och avlagsna stoérre
avlagringar/spill fran utrymmet fore pyrolytisk rengdring.

- For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill
och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Satt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.



SVENSKA 436

- Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

Sakerhetsinstruktioner

Installation Produktens djup 569 mm
/\ VARNING! Endast en behérig Djupet p& den inbygg- 548 mm
person far installera den har da produkten
produkten.
Djup med 6ppen 1022 mm

+ Avldgsna allt férpackningsmaterial. lucka
+ Installera eller anvénd inte en skadad .

produkt. Minsta storlek pa ven- 560x20 mm
+ Félj installationsinstruktionerna som ';ilatiohens Qppning.

féljer med produkten. Oppnolngen ar placg-
+ Var alltid férsiktig ndr produkten rér sig rad pa botten baksi-

eftersom den &r tung. Anvand alltid dan

skyddshgndskar och t.ackta skor. Natsladdslangd. Ka- 1500 mm
+ Dra aldrig produkten i handtaget. beln &r ol didet
+ Installera produkten pa en sédker och ein ar placeraci de

u 3 hogra hornet pa bak-

ldmplig plats som uppfyller )

. ; sidan

installationskraven.
+ Minsta avstand till andra produkter ska Monteringsskruvar 4x25 mm

beaktas.

+ Innan produkten installeras ska du
kontrollera att ugnsluckan éppnas enkelt
utan motstand. /\  VARNING! Risk for brand och

elektriska stotar.

Elanslutning

Skapets minimihojd 580 (600) mm i ) ;
(minimihjd for ska- + Alla ele‘|‘<t!’|ska anslutmngar ska goras av
pet under koksban- en behdrig elektriker.
ken) + Produkten maste jordas.
+ Se till att de parametrarna pa markskylten
Skapets bredd 560 mm Overensstammer med elnatets
- - elektricitet.
Skapets djup 550 (550) mm + Anvand alltid ett korrekt installerat,
Hojd pa produktens 589 mm stotsakert och jordat eluttag.
framre del * Anvand inte grenuttag eller
foérlangningssladdar.

Hojd pa produktens 571 mm + Kontrollera sa att du inte skadar
bakre del stickkontakten och natkabeln. Om

N produktens natkabel behdver bytas
Bredd pa produktens 595 mm ma3ste det géras av vart auktoriserade
framre del servicecenter.
Bredd p& produktens 559 mm + Latinte natkablar komma i kontakt med
bakre del eller komma ndra produktens lucka eller
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nichen nedanfér produkten, speciellt inte
nar den ar igang eller om luckan &r het.

+  Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett sadant
satt att det inte kan tas bort utan verktyg.

+ Anslut stickkontakten till eluttaget forst
vid slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten ar atkomlig efter
installationen.

+ Anslut inte stickkontakten om
vagguttaget sitter l6st.

+ Drainteianslutningssladden for att
koppla bort produkten fran eluttaget. Ta
alltid tag i stickkontakten.

+ Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strombrytare, sakringar (sdkringar av
skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbrytare
och kontaktorer.

+ Den elektriska installationen maste ha en
isolationsenhet som gor att du kan
koppla bort produkten fran elnatet vid
alla poler. Kontaktoppningen pa
isolationsenheten maste vara minst 3 mm
bred.

+ Stang produktens lucka helt innan du
ansluter kontakten till eluttaget.

Anvand

A VARNING! Risk for skador,
brannskador, elstotar eller
explosion foreligger.

+ Andra inte produktens specifikationer.

+ Kontrollera att ventilationsdppningarna
inte ar blockerade.

+ Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

+ Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

+ Var forsiktig nar du 6ppnar produktens
lucka medan produkten &r paslagen.
Varm luft kan strdomma ut.

+ Anvand inte produkten med vata hander
eller nar den har kontakt med vatten.

+ Tryck inte pa den 6ppna luckan.

* Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

+ Oppna luckan férsiktigt. Anvandning av
ingredienser med alkohol kan orsaka
blandning av alkohol och luft.
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Lat inte gnistor eller 6ppna lagor komma i
kontakt med produkten nar du éppnar
luckan.

Placera inte brandfarliga produkter eller
féremal som &r vata med brandfarliga
produkter i, i narheten av eller pa
produkten.

VARNING! Risk for skador pa
produkten foreligger.

For att forhindra skador eller
missfargning pa emaljen:

- placerainte eldfasta formar eller
andra foremal direkt pa ugnsbotten.

- lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

- hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

- Latinte fuktiga matratter eller
matvaror sta kvar i produkten nar
tillagningen ar klar.

- var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehoren.

Missfargning av emaljen eller den rostfria
ytan paverkar inte produktens funktion.
Anvand en djup form fér mjuka kakor.
Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar
att ta bort.

Laga alltid mat med luckan stangd.

Om produkten installeras bakom en
bekladnadspanel, till exempel i ett skap,
se till att skapsdorren eller panelen aldrig
ar stangd nar produkten anvands. Varme
och fukt kan byggas upp bakom en
stangd lucka och orsaka skador pa
produkten, skapsmaoblerna eller golvet.
Stang inte luckan forran produkten har
svalnat helt efter anvandning.

Skotsel och rengéring

A VARNING! Det finns risk for

personskador, brand eller skador
pa produkten.

Stang av produkten och koppla bort den
fran eluttaget fore underhaill.

Se till att produkten har svalnat. Det finns
risk att glaspanelerna kan spricka.
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+ Byt omedelbart ut luckans glaspaneler .
om de ar skadade. Kontakta auktoriserat
servicecenter. .

+ Var forsiktig nar du tar bort luckan.
Luckan ar tung!

+ Reng0r produkten regelbundet for att
férhindra att ytmaterialet forsdmras. .

+ Kvarblivet fett eller mat i produkten kan
orsaka brand.

+  Om du anvander en ugnssprej ska du
folja sakerhetsanvisningarna pa
férpackningen.

Pyrolytisk rengoring

/\ VARNING! | pyrolyslaget finns risk
for personskador/brand/kemiska .
utslapp (rok).

+ Under pyrolysrengoring frigors angor
som inte ar skadliga for manniskor,
inklusive spadbarn eller personer med
medicinska tillstand.

+ Till skillnad fran manniskan kan vissa
faglar och reptiler vara extremt kéansliga
mot potentiella &ngor som slapps ut vid
rengdringen av alla pyrolysugnar. Sma
husdjur kan ocksa vara mycket kansliga
mot de begransade
temperaturandringarna i narheten av alla
pyrolysugnar nar den pyrolytiska
rengoringen ar igang.
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L3s noga igenom alla instruktioner for
pyrolytisk rengdring.

Hall barn borta fran produkten nar
pyrolytisk rengéring ar igang. Produkten
blir mycket varm och varm luft slapps ut
fran de framre ventilationséppningarna.
Pyrolytisk reng6ring ar en
hégtemperaturfunktion som kan avge
angor fran matrester och
byggnadsmaterial, och darfoér bor
anvandaren:

- Ombesorja god ventilation under och
efter varje pyrolytisk rengéring.

- Tillse god ventilation under och efter
férsta anvandning vid maximal
temperatur.

Ta bort husdjur (sarskilt faglar) fran
produktens sida och se till att rummet ar
valventilerat under och efter den
pyrolytiska rengéringen och vid forsta
anvandning av produkten. Det basta
alternativet under det pyrolytiska
programmet och tills produkten har
svalnat till rumstemperatur igen ar att
halla husdjuren i ett annat rum. God
ventilation maste tillhandahallas under
och efter (tills produkten har svalnat)
pyrolysprogrammet och vid forsta
anvandning med maxtemperatur.

Invandig belysning

* Innan du aktiverar en pyrolytisk /A VARNING! Risk for elektrisk stot!

sjalvrengdringsfunktion eller funktionen
for Forsta anvandning ska du ta ut .
foljande ur ugnsutrymmet:

- Eventuella matrester, olje- eller
fettspill/avlagringar.

- Alla léstagbara foremal (inklusive
hyllor, sidoskenor. teleskopskenor
osv. som medfoljer produkten),
sarskilt kastruller, pannor, brickor,
koksredskap osv. som ar behandlade
med en non-stick-belaggning.

+ Teflonbeldggningar pa kastruller, .
stekpannor, brickor, kdksredskap osv. kan
skadas av den hoga temperaturen vid .

anvandning av pyrolytisk rengéring i alla
pyrolysugnar och kan ocksa vara en kélla
till skadliga angor i lag grad.

Nar det galler lampan/lamporna i denna
produkt och reservlampor som saljs
separat: Dessa lampor ar avsedda att tala
extrema fysiska forhallanden i
hushallsapparater, sasom temperatur,
vibration, fuktighet eller ar avsedda att
signalera information om produktens
driftsstatus. De &r inte avsedda att
anvandas i andra produkter eller som
rumsbelysning i hemmet.

Denna produkt innehaller en ljuskalla
med energieffektivitetsklass G.

Anvand bara lampor med samma
specifikationer.
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Service + Klipp av elkabeln néra produkten och

kassera den.

Ta bort luckan for att hindra att barn eller

djur sténgs in inuti produkten.

+ Forpackningsmaterial:
Férpackningsmaterialet ar
atervinningsbart. Plastdelar &r markerade

A VARNING! Risk for kvévning eller med internationella férkortningar som
’ PE, PS, etc. Kasta férpackningsmaterialet i

+ Kontakta ett auktoriserat servicecenter .
for reparation av produkten.
* Anvand endast originalreservdelar.

Kassering

skador. A -
soptunnor avsedda for just detta material
+ Koppla loss produkten fran eluttaget. pa din avfallsstation.
Installation
/\  VARNING! Se Sakerhetsavsnitten. Kabel
Kabeltyper for installation eller utbyte:
Montering HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F, H05

@ Se monteringsanvisningarna for V2V2-F (T90), HOS BB-F
installationen. For kabeldelen, se den totala effekten (pa
markplaten) och tabellen. Se dven tabellen:
Elektrisk installation

Total effekt (W) Kabeldel (mm?)
A VARNING! Endast en kvalificerad max. 1380 3% 075
person far utféra den elektriska
installationen. max. 2300 3x1
@ Tillverkaren kan inte hallas max. 3680 3x15
ansvarig om . .
sakerhetsforeskrifterna i kapitlen Jordkabeln (grén/gul kabel) maste vara 2 cm
om sakerheten inte féls. léngre an fas och neutral kabel (bl& och brun
kabel).

Denna ugn levereras endast med en
huvudkabel.
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Produktbeskrivning

Allman oversikt

Kontrollpanel
F? ? ? Funktionsratt for tillagningsfunktioner

| |—O |—_|—I o Display

Instaliningsratt

Varmeelement

A uttag for matlagningstermometern
Lampa

B Flakt

/@ Bl Fordjupning i ugnsutrymmet

( < '—,|. p
@

o] Haﬁl

'@
=
@

=

Ugnsstegar, borttagbara
Hyllplaceringar

Tillbehor + Matlagningstermometer x 1

For att mata temperaturen i maten.
Teleskopskenor x 1 sats

For galler och platar.

+ Ugnsgaller x 2 .
For kokkarl, kakformar, stekar.

+ Bakplat x 1
For kakor och smakakor.

*  Grill-/langpanna x 1
For bakning, stekning eller som
uppsamlingsfat.

Kontrollpanel

Oversikt av kontrollpanelen

o | v | ol = oK @ (

Snab- Matlag-
) Belys- .
Timer bupp- . ningster-
N . ning
varmning mometer

Bekrafta in-

stallning. Tryck pa Vrid ratten

Valj en tillagningsfunktion for att sla pa produkten.

Ugnen stangs av genom att vredet stalls i avstangt lage.
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Display
CEEe > o Display med installda knappfunktioner.
@Cll Cl_ll_ll »
[ | Ll Ly,

h:min:s

DQOPQ:::::' 8¢ /i

Indikeringar pa displayen

Grundldaggande indikatorer

® ¥ wl ey >

Knapplas Assisterad matlag- Rengoring Installning- | Snabbuppvarm-
ning ar ning

Timer-indikatorer

2 @ &

Signalur Sluttid Tidsfoérdréjning Upptimer

Forloppsindikator - visar uppnadd tem-
peratur eller tid. Stapeln ar helt roéd nar
ugnen nar den installda temperaturen.

Indikator fér angtillagning ap
Matlagningstermometer Indikator A

Fére forsta anvandning

A VARNING! Se Sikerhetsavsnitten.

Férsta rengoring

Fore den forsta anvdndningen ska den tomma ugnen rengoéras och tiden stallas in:

s e | 2| O
g 00:00

stall in tidtagningen. Tryck pa OK.
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Initial foruppvarmning
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Varm upp den tomma ugnen fore férsta anvandning.

Steg 1 Ta ut alla tillbehor och flyttbara ugnsstegar ur ugnen.
Steg 2 stall in maxtemperatur for funktionen: .

Lat ugnen sta paien timme.
Steg 3 Stall in maxtemperatur fér funktionen: @

Lat ugnen sta pa i 15 minuter.

® Ugnen kan avge lukt och rék under féruppvarmning. Se till att rummet ar ventilerat.

Sa har anvinder du: Mekaniskt

barnlas

Ugnen har ett barnlas monterat. Luckan
sitter precis under kontrollpanelen pa hoger

sida.

Oppna ugnsluckan med barnlaset aktiverat:

Steg 1

Tryck och hall upp barnlaset.

Steg 2

Dra i dorrhandtaget for att dppna luckan.
Stang ugnsluckan utan att trycka pa barnla-
set.

Sa har tar du bort barnlaset:

Steg 1 Oppna luckan och ta bort barnl&set med
torxnyckeln som medféljer ugnen.
Steg 2 Skruva tillbaka skruven nar du har tagit bort

barnlaset.
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Daglig anvandning
/\ VARNING! Se Sékerhetsavsnitten.

Sa har staller du in: Tillagningsfunktioner

Steg 1 Vrid pa vredet for tillagningsfunktioner for att valja funktion:

Steg 2 Vrid pa kontrollvredet for att justera temperaturen.

L. tryck och hall inne for att aktivera funktionen: Snabbuppvéarmning. Tillganglig for vissa
ugnsfunktioner.

Angtillagning
Se till att ugnen ar kall.
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
( \ (V \ Forvarm den tom-
ma ugnen i 10 mi-
nuter for att skapa
fuktighet.
Satt in maten i ug-
valj angtillag- nen.

Stall in tempe-
raturen.

Fyll ugnens bottenférdjupning med

kranvatten. ningsfunktio-

nen.

® Ugnsutrymmets fordjupning rymmer 250 ml. Fyll inte pa ugnens botten nér ugnen ar
paslagen eller medan den fortfarande ar varm.

Nar angtillagningen éar klar:

Steg 1 Steg 2 Steg 3

Se till att ugnen ar kall. Ta
bort kvarvarande vatten
fran ugnsutrymmets for-

Oppna luckan férsiktigt. Anga

Stang av ugnen genom att som slapps ut kan orsaka

stalla vredet i avstangt lage.

brannskador. diupni
jupning.
Tillagningsfunktioner
Tillagningsfunktion Anvandning
=5 For bakning eller torkning pa upp till tre ugnsnivaer samtidigt. Valj en
@ temperatur 20 till 40 °C |agre &n fér Over-/undervarme.
Varmluft
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Tillagningsfunktion

Anvandning

[

Over-/undervarme

Bakning och stekning pa en ugnsniva.

&

SteamBake

For att tillsatta fukt under tillagningen. For att fa den ratta fargen och
krispigheten under graddning. For att fa ratten saftigare under upp-
varmning. Konservering av frukt eller gronsaker.

2

aJ

o

Pizza/

For att tillaga pizza. For att bryna ordentligt och fa en knaprig botten.

D

Undervarme

For bakning av kakor med knaprig botten och fér konservering av
livsmedel.

<
<
<

Fryst mat

For tillagning av snabbmat (som pommes frites, klyftpotatis och var-
rullar) med en krispig effekt.

&

Bakning med fukt

Denna funktion ar for att spara energi under tillagningen. Nar du an-
vander den har funktionen kan temperaturen i ugnen skilja sig fran
installd temperatur. Restvdrmen anvands. Varmeeffekten kan mins-
kas. Mer information finns i kapitlet “Daglig anvandning” och anvis-
ningar om: Bakning med fukt.

For grillning av tunnskurna stycken och brédrostning.

Varmluftsgrillning

Grill
vy Varmluftsstekning pa forsta ugnsnivan av storre kottstycken eller fa-
g gelkott med ben. For att bryna och goéra gratanger.

Meny

Sa har 6ppnar du menyn: Assisterad matlagning, Rengéring, Install-
ningar.

©)

Anvisningar om: Bakning med fukt

Denna funktion anvandes for att uppfylla
kraven for energieffektivitet och
ekodesigns /enligt EU 65/2014 och EU

66/2014). Tester enligt:
IEC/EN 60350-1

Varmluft, Over-/undervdrme: Nar du staller in temperaturen under 80 °C sldcks
lampan automatiskt efter 30 sekunder.

Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen sa att funktionen inte avbryts
och ugnen fungerar med hégsta méjliga
energieffektivitet.

Om du anvander den har funktionen slacks
lampan automatiskt efter 30 sekunder.
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For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad
och tips”"Bakning med fukt.

Sa har staller du in: Assisterad matlagning

Varje matratt i denna undermeny har en féreslagen tillagningsfunktion och temperatur.
Anvand funktionen for att tillaga en matratt snabbt med standardinstallningar. Tiden och
temperaturen kan justeras under tillagningen.

For vissa matratter kan tillagningen ocksa | Till vilken grad matréatten ska tillagas:
styras med:
* Matlagningstermometer * Rare
* Medium
+ Well Done
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N |
= e P1-P45 oK
Oppna menyn. Valj Assisterad mat- | Valj matratt. Tryck pa | Satt in matrétten i
lagning. Tryck p& OK_ OK ugnen.}_Belfréfta in-
stallning.

Assisterad matlagning

Teckenférklaring

Matlagningstermometer tillgangligt. Placera Matlagningstermometer

y) i den tjockaste delen av ratten.
Ugnen stangs av ndr installd Matlagningstermometer temperatur har
uppnatts.

[F9N| Mangden vatten for angfunktionen.

(3] Férvarm ugnen innan du bérjar laga mat.

= Ugnsniva.

Displayen visar P och ett antal matratert Nar funktionen har avslutats, kontrollera om

som du kan kontrollera i tabellen. maten ar klar.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor
Rostbiff, réd
Rostbiff, medi- 1-1.5kg; 4-5 M E_!z,- bakplat ,
um cm tjocka bitar Stek kottet i nagra minuter i en het stekpan-
na. Sattiniugnen.
Rostbiff, vélstekt
Stek, medium 180 - 220 g per | #[8][]3; stekfat pa galler
bit; 3 cm tjocka | stek kéttet i ndgra minuter i en het stekpan-
skivor na. Sattin i ugnen.
Rostbiff/brase- 1.5-2kg 2?2 [E)2; stekfat pa galler
rad (revben- Stek kéttet i ndgra minuter i en het stekpan-
?lsf)’la”' rund, tjock na. Tillsatt vétska. Satt in i ugnen.
é
Rostbiff, rod
B |(ingsamtillag-
ning)
Rostbiff, medi- /22 bakplat
2 .| 1-1.5kg; 4-5 | Anvand dina favoritkryddor eller bara salt och
um (l&ngsam till ; i Yy
agning) cm tjocka bitar | farsk malen peppar. Stek kéttet i ndgra minu-
ter i en het stekpanna. Satt in i ugnen.
Rostbiff, valstekt
B |(angsamtillag-
ning)
Filé, réd (langsam
o] tillagning)
., - V= 2; bakplat
Filé, medium Ka: N . )
(Iangsam tillag- 0,5-1,5kg; 5-6 | Anvéand dina favoritkryddor eller bara salt och
ning) cm tjocka bitar | farsk malen peppar. Stek kéttet i ndgra minu-
ter i en het stekpanna. Satt in i ugnen.
Filé, klar (lang-
sam tillagning)
Kalvstek (t.ex. 08-15kg;4 | #[=]2; stekfat pa galler
bog) cm tjocka bitar | Anvand dina favoritkryddor. Tillsétt vétska.
Tackt stek.
Flaskstek, hals 1.5-2kg = 2: stekfat pa galler
eller bog Vand kéttet efter halva tillagningstiden.
Pulled pork 15-2kg | #2[E]2; bakplat
(langsam tillag- Anvand dina favoritkryddor. Vand kéttet efter

ning)

halva tillagningstiden for att fa en jamn bry-
ning.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor
Karré, farsk 1-15kg; 5-6 | #P[ 2 stekfat pa galler
cm tjocka bitar snd di :
J Anvand dina favoritkryddor.
Revbensspjill 2-3kg;an- |[E3 lingpanna
vand raa, 2-3 | Tjjis5tt vatska s att botten ticks i stekfatet.
cmtunnarev- | ying kottet efter halva tillagningstiden.
bensspjall
Lammfiol med 15-2kg; 7-9 | #P[E]2; stekfat pa galler
ben cm tjocka bitar | Tiljsstt vatska. Vand kéttet efter halva tillag-
ningstiden.
Hel kyckling 1-1.5kg; fars- | #P[H 2;laa) 200 ml; stekgryta pa plat
ka Anvénd dina favoritkryddor. Vand kéttet efter
halva tillagningstiden for att fa en jamn bry-
ning.
Halv kyckling 05-0.8kg | #?[)3; bakplat
Anvand dina favoritkryddor.
Kycklingbrost 180 -200 g per | A2 [8]H 2; stekgryta pa galler
20| styck Anvénd dina favoritkryddor. Stek kottet i na-
gra minuter i en het stekpanna.
Kycklinglar, fars- - 2?5 3; bakplat
ka Om du har marinerat kycklingbenen, valj en
lagre temperatur och langre tillagningstid.
Hel anka 2-3kg P [E)2; stekfat pa galler
Anvand dina favoritkryddor. Lagg kottet pa
stekfatet. Vand kottet efter halva tillagningsti-
den.
Hel gés 4-5kg VLd=F* langpanna
D3] Anvand dina favoritkryddor. Lagg kottet pa en
djup bakplat. Vand gasen efter halva tillag-
ningstiden.
il Kéttfarslimpa 1 kg 2?2 galler
Anvand dina favoritkryddor.
Hel fisk grillad 0.5-1kgper | #2[=]2; pakplat
fisk Fyll fisken med smér och anvand dina favo-
ritkryddor och orter.
b6 Fiskfilé - [a= 3; stekgryta pa galler

Anvand dina favoritkryddor.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor
Cheesecake - B2 28 cm springform pa galler
& |Appelkaka - (=] 2; leJ 100-150 mi bakplat
% |Appelpaj - H2 pajform péa galler
30 Appelpaj - = 2; ) 100-150 mi; & 22em pajform pa
galler
Brownies 2kgavdeg |[]3; jangpanna
3)) Chokladmuffins - = 2: l24J 100-150 ml; muffinsbricka pa galler
g |Limpkaka - (=) 2; brodform pa galler
= Bakad potatis 1kg =2 bakplat
Lagg hela potatisar med skal pa bakplaten.
Klyftor Tkg Hs bakplat tackt med bakplatspapper
35) Anvand dina favoritkryddor. Skér potatisen i
bitar.
Grillade gronsa- 1-1.5kg [=] 3 bakplat tackt med bakplatspapper
g8 | ker Anvénd dina favoritkryddor. Skér grénsaker-
na i bitar.
Croquetter, frys- 0.5 kg El 3; bakplat
ta
gy |Pommes frites, 0.75 kg [=13; bakplat
frysta '
Kétt / gronsaks- 1-15kg (5] 2; stekgryta pa galler
& |lasagne med tor-
ra plattor
m Potatisgraténg 1-15kg | 1; stekgryta pa galler
(ra potatis) Vand ratten efter halva tillagningstiden.
Férsk pizza, tunn ) [51H 2; s 100 mi; bakplat tickt med bak-
platspapper
1)) Farsk pizza, tunn - =P bakplat tackt med bakplatspapper
e |Quiche - (=] 2; bakform pa galler
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor
Baguette/ciabat- 0.8 kg [51H 2; e 150 mi; bakplat tickt med bak-
4] ta/ljust brod platspapper
Mer tid behdvs for ljust brod.
Bja';d!f:;"/._ Kt Tkg ] 2; b 150 mi; bakplat tickt med bak-
ragbrod/mor l3tspapper / galler
45 blandkornsbréd i platshapp g
form
Klockfunktioner

Klockfunktioner

Tidsfordrojning

Klockfunktion Program
A Nar den instéllda tiden har gatt ges en ljudsignal.
Signalur
Nar den instéllda tiden har gatt ges en ljudsignal och tillagnings-
LS funktionen stoppas.
Tillagningstid
& For att fordroja tillagningens start- och/eller sluttid.

©)

Upptimer

Maximalt &r 23 tim 59 min. Denna funktion paverkar inte ugnens

funktioner i 6vrigt.

Sla pa och sténg av Upptimer genom att vélja: Meny, Installningar.

Sa hér staller du in: Kl

ockfunktioner

Sa har stéller du in: Klockslag

Steg 1 Steg 2 Steg 3
N
Andra tidpunkt genom att ppna menyn
och valja Installningar och Tid. Se kapitlet Stall tiden Tryck p&: OK.
"Menystruktur”.
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Sa har stéller du in: Signalur
Steg 1 Steg 2 Steg 3
NS Displayen vi- N N
sar: ( \
0:00
Tryck pa: Q) Stall in Signalur Tryck pa: OK.
@ Timern startar nedrakningen omedelbart.
Sa har staller du in: Tillagningstid
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
\, . . N\
[' \ - Displayen vi- ( \ -
sar: <J
0:00
Valj en tillagnings- | 1pyck repade STOP Al
funktion och stall | . PP P(_D Srt]?rﬂ I:t;lél:eang Tryck pa: OK.
in temperaturen, | 9anger pa: . 9 :
® Timern startar nedrakningen omedelbart.
Sa har stéller du in: Tidsférdréjning
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
N f N N
RIREERIE R ekl ks
playen L7
. visar:
visar:
tidpunkt ~N
valj till- | Tryckupp- | @ ) & )
agnings- | repade | graRT Stallin | Tryckp& | STOPP Stallin | Tryck pa:
funk- | ganger pa: starttiden. OK. sluttiden. OK.
tion.
® Timern bérjar nedrakningen vid installd starttid.

Anvandning av tillbehér

/\ VARNING! Se Sakerhetsavsnitten. tippsékra. Den héga kanten runt hyllan

Satta in tillbehor

hindrar att kokkarl glider av.

Liten inbuktning upptill 6kar sékerheten.
Fordjupningarna ar gor ocksa enheterna
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Galler:

Skjut in gallret mellan ugnsstegens led-
skenor och kontrollera att fétterna ar
vanda nedat.

Bakplat / Djup form:
Skjut in langpannan mellan ungsstegar-
nas ledskenor.

Matlagningstermometer

Matlagningstermometer- mater temperaturen inuti maten.

Tva temperaturer ska stallas in:

C

”?

Ugnstemperaturen. Tillagningstemperaturen.

For basta resultat:

Ingredienserna ska halla Den &r inte lamplig for Under tillagning ska den vara in-

rumstemperatur. flytande ratter.

uti maten.

Sa har anvander du: Matlagningstermometer

Steg 1

Sla pa ugnen.

Steg 2

Stéll in en tillagningsfunktion och, vid behov, ugnstemperatur.

Steg 3

Satt in: Matlagningstermometer.
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Kott, fagel och fisk

Gryta

Satt i spetsen pa Matlagningstermometer i
mitten av kottet eller fisken eller i den
tjockaste delen. Se till att minst 3/4 av Mat-
lagningstermometer ar instucken.

Placera spetsen pa Matlagningstermometer
mitt i ugnsratten. Matlagningstermometer ska
sitta stabilt pa samma stalle under tillagning-
en. Satt den i en massiv del av maten. Anvand
kanten pa formen som stod for silikonhandta-
get pa Matlagningstermometer. Spetsen pa
Matlagningstermometer far inte komma i kon-
takt med formens botten.

Steg 4 Anslut Matlagningstermometer i uttaget framtill i ugnen.
P& displayen visas aktuell temperatur for: Matlagningstermometer.

Steg 5

M- tryck for att stalla in tillagningstemperaturen.

Steg6 | OK _ tryck for att bekrafta.

En ljudsignal avges nar maten nar den installda temperaturen. Du kan vélja att
stoppa eller fortsatta tillagningen fér maten ska bli tillrackligt tillagad.

maten.

Steg 7 Dra ut Matlagningstermometer ur uttaget och ta ut maten ur ugnen.

VARNING! Det finns risk for brannskador nar Matlagningstermome-
ter blir het. Var forsiktig nar du drar ut den fran kontakten och fran

Hur man anvénder: teleskopskenor

@ Spara installationsanvisningarna
for teleskopskenorna fér framtida
bruk.

Med teleskopskenor kan du lattare satta in
och ta ut ugnsgallren och platarna.

/\ FORSIKTIGHET! Rengor inte
teleskopskenorna i diskmaskinen.
Smorj inte teleskopskenorna.
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Steg 1 Dra ut hdger och vanster teleskopskenor.

Steg 2 Placera falsen pa de utdragbara bakplatsske-
norna och tryck forsiktigt in dem i ugnen.

Du maste skjuta tillbaka teleskopskenorna
helti ugnen innan du stanger ugnsluckan.

Tillvalsfunktioner

Knapplas

Funktionen férhindrar att ugnsfunktionen dndras oavsiktligt.

Satt pa den nar ugnen ar igang - den angivna matlagningen fortséatter, kontrollpanelen ar
last.
Sla pa den nér ugnen ar avstangd - den kan inte slas pa, kontrollpanelen &r last.

A @OK—tryck och hall inne for @OK—tryck och hall inne for
att sla pa funktionen. att stdnga av den.
En ljudsignal hors.

OOoK

® 3 X (5 - blinkar nar laset slas pa.

Automatisk avstangning

Av sdkerhetsskal stangs ugnen av efter en °0) @ (tim)

tid om en uppvarmningsfunktion ar aktiv

och inga installningar andras. 200 - 245 55
@ 250 - maximalt 3
Q) (tim) Automatisk avstangning fungerar inte med
30-115 12.5 funktionerna: Belysning,
Matlagningstermometer, Tidsfordrdjning.
120 - 195 8.5
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Kylflakt stanger av ugnen fortsatter flakten att ga

. v e e o . . tills ugnen svalnat.
Nar ugnen ar pa, slas flakten pa automatiskt

for att halla ugnens ytor svala. Om du
Rad och tips

Tillagningsrekommendationer

®

Temperatur och tillagningstid i tabellerna ar endast riktvarden. Hur de ska valjas beror pa
recept och ingrediensernas kvalitet och méngd.

Ugnen kan baka eller steka annorlunda an din gamla ugn. Tabellerna nedan visar rekom-
menderade installningar fér temperatur, tillagningstid och hyllposition for specifika typer av
mat.

Om du inte kan hitta instaliningarna for ett visst recept kanske du kan anvanda installning-
arna for ett liknande recept.

Bakning med fukt

For basta resultat ska du folja forslagen som
listas i tabellen nedan.

¥ [ = [BE[OC
AN Ly i il
(°C) (min.)

Vetebullar, 16 st | langpanna eller djup 180 2 20-30
form

Frallor, 9 st langpanna eller djup 180 2 30-40
form

Fryst pizza, 0,35 | galler 220 2 10-15

kg

Rulltarta langpanna eller djup 170 2 25-35
form

Brownie langpanna eller djup 175 3 25-30
form

Sufflé, 6 st keramiska ramekiner pa | 200 3 25-30
galler

Sockerkaksbotten | flan-form pa galler 180 2 15-25

Viktoriakaka gratangform pa galler 170 2 40-50
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saker, 0,7 kg

form

3 = | @ [ E
AN Ly —
(°C) (min.)

Pocherad fisk, 0,3 | langpanna eller djup 180 20-25

kg form

Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup 180 25-35
form

Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 180 25-30

Pocherat kott, ldangpanna eller djup 200 35-45

0,25 kg form

Shashlik, 0,5 kg langpanna eller djup 200 25-30
form

Smakakor, 16 st | langpanna eller djup 180 20-30
form

Macaroons, 24 st | langpanna eller djup 180 25-35
form

Muffins, 12 st langpanna eller djup 170 30-40
form

Matpaj, 20 st langpanna eller djup 180 25-30
form

Mordegskakor, 20 | ldngpanna eller djup 150 25-35

st form

Tarteletter, 8 st langpanna eller djup 170 20-30
form

Pocherade gron- | langpanna eller djup 180 35-45

saker, 0,4 kg form

Vegetarisk ome- | pizzaform pa galler 200 25-30

lett

Medelhavsgron- | langpanna eller djup 180 25-30

Bakning med fukt - reckommenderade tillbehor

Anvand morka och icke reflekterande burkar och formar. De absorberar varme battre an ljusa
farger och reflektiva formar.
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Portionsfor-

Pizzaform Ugnsform mar Tartbottenform
Mork, icke reflekteran- Mérk, icke reflekterande Kergmlk Mork, icke reflekteran-
de 26 cm diameter 8 cm diameter, de
28 cm diameter 5 cm hog 28 cm diameter

Tillagningstabeller for testinstitut

Information for testinstitut

Tester enligt IEC 60350-1.

¥H [ = E[E&
\ ] L —

(°6) (min)
Smaka- | Over-/ Bakplat 3 170 20-35 -
kor, 20 undervar-
st/plat me
Smaka- | Varmluft Bakplat 3 150-160 |20-35 -
kor, 20
st/plat
Smaka- | Varmluft Bakplat 2och4 150-160 |20-35 -
kor, 20
st/plat
Appelpaj, | Over-/ Galler 2 180 70-90 -
2st undervar-
20 cm me
formar
Appelpaj, | Varmiuft Galler 2 160 70-90 -
2st
20 cm
formar
Fettfri Over-/ Galler 2 170 40 - 50 Forvarm ugnen till
sockerka- | undervar- 10 min.
ka, kak- [ me
form @26
cm
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%

e
—
ru

i+

(°C)

(min)

®

Fettfri
sockerka-
ka, kak-
form @26
cm

Varmluft

Galler

160

40-50

Férvarm ugnen till
10 min.

Fettfri
sockerka-
ka, kak-
form @26
cm

Varmluft

Galler

2och4

160

40 - 60

Férvarm ugnen till
10 min.

Mordeg-
skakor

Varmluft

Bakplat

140 -150

20-40

Mordeg-
skakor

Varmluft

Bakplat

2och4

140 -150

25-45

Mérdeg-
skakor

Over-/
undervar-
me

Bakplat

140 -150

25-45

Rostat
brod, 4-6
bitar

Grill

Galler

max.

Férvarm ugnen till
10 min.

Hambur-
gare, 6
stycken,
0,6 kg

Grill

Galler,
ldngpanna

max.

20-30

Placera gallret pa
den fjarde nivan
och ldngpannan
pa den tredje
ugnsnivan. Vand
maten efter halva
tillagningstiden.
Férvarm ugnen till
10 min.

Skoétsel och rengoring

A VARNING! Se Sakerhetsavsnitten.
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Rengoring

< Rengdér ugnens framsida med en mikrofiberduk med varmt vatten och ett
milt rengéringsmedel.

Anvand en rengdringsldsning for att rengdra metalldelar.

Rengérings- | Rengdr flackar med ett milt diskmedel.
medel

- Rengdr ugnsutrymmet efter varje anvandningstillfalle. Fettansamling eller
andra matrester kan leda till brand.

[l

Fukt kan kondensera i ugnen eller pa ugnsluckans glas. For att minska kon-
densen kan man lata ugnen vara igang i 10 minuter fére anvandning. Lat

For anvand- |’ o " e -
ning varje inte maten sta i ugnen langre &n 20 minuter. Torka ugnsutrymmet med en-
dag bart en mikrofiberduk efter varje anvandning.
& Rengor alla tillbehor efter varje anvandningstillfalle och Iat dem torka. An-
/_¢/ vand enbart en mikrofiberduk med varmt vatten och ett milt rengérings-

W medel. Diska inte tillbehéren i diskmaskin.

Anvand inte rengéringsmedel med slipeffekt eller vassa foremal nar du
Tillbehdér | rengér SuperClean-tillbehéren.

Hur man rengor: Férdjupning i
ugnsutrymmet

Rengor nedsankningen i ugnsutrymmet fran
kalkavlagringar efter tillagning med anga.

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Hall 250 ml vitvinsvinager i Lat vinagern I6sa upp kalkav- | Rengor nedsankningen med
ugnsutrymmets nedsank- lagringarna i omgivnings- varmt vatten och en mjuk
ning. Anvand hogst 6 % vina- | temperatur under 30 minu- | trasa.
ger utan tillsatser. ter.

For funktionen: SteamBake reng6r ugnen efter 5-10 anvandningar.

Hur man tar bort: Ugnsstegar

Ta bort ugnsstegarna vid rengdring av
ugnen.
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Steg 1 Sténg av ugnen och vanta tills
den har svalnat.

Steg 2 Dra forst ut stegarnas framre
del fran sidovaggen.

Steg 3 Dra den bakre dnden av ugns-
stegen bort fran sidovaggen
och ta bort den.

Steg 4 Satt tillbaka ugnsstegar i om-

vand ordning.
Lasstiften pa teleskopskenor-
na maste peka framat.

Sa har anvander du: Pyrolytisk

rengodring

Rengdr ugnen med Pyrolytisk rengdring.

A VARNING! Det finns risk for
brannskador.

A FORSIKTIGHET! Om andra
produkter ar monterade i samma
skap far de inte anvandas
samtidigt som den har
funktionen. Det kan skada ugnen.

VARNING! Ta bort husdjur
(sarskilt faglar) fran produktens
sida och se till att rummet ar
valventilerat under och efter den
pyrolytiska rengéringen och vid
forsta anvandning av produkten.
Det basta alternativet under det
pyrolytiska programmet och tills
produkten har svalnat till
rumstemperatur igen ar att halla
husdjuren i ett annat rum. God
ventilation maste tillhandahallas
under och efter (tills produkten
har svalnat) pyrolysprogrammet
och vid forsta anvandning med
maxtemperatur.
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/A VARNING! Innan du aktiverar en Innan du startar pyrolysrengoringen:
pyrolytisk sjalvrengdéringsfunktion + tautalla tillbehor och flyttbara
eller funktionen for Forsta ugnsstegar.
anvéandning ska du ta ut féljande + rengdr ugnsbotten med varmt vatten och
ur ugnsutrymmet: handdiskmedel.
« Eventuella matrester, olje- eller + rengodr innerglasen med varmt vatten och
fettspill/avlagringar. en mjuk trasa.
+ Alla I6stagbara foremal * stang ugnsluckan.

(inklusive hyllor, sidoskenor.
teleskopskenor osv. som
medfoljer produkten), sarskilt
kastruller, pannor, brickor,
koksredskap osv. som ar
behandlade med en non-stick-
beldaggning.

Fore Pyrolytisk rengdring:

Stang av ugnen och vanta Ta ut alla tillbehor.
tills den har svalnat.

Rengdr ugnsbotten och innerg-

laset pa luckan med varmt vat-

ten, mjuk trasa och milt rengor-
ingsmedel.

Pyrolytisk rengdring

Steg 1 Oppna meny: Rengdring mf .
Funktion Koktid
C1- Latt rengdring 1h

C2 - Normal rengéring 1h 30 min

C3 - Grundlig reng6ring 2h30 min
Steg 2 OK - tryck fér att valja rengéringsprogrammet.
Steg 3 OK _ tryck for att starta rengéringen.
Steg 4 |E_‘fter rengdring, vrid pa vredet for varmefunktioner till avstangt

age.

@Nér rengoringen startar lases ugnsluckan och lampan slacksTills luckan lases upp visar

displayen: B

Nar rengéringen ar klar:

Stang av ugnen och vanta Torka ur ugnen invandigt

tills den har svalnat. med en mjuk trasa.

Ta bort rester fran ugnens bot-
ten.
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Ugnen paminner dig om nar den ska rengéras med pyrolysrengéring.

mf blinkar pa displayen i 5 sekunder efter
varje tillagning.

For att stanga av paminnelsen, ange Meny
och valj Installningar, Paminnelse om ren-
goring.

Hur man tar bort och installerar: Luckan

Ugnsluckan har tre glaspaneler. Du kan avlagsna ugnsluckan och de inre glaspanelerna for
att rengdra dem. Las hela instruktionerna "Ta bort och installera luckan" innan du tar bort

glaspanelerna.

/\ FORSIKTIGHET! Anvénd inte ugnen utan glaspanelerna.

Steg 1 Oppna luckan helt och héll i bada
gangjarnen.

Steg 2 Lyft och dra i sparrarna tills de klick-
ar.

Steg 3 Sténg ugnsluckan till den forsta
Oppna positionen (halvvags). Lyft
och dra darefter for att ta bort luck-
an fran sin plats.

Steg 4 Lagg luckan pa en mjuk duk pa en
stabil yta.
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Steg 5

Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidor-
na av luckans évre kant och tryck
inat for att frigora klamlaset.

Steg 6

Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

Steg 7

Hall i luckglaspanelerna i den 6vre
kanten och dra forsiktigt ut dem en i
taget. Borja fran den 6vre panelen.
Se till att glasrutorna glider i skaror-
na hela vagen ut.

Steg 8

Rengor glaspanelerna med vatten och tval. Torka glaspanelerna noga. Diska inte
glaspanelerna i diskmaskin.

Steg 9

Nar rengoringen ar klar, satt tillbaka glaspanelerna, lucklisten och ugnsluckan,
stang spakarna pa bada gangjarnen.

Om luckan &r korrekt installerad kommer du att héra ett klick nar du stanger sparrarna.

Var noga med att satta tillbaka glaspaneler-
na (A och B) i ratt ordning. Kontrollera sym-
bolen/skriften pa sidan av glaspanelen, var-
je glaspanel ser olika ut for att forenkla de-
montering och montering.
Skarmtryckszonen maste vara vand mot
luckans insida. Efter installationen maste
du se till att ytan pa glaspanelen med zo-
nerna med screenprinting inte ar knottrig
nar du vidrér den.

Nar det har installerats korrekt hors ett
klick i lucklisten.

Se till att du monterar mittpanelen av glas
korrekt pa sin plats.
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Byte av: Lampa Hall i halogenlampan med en trasa for att

forhindra att fett ska komma pa lampan.
/\ VARNING! Risk for elektrisk stot!

Lampan kan vara het.

Innan du byter lampan:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Stang av ugnen. Vanta tills | Koppla bort ugnen fran elut- Lagg en trasa i botten av
ugnen ar kall. taget. ugnsutrymmet.
Bakre lampa

Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att vrida pa det.

Steg 2 Rengor glasskyddet.

Steg 3 Byt ut lampan mot en passande som ar varmetalig upp till 300 °C.

Steg 4 Satt tillbaka glasskyddet.

Felsékning

A VARNING! Se Sikerhetsavsnitten.

Vad gor jag om ...

Om nagot saknas i denna tabell, kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Ugnen slas inte pa eller virms inte upp

Problem Kontrollera att...
Produkten varms inte upp. Den automatiska avstangningen ar avaktive-
rad.
Produkten varms inte upp. Produktens lucka ar stangd.
Produkten varms inte upp. Sakringen har inte 16st ut.
Produkten varms inte upp. Laset ar avstangt.
Komponenter
Problem Kontrollera att...
Belysningen ar slackt. Bakning med fukt - ar paslagen.
Belysningen fungerar inte. Glédlampan ar trasig.
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Komponenter

Funktionen Matlagningstermometer funge-
rar inte.

Kontakten till Matlagningstermometer ar or-
dentligt isatt i uttaget.

Felkoder

Displayen visar ...

Kontrollera att...

Err C2 Matlagningstermometer kontakten har ta-
gits bort fran uttaget.

Err C3 Ugnsluckan ar stangd och ugnslaset ar inte
trasigt.

Err F102 Produktens lucka ar stangd.

Err F102 Ugnslaset ar inte trasigt.

00:00 Ett stromavbrott har intraffat. Stall in klock-

an.

ceverkstad.

Om displayen visar en felkod som inte finns i den har tabellen, sla av sakringen och sla pa
den igen for att starta om ugnen. Om felkoden aterkommer, kontakta en auktoriserad servi-

Rengoring

Problem

Kontrollera att...

Vattnet rinner ut ur bottenférdjupningen.

Det ar for mycket vatten i bottenférdjupning-
en.

Servicedata

Kontakta en auktoriserad serviceverkstad om du inte kan avhjalpa felet.

Nodvéandig information som servicecentret behover finns pa graderingsskylten. Typskylten
sitter pa ugnsutrymmets framre ram. Avlagsna inte typskylten fran ugnsutrymmet.

Vi reckommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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Bredd 480 mm
Matt (invandigt) Hojd 361 mm
Djup 416 mm
Omrade pa bakplaten 1438 cm?
Varmeelement for Gvervarme 2300 W
Varmeelement for undervarme 1000 W
GRILL 2300 W
Ring 2400 W
Totalmarkning 3490 W
Markspanning 220-240V
Frekvens 50 - 60 Hz
Antal funktioner 9

Energieffektivitet

Produktinformation och produktinformationsblad

Leverantérens namn

IKEA

Modellidentifiering

FORNEBY 305.568.99
FORNEBY 105.568.95

Energieffektivitetsindex

81.2

Energieffektivitetsklass

A+

Energiférbrukning med en standardlast, konventio-
nellt lage

0.93 kWh/cykel

Energiférbrukning med en standardbelastning, varm-
luftsldge

0.69 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet
Volym 721
Typ av ugn Inbyggd ugn
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Massa

FORNEBY 34.5kg
305.568.99
FORNEBY 34.4 kg
105.568.95

IEC/EN 60350-1- Elektriska hushallsapparater for matlagning - Del 1: Spisar, ugnar, angugnar
och grillar - metoder fér att mata prestanda.

Energibesparing

Denna produkt har funktioner
som later dig spara energi under
vanlig matlagning.

Kontrollera att ugnsluckan ar ordentligt
stangd nar ugnen &r paslagen. Oppna inte
ugnsluckan for ofta under tillagningen. Hall
luckans tatningslist ar ren och kontrollera att
den sitter ratt och ordentligt fast.

Anvand kokkarl i metall for hogre
energieffektivitet.

Om mojligt, undvik att férvarma ugnen fore
tillagning.

Gor sa korta uppehall som mgjligt vid
tillagning av flera ratter fér samma tillfalle.

Tillagning med varmluft
Om mdjligt, anvand varmluftsfunktionen for
att spara energi.

Restvarme

Flakten och belysningen fortsatter att vara
paslagna. Nar du stanger av ugnen visas
restvarme pa displayen. Du kan anvanda den
varmen for varmhallning.

Menystruktur

Meny

Om tillagningen tar langre tid an 30 minuter,
sank ugnstemperaturen med minst 3-10
minuter innan tillagningen avslutas.
Tillagningen fortsatter med ugnens
restvarme.

Anvand restvarmen for att vdrma annan
mat.

Varmhallning

Valj lagsta mojliga temperaturinstalining for
att anvanda restvarme och halla maten
varm. Restvarmeindikatorn eller
temperaturen visas pa displayen.

Laga mat med slackt belysning
Slack belysningen under tillagning. Tand den
endast nar du behdéver den.

Bakning med fukt
Denna funktion anvands for att spara energi
under tillagningen.

Med denna funktion slacks belysningen
automatiskt efter 30 sekunder. Du kan tanda
belysningen igen, men det innebar att
foérvantad energibesparing minskar.

Steg 1 Steg 2

Steg 3

Steg 5

(' ('

V6

Q
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= - valj for att
dppna Meny.

Valj alternativet i
Meny strukturen

och tryck p& OK.

Valj installning-
en.

OK - tryck for att
bekrafta install-
ningen.

Justera vardet
och tryck p& OK.

Vrid pa vredet for tillagningsfunktioner till Meny.

Meny-struktur

Assisterad matlagning ¥

Rengéring rrrr/

Installningar ek

Instéllningar

01 | Klockslag Andra 02 |Ljusstyrkaidisplay |1-5
03 | Knappljud 1-Pip 04 | Ljudvolym knappar |1-4
2 - Klick
3-Ljud av
05 |Matlagningstermome- | 1-Larm och 06 |Upptimer Pa/Av
ter Atgéard stopp
2-Larm
07 |Belysning Pa/Av 08 | Snabbuppvarmning | Pa/Av
09 | Paminnelse om ren- Pa/Av 10 | Demoldge Aktiverings-
goring kod: 2468
1 | Programversion Kontrollera 12 | Aterstéll alla install- | Ja/Nej
ningar
Miljoskydd

A%
Atervinn material med symbolen T,
Atervinn férpackningen genom att placera
den i lampligt karl. Bidra till att skydda var
miljo och var hélsa genom att atervinna
avfall fran elektriska och elektroniska

produkter. Slang inte produkter markta med

symbolen & med hushallsavfallet. Limna in
produkten pa narmaste atervinningsstation
eller kontakta kommunkontoret.
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