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A Safety Instructions

* This section includes the safety instructions
necessary to prevent the risk of personal in-
jury or material damage.

* If the product is handed over to someone
else for personal use or second-hand use
purposes, the user's manual, product labels
and other relevant documents and parts
should also be given.

« Our company shall not be held responsible
for damages that may occur if these instruc-
tions are not observed.

* Failure to follow these instructions shall
void any warranty.

* Always have the installation and repair
works made by the manufacturer, the au-
thorised service or a person that the im-
porter company shall designate.

* Use original spare parts and accessories
only.

* Do not repair or replace any component of
the product unless it is clearly specified in
the user's manual.

* Do not make technical modifications on the
product.

Alntended Use

* This product is designed to be used at
home. It is not suitable for commercial use.

» Do not use the product in gardens, bal-
conies or other outdoors. This product is in-
tended to be used in households and in the
staff kitchens of shops, offices and other
working environments.

« CAUTION: This product should be used for
cooking purposes only. It should not be
used for different purposes, such as heating
the room.

* The oven can be used to defrost, bake, fry
and grill food.

* This product should not be used for plate
heating, drying by hanging towels or
clothes on the handle.

Child, Vulnerable Person and Pet
Safety

* This product can be used by children 8
years of age and older, and people who are
underdeveloped in physical, sensory or
mental skills, or who have lack of experi-
ence and knowledge, as long as they are su-
pervised or trained about the safe use and
hazards of the product.

* Children should not play with the product.
Cleaning and user maintenance should not
be performed by children unless there is
someone overseeing them.

* This product should not be used by people
with limited physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), unless they are
kept under supervision or receive the ne-
cessary instructions.

* Children should be supervised to ensure
that they do not play with the product.

* Electrical products are dangerous for chil-
dren and pets. Children and pets must not
play with, climb on, or enter the product.

* Do not put objects that children may reach
on the product.

* CAUTION: During use, the accessible sur-
faces of the product are hot. Keep children
away from the product.

+ Keep the packaging materials out of the
reach of children. There is a hazard of injury
and suffocation.

* When the door is open, do not put any
heavy objects on it or allow children to sit
on it. You may cause the oven to tip over or
damage the door hinges.

« Before discarding worn out and useless
products:

1. Unplug the power plug and remove it

from the socket.

2. Cut off the power cable and disconnect it

with the plug from the product.

3. Take precautions to prevent children from

entering the product.

4. Do not allow children to play with product

when itis in idle mode.



en

AElectrical Safety

Plug the product into a grounded outlet
protected by a fuse that matches the cur-
rent ratings indicated on the type label.
Have the grounding installation made by a
qualified electrician. Do not use the product
without grounding in accordance with

local / national regulations.

The plug or the electrical connection of the
appliance shall be in an easily accessible
place. If this is not possible, there should be
a mechanism (fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to which the
product is connected, in compliance with
the electrical regulations and separating all
poles from the network.

Unplug the product or switch off the fuse
before repair, maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet that meets
the voltage and frequency values specified
on the type label.

(If your product does not have a mains
cable) only use the connecting cable de-
scribed in the "Technical specifications" sec-
tion.

Do not jam the power cable under and be-
hind the product. Do not put a heavy object
on the power cable. The power cable should
not be bent, crushed, and come into contact
with any heat source.

Make sure that the power cable is not
jammed while putting the product to its
place after assembly or cleaning.

The rear surface of the oven gets hot when
it is in use. The power cables must not
touch the rear surface of the product. Oth-
erwise it might get damaged.

Do not jam the electric cables into the oven
door and do not pass them over hot sur-
faces. Otherwise, cable insulation may melt
and cause fire as a result of short circuit.
Use original cable only. Do not use cut or
damaged cables.

Do not use an extension cord or multi-plug
to operate your product.
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« Contact the authorized service centre or im-

porter to use the approved adapter in cases
where the use of a converter adapter (for
plug type) is necessary.

Contact the importer or the authorized ser-
vice centre if the length of the power line is
inadequate.

Portable power sources or multiple plugs
may overheat and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power sources away
from the product.

If the power cable is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, an author-
ized service or a person to be specified by
the importer company in order to prevent
possible dangers.

CAUTION: Before replacing the oven lamp,
be sure to disconnect the product from the
mains supply to avoid the risk of electric
shock. Unplug the product or turn off the
fuse from the fuse box.

If your product has a power cable and plug:
* Never put the product plug into a broken,

loose, or out-of-socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the socket. Other-
wise the connections may overheat and
cause a fire.

* Avoid inserting the device into plugs that

are greasy, unclean, or potentially exposed
to water (such as those near a worktop
where water may escape). Otherwise there
is a risk of short circuit and electrocution.

* Never touch the plug with wet hands!
* Pull the plug out of the socket using the

plug's body rather than the cord itself.

ATransportation Safety
* Disconnect the product from the mains be-

fore transporting the product.

* The product is heavy, carry the product with

at least two people.

* Do not use the door and / or handle to

transport or move the product.

* Do not place items on the appliance. Carry

the appliance vertically.
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* When you need to transport the product,
wrap it with bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape it tightly. Se-
cure the moving parts of the product firmly
to prevent damage.

+ Before the product is installed, check the
product for any damage after transport.
Contact the importer or the authorized ser-
vice centre if damaged.

Alnstallation Safety

* Before beginning the installation, de-ener-
gize the power line to which the product will
be connected by turning off the fuse.

+ Always wear protective gloves during trans-
port and installation. Otherwise there is a
risk of injury from sharp edges!

+ Before the product is installed, check the
product for any damage. Do not have it in-
stalled if the product is damaged.

* Avoid using any heat-insulating materials to
cover the interior of the furniture that will
be installed.

* Direct sunlight and heat sources, such as
electric or gas heaters, must not be present
in the area where the product is installed.

+ Keep the surroundings of all ventilation
ducts of the product open.

* To avoid overheating, product installation
should not be carried out behind decorative
covers.

* In cases where a gas hose/pipe or plastic
water pipe is situated behind the desig-
nated installation area for the product, it is
imperative to guarantee that there is no
contact between the product and these util-
ity lines. Otherwise the hose/pipe may be
crushed.

* If there is a socket behind the place where
the product will be installed, it must be en-
sured that the product does not come into
contact with the socket nor with the plug
plugged into the socket.

ASafety of Use

* Ensure that the appliance is switched off
after every use.

« If you will not use the product for a long
time, unplug it or turn off the power from
the fuse box.

» Don't use the product if it breaks down or
gets damaged while being used. Disconnect
the product from the electricity. Contact the
importer or the authorized service centre.

* Do not use the product if the front door
glass is removed or cracked. Otherwise
there is a risk of injury and environmental
damage.

* Do not step on the appliance for any
reason.

* Never use the product when your judge-
ment or coordination is impaired by the use
of alcohol and/or drugs.

* Flammable objects must not be kept in and
around the cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

* The oven handle is not a towel dryer. When
using the product, do not hang towels,
gloves or similar textiles on the handle.

* The hinges of the product door move when
opening and closing the door and might
jam. When opening / closing the door, do
not hold the part with the hinges.

ATemperature Warnings

« CAUTION: When the productis in use, the
product and its accessible parts will be hot.
Care should be taken to avoid touching the
product and heating elements. Children un-
der 8 years of age should be kept away
from the product unless constantly super-
vised.

* Do not place flammable / explosive materi-
als near the product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

+ Keep your distance when opening the oven
door during or at the end of cooking. The
steam may burn your hand, face and/or
eyes.

* During operation the product is hot. Care
should be taken to avoid touching hot
parts, inside of the oven and heating ele-
ments.

* Always wear heat-resistant oven gloves
when handling the product.
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AAccessory Use

* It is important that the wire grill and tray
are placed properly on the wire shelves. For
detailed information, refer to the section
"Usage of accessories".

* Close the oven door after pushing the ac-
cessories completely into the cooking
space, otherwise they may hit the door
glass and damage it.

ACooking Safety

* Be careful when using alcoholic drinks in
your dishes. Alcohol evaporates at high
temperatures and may cause fire since it
can ignite when it comes into contact with
hot surfaces.

* Food residues in the cooking area., such as
oil, can ignite. Clean these residues before
cooking.

* Food Poisoning Hazard: Do not let food sit
in oven for more than 1 hour before or after
cooking. Otherwise it may cause food pois-
oning or diseases.

* Do not heat closed tins and glass jars in the
oven. The pressure that would build-up in
the tin/jar may cause it to burst.

* Do not place baking trays, dishes or alu-
minium foil directly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat might damage
the bottom of the oven.

Be mindful of the following precautions when

using greasy parchment paper or similar ma-

terials:

* Place the greaseproof paper in a cookware
or on the oven accessory (tray, wire grill,
etc.) with food and place it in the preheated
oven.

* To prevent the risk of touching the oven
heating elements and obstructing the flow
of hot air, remove any excess parts of
greaseproof paper that hang from ac-
cessories or containers. Do not use
greaseproof paper at oven temperatures
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higher than the maximum usage temperat-
ure specified by the manufacturer. Never
place greaseproof paper on the oven base.

* Do not place it on top of accessories during
preheating.

* Always press down with a plate or similar

object to prevent the material from flying

around due to the air circulation inside the
oven.

Only cover the necessary surface inside the

tray.

* After each use, the tray should be cleaned,
and any greaseproof paper or similar ma-
terials used in the tray should be replaced.
Otherwise, liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ignite flames.

* An air flow is generated when the product
lid is opened. Greaseproof paper can come
into contact with heating elements and ig-
nite.

* When using a grilling rack for frying, a tray
should be placed on the lower rack. Other-
wise, the food oil and other components
that drip onto the oven bottom can create
heavy smoke and lead to flames.

* Close the oven door during grilling. Hot sur-
faces may cause burns!

* Food not suitable for grilling carries a fire
hazard. Grill only food that is suitable for
heavy grill fire. Do not place the food too far
in the back of the grill. This is the hottest
area and fatty foods may catch fire.

AMaintenance and Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool before cleaning
the product. Hot surfaces may cause burns!

* Never wash the product by spraying or
pouring water on it! There is the risk of elec-
tric shock!

+ Do not use steam cleaners to clean the
product as this may cause an electric shock.

* Do not use harsh abrasive cleaners, metal
scrapers, wire wool or bleach materials to
clean the oven front door glass. These ma-
terials can cause glass surfaces to be
scratched and broken.
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Product description
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Control panel
B Wire shelves

B Door

Lower heater (under the steel plate)
n Upper heater

| 2 QI

n Fan motor (behind the steel plate)

n Handle

n Shelf positions
m Ventilation holes

Product Control Panel Introduction and Usage

In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control panel. There may be differences in images

and some features depending on the type of product.

» ®

Function selection knob
B Temperature knob

Function selection knob

You can select the oven operating functions with the func-
tion selection knob. Turn left / right from closed (top) posi-
tion to select.

Temperature knob

You can select the temperature you want to cook with the
temperature knob. Turn clockwise from the closed (top) posi-
tion to select.

n Timer knob
n Thermostat lamp

Timer knob

The timer has no effect on the oven functions. It is used for
warning purposes. For example, you can use the alarm clock
when you want to turn the food in the oven at a certain time.
As soon as the time you set is up, the timer emits an audible
signal.

Oven inner temperature indicator

You can understand the oven interior temperature from the
temperature lamp. The thermostat lamp is located on the
control panel. The thermostat lamp turns on when the
product starts to operate, and the thermostat lamp turns off
when it reaches the set temperature. When the temperature
inside the oven drops below the set temperature, the ther-
mostat lamp turns on again.
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First Use

Before you start using your product, it is recommended to
do the following stated in the following sections respectively.

Initial Cleaning
1. Remove all packaging materials.

2. Remove all accessories from the oven provided with the
product.

3. Operate the product for 30 minutes and then, turn it off.
This way, residues and layers that may have remained in
the oven during production are burned and cleaned.

4. When operating the product, select the highest temperat-
ure and the operating function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating functions"”. You can
learn how to operate the oven in the following section.

5. Wait for the oven to cool.

6. Wipe the surfaces of the product with a wet cloth or
sponge and dry with a cloth.

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the oven with deter-

gent water and a soft cleaning sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning agents may cause

damage to the surface. Do not use abrasive detergents,

cleaning powders, cleaning creams or sharp objects during

cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and odour may come

up for several hours. This is normal and you just need good

ventilation to remove it. Avoid directly inhaling the smoke

and odours that form.

Electrical connection

A General warnings

+ Disconnect the product from the electric connection be-
fore starting any work on the electrical installation. There
is an electric shock hazard.

Using the Oven

General Information on Using the Oven

Cooling fan ( It varies depending on the product model. It
may not be available on your product.)

Your product has a cooling fan. The cooling fan is activated
automatically when necessary and cools both the front of
the product and the furniture. It is automatically deactivated
when the cooling process is finished. Hot air comes out over
the oven door. Refrain from covering these ventilation open-
ings. Otherwise, the oven may overheat. The cooling fan

Operation of the Oven Control Unit

Turning on the oven

When you select a operating function you want to cook with
the function selection knob and set a certain temperature
with the temperature knob, the oven starts operating.
Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the function selection
knob and temperature knob to the off (up) position.
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+ Connect the product to a grounded outlet/line protected
by a miniature circuit breaker of suitable capacity as stated
in the "Technical specifications" table. Have the grounding
installation made by a qualified electrician while using the
product with or without a transformer. Our company shall
not be liable for any damages that will arise due to using
the product without a grounding installation in accordance
with the local regulations.

+ The product can only be connected to the mains electricity
connection by an authorized and qualified person, and the
warranty of the product starts only after correct installa-
tion. The manufacturer cannot be held responsible for any
damages that may arise due to operations by unauthor-
ized persons.

* The electric cable must not be crushed, folded, jammed or
touch hot parts of the product. If the electric cable is dam-
aged, it must be replaced by a qualified electrician. Other-
wise there is an electric shock, short circuit or fire hazard!

+ The mains supply data must correspond to the data spe-

cified on the type label of the product. The rating plate is

either seen when the door or the lower cover of the appli-
ance is opened or it is located at the rear wall of the appli-
ance depending on the appliance type.

Power cable plug must be within easy reach after installa-

tion (do not route it above the hob). Do not use extension

or multi sockets in power connection.

+ and must use the appropriate socket outlet/line and plug
for oven. In case of the product's power limits are out of
current carrying capability of plug and socket outlet/line,
the product must be connected through fixed electrical in-
stallation directly without using plug and socket outlet/
line.

If your appliance has a cord and plug:

Perform the electrical connection of your appliance by plug-

ging it to a grounded socket.

continues to operate during oven operation or after the
oven is turned off (approximately 20-30 minutes). If you cook
by programming the oven timer, at the end of the baking
time, the cooling fan turns off with all functions. The cooling
fan running time cannot be determined by the user. It turns
on and off automatically. This is not an error.

Oven lighting

The oven lighting is turned on when the oven starts baking.

In some models, the lighting is on during baking, while in
some models it turns off after a certain time.

Selecting the temperature and oven operating function
You can cook by making a manual control (at your own con-
trol) by selecting the temperature and operating function
specific to your food.
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250"

1. Select the operating function you want to cook with the
function selection knob.

2. Set the temperature you want to cook with the temperat-
ure knob.

= Your oven will start operating immediately at the selec-
ted function and temperature, and the thermostat lamp
will turn on. When the temperature inside the oven
reaches the desired temperature, the thermostat lamp
will turn off. The oven will not turn off by itself after the
baking process. You have to control baking and turn it

Oven Operating Functions

On the function table, the operating functions you can use in
your oven and the highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The order of the oper-
ating modes shown here may differ from the arrangement
on your product.
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off yourself. When your baking is completed, turn off the
oven by turning the function selection knob and the
temperature knob to the off (up) position.

Setting the timer

The timer function does not interfere with cooking. It allows

you to use the minute minder while a cooking function is act-

ive or even when the oven is off.

To set the timer:

1. Turn the timer knob clockwise to its maximum setting.

2. Then, turn it counterclockwise to select your desired
time.

tray.

Function |Function descrip- |Temperature s
. Description and use
symbol tion range (°C)
Food is heated from above and below at the same time. Suitable for cakes,
Top and bottom . : . Lo . .
heating * pastries or cakes and stews in baking moulds. Cooking is done with a single

Bottom heating /

=

Easy steam clean-

Only lower heating is on. It is suitable for foods that need browning on the
bottom. This function should also be used for easy steam cleaning.

V

Fan assisted low

\ ) ing
v Fan assisted bot- * The hot air heated by the upper and lower heaters is distributed equally and
tom/top heating rapidly throughout the oven with the fan. Cooking is done with a single tray.
H
vvy he ill h ili ks. Itis suitable f illing in |
Full grill * The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for grilling in large
amounts.
Q
A4

The hot air heated by the small grill is quickly distributed into the oven with

grill the fan. It is suitable for grilling smaller amounts.
w
All the heaters of the oven work. This operating function is used to quickly
>> Booster - bring the oven to the desired temperature (preheating). Do not use it for

cooking food.

* Your product operates in the temperature range specified on the temperature knob. When the temperature is set to
280°C, the internal temperature may vary. It can increase by approximately 35°C or decrease by approximately 15°C.

Product Accessories

There are various accessories in your product. In this section,
the description of the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on the product
model, the supplied accessory varies. All accessories de-
scribed in the user's manual may not be available in your
product.

The trays inside your appliance may be deformed
with the effect of the heat. This has no effect on the
functionality. Deformation disappears when the tray
is cooled.
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Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and frying large pieces.

Use of Product Accessories

Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the cooking area. You
can also see the order of the shelves in the numbers on the
front frame of the oven.

=N who

>

Placing the wire grill on the cooking shelves

It is crucial to place the wire grill on the wire side shelves
properly. While placing the wire grill on the desired shelf, the
open section must be on the front. For better cooking, the
wire grill must be secured on the wire shelf's stopping point.
It must not pass over the stopping point to contact with the
rear wall of the oven.

Placing the tray on the cooking shelves

It is also crucial to place the trays on the wire side shelves
properly. While placing the tray on the desired shelf, its side
designed for holding must be on the front. For better cook-
ing, the tray must be secured on the stopping socket on the
wire shelf. It must not pass over the stopping socket to con-
tact with the rear wall of the oven.

General Information About Cooking

You can find tips on preparing and cooking your food in this
section.

Plus, this section describes some of the foods tested as pro-
ducers and the most appropriate settings for these foods.
Appropriate oven settings and accessories for these foods
are also indicated.
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Wire grill
It is used for frying or placing the food to be baked, fried and
stewed on the desired shelf.

Stopping function of the wire grill

There is a stopping function to prevent the wire grill from
tipping out of the wire shelf. With this function, you can eas-
ily and safely take out your food. While removing the wire
grill, you can pull it forward until it reaches the stopping
point. You must pass over this point to remove it completely.

Child safety lock

This product has a child lock on the oven door. To open the
oven door, lift the plastic part slightly upwards and pull the
door handle. When close the door, child lock will be locked it-
self.

Ea—

To remove the child lock:

Remove the two screws that secure the child lock safety as
shown in the figure. When you want to use it again, you can
secure it under the control panel with the fixing materials.

%\c%

- - - L,

%

\
\\N

General Warnings About Baking in the
Oven

* While opening the oven door during or after baking, hot-
burning steam may emerge. The steam may burn your
hand, face and/or eyes. When opening the oven door, stay
away.

* Intense steam generated during baking may form con-
densed water drops on the interior and exterior of the
oven and on the upper parts of the furniture due to the
temperature difference. This is a normal and physical oc-
currence.
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+ The cooking temperature and time values given for foods
may vary depending on the recipe and amount. For this
reason, these values are given as ranges.

+ Always remove unused accessories from the oven before
you start cooking. Accessories that will remain in the oven
may prevent your food from being cooked at the correct
values.

* For foods that you will cook according to your own recipe,
you can reference similar foods given in the cooking
tables.

+ Using the supplied accessories ensures you get the best
cooking performance. Always observe the warnings and
information provided by the manufacturer for the external
cookware you will use.

+ Cut the greaseproof paper you will use in your cooking in
suitable sizes to the container you will cook. Greaseproof
papers that are overflowing from the container can create
a risk of burns and affect the quality of your baking. Use
the greaseproof paper you will use in the temperature
range specified.

+ For good baking performance, place your food on the re-
commended correct shelf. Do not change the shelf posi-
tion during baking.

Pastries and oven food

General Information

+ We recommend using the accessories of the product for a
good cooking performance. If you will use an external
cookware, prefer dark, non-sticking and heat resistant
ware.

+ If preheating is recommended in the cooking table, be
sure to put your food in the oven after preheating.

+ If you will cook by using cookware on the wire grill, place it
in the middle of the wire grill, not near the back wall.

+ All materials used in making pastry should be fresh and at
room temperature.

* The cooking status of the foods may vary depending on
the amount of food and the size of the cookware.

+ Metal, ceramic and glass moulds extend the cooking time
and the bottom surfaces of pastry foods do not brown
evenly.

Cooking table for pastries and oven foods
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If you are using baking paper, a small browning can be ob-
served on the bottom surface of the food. In this situation,
you may have to extend your cooking period by approxim-
ately 10 minutes.

The values specified in the cooking tables are determined
as a result of the tests carried out in our laboratories. Val-
ues suitable for you may differ from these values.

Place your food on the appropriate shelf recommended in
the cooking table. Refer to the bottom shelf of the oven as
shelf 1.

Cook the recommended dishes in the cooking table with a
single tray.

Tips for baking cakes

If the cake is too dry, increase the temperature by 10°C
and shorten the baking time.

If the cake is moist, use a small amount of liquid or reduce
the temperature by 10°C.

If the top of the cake is burnt, put it on the lower shelf,
lower the temperature and increase the baking time.

If the inside of the cake is cooked well, but outside is sticky,
use less liquid, decrease the temperature and increase the
cooking time.

Hints for pastry

If the pastry is too dry, increase the temperature by 10 °C
and shorten the cooking time. Wet the dough sheets with
a sauce consisting of milk, oil, egg and yoghurt mixture.
If the pastry is getting cooked slowly, make sure that the
thickness of the pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

If the pastry is browned on the surface but the bottom is
not cooked, make sure that the amount of sauce you will
use for the pastry is not too much at the bottom of the
pastry. For an even browning, try to spread the sauce
evenly between the dough sheets and the pastry.

Bake your pastry in the position and temperature appro-
priate to the cooking table. If the bottom is still not
browned enough, place it on a bottom shelf for the next
cooking.

Food Accessory to be Operating func-  |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Cake on the tray Standard tray * Top ?nd bottom 180 30...45
heating
. Cake mould on wire |Top and bottom
Cake in the mould grill +% heating 180 30...40
Cookie Pastry tray * Top gnd bottom 170 25...40
heating
Top and bottom
*
Dough pastry Standard tray heating 200 20..35
Whole bread Standard tray * Top ?nd bottom 200 30...45
heating
Glass / metal rect- Top and bottom
Lasagne angular container b . 2or3 200 30...45
. . heating
on wire grill #*
Round black metal
Apple pie mould, 20cm |'n Top fa\nd bottom 180 50 70
diameter on wire  |heating
grill **
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Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.
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**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Meat, Fish and Poultry

The key points on grilling

+ Seasoning it with lemon juice and pepper before cooking
whole chicken, turkey and large pieces of meat will in-
crease cooking performance.

+ It takes 15 to 30 minutes more to cook boned meat than
fillet by frying.

* You should calculate about 4 to 5 minutes of cooking time
per centimetre of the meat thickness.

Cooking table for meat, fish and poultry

+ After the cooking time is expired, keep the meat in the

oven for approximately 10 minutes. The juice of the meat
is better distributed to the fried meat and does not come
out when the meat is cut.

Fish should be placed on the medium or low level shelf in a
heat resistant plate.

Cook the recommended dishes in the cooking table with a
single tray.

Food Accessory to be Operating func-  |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Steak (whole) / % Fan assisted bot- 15 mins. 250/max,
Roast (1 kg) Standard tray tom/top heating after180...190 |20 &0
Wire grill *
Fried chicken (1,8-2 Fan assisted bot- 15 mins. 250/max, 60 . 80
kg) Place one tray ona |, m/top heating after 190
lower shelf
Fan assisted bot- 25 mins. 250/max
* )
Turkey (5.5 kg) Standard tray tom/top heating after 180 . 190 150 ... 210
Wire grill * . <ted b
) an assisted bot-
Fish Place one tray on a |;om/top heating 200 20...30
lower shelf

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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Grill

Red meat, fish and poultry meat quickly turns brown when
grilled, holds a beautiful crust and does not dry out. Fillet
meats, skewer meats, sausages as well as juicy vegetables
(tomatoes, onions, etc.) are particularly suitable for grilling.
General warnings

+ Food not suitable for grilling carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy grill fire. Also, do not place
the food too far in the back of the grill. This is the hottest
area and fatty foods may catch fire.

* When the preheating time is 5 minutes in the grill mode,
skip the preheating, do not wait for the entire preheating
time to pass.

+ Close the oven door during grilling. Never grill with the
oven door open. Hot surfaces may cause burns!

Fan assisted low grill

16

The key points of the grill

+ Prepare foods of similar thickness and weight as much as
possible for the grill.

* Place the pieces to be grilled on the wire grill or wire grill
tray by distributing them without exceeding the dimen-
sions of the heater.

+ Depending on the thickness of the pieces to be grilled, the
cooking times given in the table may vary.

+ Slide the wire grill or the wire grill tray to the desired level
in the oven. If you are cooking on the wire grill, slide the
oven tray to the lower shelf to collect the oils. The oven
tray you will slide should be sized to cover the entire grill
area. This tray may not be supplied with the product. Put
some water into the oven tray for easy cleaning.

Grill table

Food Accessory to be Operating func-  |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Fish Wire grill ;?irl‘lass'StEd low 200 30..35
Chicken pieces Wire grill ;?irlwlasssted low 4 250 25..35
Meatball (veal) - 12 Wire gril Fah assisted low 4 250 30 .40
amount grill
Steak (whole) / Wire grill - Place Fan assisted low 15 mins. 250, after
one tray on a lower | . 3 90...110
Roast (1kg) grill 180 ... 190
shelf
Do not preheat the dishes recommended in this grill chart.

Test foods

+ Foods in this cooking table are prepared according to the
EN 60350-1 standard to facilitate testing of the product for
control institutes.

+ Cook the recommended dishes in the cooking table with a
single tray.

Cooking table for test meals

Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)
(approx.)

Shortbread (sweet

Top and bottom

diameter on wire

grill **

heating

*
cookie) Standard tray heating 3 140 20...30
Round black metal
Apple pie mould, 20 cm in Top and bottom 5 180 50 70

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

**These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Food Accessory to be used |[Shelf position Temperature (°C) Baking time (min) (ap-
prox.)

Meatball (veal) - 12 wire grill 4 250 20...30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1.4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
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Maintenance and Cleaning

General Cleaning Information

General warnings

Wait for the product to cool before cleaning the product.
Hot surfaces may cause burns!

Do not apply the detergents directly on the hot surfaces.
This may cause permanent stains.

The product should be thoroughly cleaned and dried after
each operation. Thus, food residues shall be easily cleaned
and these residues shall be prevented from burning when
the product is used again later. Thus, the service life of the
appliance extends and frequently faced problems are de-
creased.

Do not use steam cleaning products for cleaning.

Some detergents or cleaning agents cause damage to the
surface. Unsuitable cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or chloride, steam
cleaning products, descaling agents, stain and rust re-
movers, abrasive cleaning products (cream cleaners,
scouring powder, scouring cream, abrasive and scratching
scrubber, wire, sponges, cleaning cloths containing dirt
and detergent residues).

No special cleaning material is needed in the cleaning
made after each use. Clean the appliance using dishwash-
ing detergent, warm water and a soft cloth or sponge and
dry it with a dry cloth.

Be sure to completely wipe off any remaining liquid after
cleaning and immediately clean any food splashing around
during cooking.

Do not wash any component of your appliance in a dish-
washer unless otherwise stated in the user’'s manual.

Inox - stainless surfaces

Do not use acid or chlorine-containing cleaning agents to
clean stainless-inox surfaces and handles.

Stainless-inox surface may change colour in time. This is
normal. After each operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid (non-scratching)
detergent suitable for inox surfaces, taking care to wipe in
one direction.

Remove lime, oil, starch, milk and protein stains on the
glass and inox surfaces immediately without waiting.
Stains may rust under long periods of time.

Cleaners sprayed/applied to the surface should be cleaned
immediately. Abrasive cleaners left on the surface cause
the surface to turn white.

Enamelled surfaces

The oven must cool down before cleaning the cooking
area. Cleaning on hot surfaces shall create both fire hazard
and damage the enamel surface.

After each use, clean the enamel surfaces using dishwash-
ing detergent, warm water and a soft cloth or sponge and
dry them with a dry cloth.

If your product has an easy steam cleaning function, you
can make easy steam cleaning for light non-permanent
dirt. (See “Easy Steam Cleaning [» 18]".)

For difficult stains, an oven and grill cleaner recommended
on the website of your product brand and a non-scratch-
ing scouring pad can be used. Do not use an external oven
cleaner.
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Catalytic surfaces

* The side walls in the cooking area can only be covered with
enamel or catalytic walls. It varies by model.

* The catalytic walls have a light matte and porous surface.
The catalytic walls of the oven should not be cleaned.

+ Catalytic surfaces absorb oil thanks to its porous structure
and start to shine when the surface is saturated with oil, in
this case it is recommended to replace the parts.

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not use hard metal

scrapers and abrasive cleaning materials. They can dam-

age the glass surface.

Clean the appliance using dishwashing detergent, warm

water and a microfiber cloth specific for glass surfaces and

dry it with a dry microfiber cloth.

* If there is residual detergent after cleaning, wipe it with
cold water and dry with a clean and dry microfiber cloth.
Residual detergent may damage the glass surface next
time.

+ Under no circumstances should the dried-up residue on
the glass surface be cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

* You can remove the calcium stains (yellow stains) on the

glass surface with the commercially available descaling

agent, with a descaling agent such as vinegar or lemon
juice.

If the surface is heavily soiled, apply the cleaning agent on

the stain with a sponge and wait a long time for it to work

properly. Then clean the glass surface with a wet cloth.

Discolorations and stains on the glass surface are normal

and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces using dishwashing
detergent, warm water and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

+ Do not use hard metal scrapers and abrasive cleaners.
They may damage the surfaces.

+ Ensure that the joints of the components of the product
are not left damp and with detergent. Otherwise, corro-
sion may occur on these joints.

Cleaning Accessories

Do not put the product accessories in a dishwasher unless
otherwise stated in the user’s manual.

Cleaning the Control Panel

* When cleaning the panels with knob-control, wipe the
panel and knobs with a damp soft cloth and dry with a dry
cloth. Do not remove the knobs and gaskets underneath
to clean the panel. The control panel and knobs may be
damaged.

« While cleaning the inox panels with knob control, do not
use inox cleaning agents around the knob. The indicators
around the knob can be erased.

+ Clean the touch control panels with a damp soft cloth and
dry with a dry cloth. If your product has a key lock feature,
set the key lock before performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may occur on the keys.
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Cleaning the inside of the oven (cooking
area)

Follow the cleaning steps described in the "General Cleaning
Information" section according to the surface types in your
oven.

Cleaning the side walls of the oven

The side walls in the cooking area can only be covered with
enamel or catalytic walls. It varies by model. If there is a cata-
lytic wall, refer to the “Catalytic surfaces” section for informa-
tion.

If your product is a wire shelf model, remove the wire
shelves before cleaning the side walls. Then complete the
cleaning as described in the "General Cleaning Information"
section according to the side wall surface type.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by pulling it on the side
wall in the opposite direction.

2. Pull the wire shelf towards you to remove it completely.

%@L

3. To reattach the shelves, the procedures applied when re-
moving them must be repeated from the end to the be-
ginning, respectively.

- N W B o

Easy Steam Cleaning

Function Function description Temperature Time
symbol (°C) mins.
+ Easy steam cleaning 100 15

4)

This allows cleaning of the dirt (not remaining for a long
time) that is softened by the steam inside the oven and by
the water droplets condensed in the internal surfaces of the
oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and place it on the 2nd
shelf of the oven.

Do not use distilled or filtered water. Use ready-made
waters only. Do not use flammable, alcoholic or solid
particulate solutions instead of water.

3. Set the oven to the easy steam cleaning operating mode
and operate it at 100°C for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the oven interiors with

a wet sponge or cloth. Steam will be released when opening

the door. This may pose a risk of burns. Be careful when

opening the door.
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For stubborn dirt, clean the product using dishwashing de-
tergent, warm water and a soft cloth or sponge and dry it
with a dry cloth.

In the easy steam cleaning function, it is expected
that the added water evaporates and condenses on
the inside of the oven and the oven door in order to
soften the light dirt formed in your oven. Condensa-
tion formed on the oven door may drip around when
the oven door is opened. As soon as you open the
oven door, wipe off the condensation.

(It varies depending on the product model. It may not be
available on your product.) After the condensation inside the
oven, puddle or moisture may occur in the pool channel un-
der the oven. Wipe this pool channel with a damp cloth after
use and dry it.

L

Cleaning the Oven Door

You can remove your oven door and door glasses to clean
them. How to remove the doors and windows is explained in
the sections "Removing the oven door” and "Removing
the inner glasses of the door". After removing the door in-
ner glasses, clean them using a dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge and dry them with a
dry cloth. For lime residue that may form on the oven glass,
wipe the glass with vinegar and rinse.

Do not use harsh abrasive cleaners, metal scrapers,
wire wool or bleach materials to clean the oven door
and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge socket on the right
and left by pushing them downwards as shown in the fig-
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4. Pull the removed door upwards to release it from the
right and left hinges and remove it.

Do not put your fingers around hinge which has a
strong spring and may hurt fingers.

To reattach the door

1. Get the oven door to a half-open position.

2. Push the removed door downwards to place it from the
right and left hinges and open the oven door fully.

3. Close the clips in the front door hinge socket on the right
and left by pushing them upwards as shown in the figure.

Removing the Inner Glass of The Oven
Door

Inner glass of the product's front door may be removed for
cleaning.

1. Open the oven door.

2. Pull the plastic component, attached on the upper section
of the front door, towards yourself by simultaneously
pushing on the pressure points on both sides of the com-
ponent and remove it.

; ,

3. As shown in the figure, gently lift the innermost glass (1)
towards “A" and then, remove it by pulling towards “B".
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1 Innermost glass 2* Inner glass (it may not
be available for your

product)

4. If your product has an inner glass (2), repeat the same
process to detach it (2).

5. The first step of regrouping the door is to reassemble the
inner glass (2). Place the bevelled edge of the glass to
meet the bevelled edge of the plastic slot. (If your product
has an inner glass). Inner glass (2) must be attached to
the plastic slot closest to the innermost glass (1).

6. While reassembling the innermost glass (1), pay attention
to place the printed side of the glass on the inner glass. It
is crucial to place the lower corners of the innermost
glass (1) to meet the lower plastic slots.

7. Push the plastic component towards the frame until a
"click” sound is heard.

Cleaning the Oven Lamp

In the event that the glass door of the oven lamp in the cook-
ing area becomes dirty; clean using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge and dry with a dry
cloth. In case of oven lamp failure, you can replace the oven
lamp by following the sections that follow.

Replacing the oven lamp

General Warnings

+ To avoid the risk of electric shock before replacing the
oven lamp, disconnect the product and wait for the oven
to cool. Hot surfaces may cause burns!

* This oven is powered by an incandescent lamp with less
than 40 W, less than 60 mm in height, less than 30 mm in
diameter, or a halogen lamp with G9 sockets with less than
60 W power. Lamps are suitable for operation at temperat-
ures above 300 °C. Oven lamps are available from Author-
ised Services or licensed technicians. This product contains
a G energy class lamp.

* The position of the lamp may differ from that is shown in
the figure.

* The lamp used in this product is not suitable for use in the
lighting of home rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

* The lamps used in this product must withstand extreme
physical conditions such as temperatures above 50 °C.

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the electricity.

2. Remove the glass cover by turning it counter clockwise.

.
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3. If your oven lamp is type (A) shown in the figure below,
rotate the oven lamp as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model, pull it out as shown
in the figure and replace it with a new one.

4. Refit the glass cover.

Troubleshooting
If the problem persists after following the instructions in this ~ « The appliance may not be plugged to the (grounded) out-
section, contact your vendor or an Authorized Service. Never let. >>> Check if the appliance is plugged in to the outlet.
try to repair your product yourself. * (If there is timer on your appliance) Keys on the control
Steam is emanated while the oven is working. panel do not work. >>> If your product has a key lock, the
* Itis normal to see vapour during operation. >>> This is not key lock may be enabled, disable the key lock.

an error. Oven light is not on.
Water droplets appear while cooking * Oven lamp may be faulty. >>> Replace oven's lamp.

* No electricity. >>> Ensure the mains is operational and
check the fuses in the fuse box. Change the fuses if neces-
sary or reactivate them.

+ The steam generated during cooking condenses when it
comes into contact with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is not an error.

Metal sounds are heard while the product is warming Oven is not heating.

and cooling. *+ The oven may not be set to a specific cooking function
and/or temperature. >>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

+ No electricity. >>> Ensure the mains is operational and
check the fuses in the fuse box. Change the fuses if neces-
sary or reactivate them.

+ Metal parts may expand and make sounds when heated.
>>>This is not an error.

The product does not work.

+ Fuse may be faulty or blown. >>> Check the fuses in the
fuse box. Change them if necessary or reactivate them.

Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) 595/594/567

Oven installation dimensions (height/width/depth) (mm) 590-600 /560 /min.550
Voltage/Frequency 220-240V ~; 50/60 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the product  [min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
Total power consumption (kW) 2,4

Oven type Fan assisted oven

Energy efficiency class A

Usable volume (L) 72

Mass of the appliance (M) (Net Weight) kg 30,5

Energy Efficiency Index per cavity EEl cavity 95,3

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1/ [EC 60350-1 standard.
Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating (if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the relevant
functions exist on the product or not: 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating , 3-Fan assisted low grill , 4-Top and bottom heating.

Technical specifications may be changed without Values stated on the product labels or in the docu-
prior notice to improve the quality of the product. mentation accompanying it are obtained in laborat-
ory conditions in accordance with relevant standards.

Figures in this manual are schematic and may not ex- Depending on operational and environmental condi-
actly match your product. tions of the product, these values may vary.
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Environmental Instructions

Waste Directive

Compliance with the WEEE Directive and Disposing
of the Waste Product
This product complies with EU WEEE Directive (2012/19/EU).

This product bears a classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manufactured with high

quality parts and materials which can be reused

and are suitable for recycling. Therefore, do not

dispose of the waste product with normal do-
I mestic and other wastes at the end of its service
life. Take it to a collection point for the recycling of electrical
and electronic equipment. You can ask your local administra-
tion about these collection points. Disposing of the appliance
properly helps prevent negative consequences for the envir-
onment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies with EU RoHS Dir-
ective (2011/65/EU). It does not contain harmful and prohib-
ited materials specified in the Directive.

IKEA guarantee

How long is the IKEA guarantee valid?

This guarantee is valid for five (5) years from the original
date of purchase of your appliance at IKEA, unless the appli-
ance is named LAGAN in which case two (2) years of guaran-
tee apply. The original sales receipt, is required as proof of
purchase. If service work is carried out under guarantee, this
will not extend the guarantee period for the appliance.
Which appliances are not covered by the IKEA five (5)
years guarantee?

The range of appliances named LAGAN and all appliances
purchased in IKEA before 1st of August 2007.

Who will execute the service?

IKEA service provider will provide the service through its own
service operations or authorized service partner network.
What does this guarantee cover?

The guarantee covers faults of the appliance, which have
been caused by faulty construction or material faults from
the date of purchase from IKEA. This guarantee applies to
domestic use only. The exceptions are specified under the
headline "What is not covered under this guarantee?" Within
the guarantee period, the costs to remedy the fault e.g. re-
pairs, parts, labour and travel will be covered, provided that
the appliance is accessible for repair without special ex-
penditure. On these conditions the EU guidelines (Nr. 99/44/
EG) and the respective local regulations are applicable. Re-
placed parts become the property of IKEA.

What will IKEA do to correct the problem?

IKEA appointed Service Provider will examine the product
and decide, at its sole discretion, if it is covered under this
guarantee. If considered covered, IKEA Service Provider or its
authorized service partner through its own service opera-
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Package Information

Packaging materials of the product are manufactured from
recyclable materials in accordance with our National Envir-
onment Regulations. Do not dispose of the packaging waste
with the household or other wastes, take it to the packaging
material collection points designated by the local authorities.

Recommendations for Energy Saving

According to EU 66/2014, information on energy efficiency
can be found on the product receipt supplied with the
product.

The following suggestions will help you use your product in

an ecological and energy-efficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

* In the oven, use dark or enamelled containers that trans-
mit heat better.

+ If specified in the recipe or user’'s manual, always preheat.
Do not open the oven door frequently during baking.

* Turn off the product 5 to 10 minutes before the end time
of baking in prolonged bakings. You can save up to 20%
electricity by using residual heat.

+ Try to cook more than one dish at a time in the oven. You
may cook at the same time by placing two cookers on the
wire rack. In addition, if you cook your meals one after the
other, it will save energy because the oven will not lose its
heat.

tions, will then, at its sole discretion, either repair the defect-

ive product or replace it with the same or a comparable

product.

What is not covered under this guarantee?

+ Normal wear and tear.

+ Deliberate or negligent damage, damage caused by failure
to observe operating instructions, incorrect installation or
by connection to the wrong voltage, damage caused by
chemical or electrochemical reaction, rust, corrosion or
water damage including but not limited to damage caused
by excessive lime in the water supply, damage caused by
abnormal environmental conditions.

« Consumable parts including batteries and lamps.

« Non-functional and decorative parts which do not affect
normal use of the appliance, including any scratches and
possible color differences.

+ Accidental damage caused by foreign objects or sub-
stances and cleaning or unblocking of filters, drainage sys-
tems or soap drawers.

+ Damage to the following parts: ceramic glass, accessories,
crockery and cutlery baskets, feed and drainage pipes,
seals, lamps and lamp covers, screens, knobs, casings and
parts of casings. Unless such damages can be proved to
have been caused by production faults.

+ Cases where no fault could be found during a technician's
visit.

+ Repairs not carried out by our appointed service providers
and/or an authorized service contractual partner or where
non-original parts have been used.

+ Repairs caused by installation which is faulty or not ac-
cording to specification.

* The use of the appliance in a non-domestic environment
i.e. professional use.
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« Transportation damages. If a customer transports the
product to his home or another address, IKEA is not liable
for any damage that may occur during transport. How-
ever, if IKEA delivers the product to the customer's delivery
address, then damage to the product that occurs during
this delivery will be covered by IKEA.

+ Cost for carrying out the initial installation of the IKEA ap-
pliance. However, if an IKEA appointed Service Provider or
its authorized service partner repairs or replaces the appli-
ance under the terms of this guarantee, the appointed Ser-
vice Provider or its authorized service partner will reinstall
the repaired appliance or install the replacement, if neces-
sary. These restrictions do not apply to fault-free work car-
ried out by a qualified specialist using our original parts in
order to adapt the appliance to the technical safety spe-
cifications of another EU country.

How country law applies

The IKEA guarantee gives you specific legal rights, which

cover or exceed all the local legal demands. However these

conditions do not limit in any way consumer rights described
in the local legislation.

Area of validity

For appliances which are purchased in one EU country and

taken to another EU country, the services will be provided in

the framework of the guarantee conditions normal in the
new country.

An obligation to carry out services in the framework of the

guarantee exists only if the appliance complies and is in-

stalled in accordance with:

- the technical specifications of the country in which the

guarantee claim is made;

- the Assembly Instructions and User Manual Safety Informa-

tion.

The dedicated AFTER SALES for IKEA appliances

Please don't hesitate to contact IKEA appointed After Sales

Service Provider to:

* make a service request under this guarantee;

« ask for clarifications on installation of the IKEA appliance in
the dedicated IKEA kitchen furniture;

« ask for clarification on functions of IKEA appliances.

To ensure that we provide you with the best assistance,

please read carefully the Assembly Instructions and/or the

User Manual before contacting us.

How to reach us if you need our service used.

You can find phone numbers of the IKEA appointed After
Sales Service Providers at the end of this manual.

@ In order to provide you with a quicker service, we re-
commend that you use the specific phone numbers listed
in this manual. Always use the phone numbers listed in
the user manual for the specific appliance you need an
assistance for. Please remember to provide the 8-digit
article number and 22-digit serial number shown on the
rating plate of your appliance.

SAVE THE SALES RECEIPT!

It is your proof of purchase and required for the guarantee
to apply. The sales receipt also reports the IKEA name and
article number (8 digit code) for each of the appliances you
have purchased.
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Do you need extra help?

For any additional questions not related to After Sales of
your appliances please contact your nearest IKEA store call
centre. We recommend you read the appliance documenta-
tion carefully before contacting us.

Spare parts information

- The following spare parts: thermostats, temperature
sensors, printed circuit boards and light sources, will be
available to professional repairers for a minimum period of
seven years, after placing the last unit of the model on the
market.

- The following spare parts: door handles, door hinges, trays
and baskets will be available to professional repairers and
end users for a minimum period of seven years, and door
gaskets for a minimum period of 10 years, after placing the
last unit of the model on the market.

The spare parts can be found: www.ikea.com


http://www.ikea.com
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A Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Sicherheitshin-
weise, die erforderlich sind, um die Gefahr
von Personen- oder Sachschaden zu ver-
meiden.

* Bei Weitergabe des Produkts an eine ande-
re Person zum personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter Hand sind auch
die Bedienungsanleitung, Produktetiketten
und andere relevante Dokumente und Teile
mitzugeben.

* Fur Schaden, die bei Nichtbeachtung dieser
Hinweise entstehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser Anweisungen er-
lischt jegliche Garantie.

* Lassen Sie die Installations- und Reparatur-
arbeiten immer vom Hersteller, dem autori-
sierten Kundendienst oder einer vom Im-
porteur zu benennenden Person durchfuh-
ren.

* Verwenden Sie nur Originalersatzteile und
Originalzubehor.

* Reparieren oder ersetzen Sie keine Kompo-
nenten des Produkts, es sei denn, dies ist
im Benutzerhandbuch klar angegeben.

* Nehmen Sie keine technischen Veranderun-
gen am Produkt vor.

AVerwendungszweck

* Dieses Produkt wurde fur die Verwendung
zu Hause entwickelt. Es ist nicht fir die
kommerzielle Nutzung geeignet.

* Verwenden Sie das Produkt nicht in Garten,
Balkonen oder anderen AulRenbereichen.
Dieses Produkt ist fur den Einsatz in Haus-
halten und in der Personalklche von Ge-
schaften, Buros und anderen Arbeitsumge-
bungen vorgesehen.

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

* Der Ofen kann zum Auftauen, Backen, Bra-
ten und Grillen von Lebensmitteln verwen-
det werden.
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Dieses Produkt sollte nicht zum Erhitzen
von Tellern oder zum Trocknen von Handtu-
chern oder Kleidung am Griff verwendet
werden.

Besondere Sicherheitshinweise rund
um Kinder, schutzbedirftige Men-
schen und Haustiere

Das Gerat darf nur dann von Kindern ab 8
Jahren und von Menschen, die unter koér-
perlichen oder geistigen Einschrankungen
leiden, bedient werden, wenn diese zuvor
grundlich Uber die mdéglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren Umgang damit
aufgeklart wurden. Dies gilt naturlich auch
fur samtliche sonstigen Leute, die sich mit
solchen Geraten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spie-
len. Reinigungs- und leichte Wartungstatig-
keiten durfen nur dann von Kindern erledigt
werden, wenn sie dabei stets unter Aufsicht
stehen.

Das Gerat sollte nicht von Menschen be-
dient werden, die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen leiden, sofern
diese nicht stets beaufsichtigt werden und
grundlich mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies gilt natur-
lich auch far Kinder.

Kinder sollten stets beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerat spielen.
Elektrogerate kdnnen immer eine Gefahr
fur Kinder und Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht mit dem Gerat
spielen, nicht darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Ge-
rat ab, die Kinder zu erreichen versuchen
kénnten.

WARNUNG: Vergessen Sie nicht, dass Teile
des Gerates im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder vom Gerat fern.
Bewahren Sie das Verpackungsmaterial so
auf, dass Kinder nicht herankommen. Es be-
steht ernsthafte Verletzungs- und Ersti-
ckungsgefahr.
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+ Stellen Sie niemals schwere Gegenstande
auf der gedffneten Backofentur ab, lassen
Sie Kinder nicht darauf sitzen. Der Backofen
kann umkippen, die Turscharniere kdnnen
beschadigt werden.

* Bevor Sie abgenutzte und unbrauchbare
Produkte entsorgen:

1. Ziehen Sie den Netzstecker und entfernen

Sie ihn aus der Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel ab und zie-
hen Sie es mit dem Stecker aus dem Ge-
rat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen, um zu verhin-
dern, dass Kinder das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht, mit dem Gerat
zu spielen, wenn es sich im Ruhezustand
befindet.

ASicherheitshinweise zu Elektrogeraten

* SchlieBen Sie das Gerat an eine Schutzkon-
taktsteckdose an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des Stromkreises zu den An-
gaben auf dem Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne ordnungsgemal3e
Erdung gemal3 nationalen Richtlinien.

* Der Stecker oder der elektrische Anschluss
des Gerats muss an einem leicht zugangli-
chen Ort sein. Falls Netzstecker oder elektri-
scher Anschluss nicht an stets erreichbarer
Stelle mdéglich sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen, Schalter etc.) in
die Zuleitung integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben entspricht
und naturlich gut erreichbar sein sollte.

* Ziehen Sie den Netzstecker oder schalten
Sie die Sicherung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reinigen.

* SchlieRen Sie das Gerat an eine Steckdose
an, deren Spannung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild des Gerates
entspricht.

* (Verfugt Ihr Produkt Uber kein Netzkabel)
verwenden Sie nur das im Kapitel , Techni-
sche Daten” beschriebene Anschlusskabel.
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+ Klemmen Sie das Netzkabel nicht unter
oder hinter das Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf dem Netzkabel
ab. Netzkabel durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie, durfen keine
heil3en Stellen berthren.

* Achten Sie darauf, dass das Stromversor-
gungskabel nirgends eingeklemmt wird,
wenn Sie das Gerat bei der Installation oder
nach dem Reinigen an seinen Platz rucken.

* Die Ruckseite des Backofens wird heil3,
wenn er in Betrieb ist. Die Netzkabel durfen
die Ruckseite des Gerats nicht beruhren.
Andernfalls kdnnte es beschadigt werden.

* Achten Sie darauf, dass Versorgungskabel
nicht in der Ofentlr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Uber heil3e Stellen.
Andernfalls kann die Kabelisolierung
schmelzen und als Folge eines Kurzschlus-
ses einen Brand verursachen.

* Verwenden Sie nur Originalkabel. Verwen-
den Sie keine gekurzten oder beschadigten
Kabel.

* Verwenden Sie kein Verlangerungskabel,
keinen Mehrfachstecker, um Ihr Produkt zu
betreiben.

* Wenden Sie sich an das autorisierte Service-
zentrum oder den Importeur, um den zuge-
lassenen Adapter zu verwenden, wenn die
Verwendung eines Konverteradapters (fur
den Steckertyp) erforderlich ist.

« Wenden Sie sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum, wenn die Lan-
ge der Stromleitung unzureichend ist.

» Tragbare Stromquellen oder Mehrfach-
steckdosen kdnnen sich Uberhitzen und in
Brand geraten. Halten Sie Mehrfachsteck-
dosen und tragbare Stromquellen vom Ge-
rat fern.

* Falls das Netzkabel beschadigt wird, muss
es vom Hersteller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Importeur ange-
gebenen Fachkraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdungen kommt.

* WARNUNG:Trennen Sie das Gerat vollstan-
dig von der Stromversorgung, bevor Sie die
Ofenlampe wechseln. Andernfalls besteht
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Stromschlaggefahr. Ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie die zugehorige Siche-
rung ab.

Wenn |hr Produkt tber ein Netzkabel und

einen Stecker verfugt:

* Stecken Sie den Stecker des Produkts nie-
mals in eine gebrochene, lose oder aus der
Wand herausgezogene Steckdose. Achten
Sie darauf, dass der Stecker vollstandig in
die Steckdose eingesteckt ist. Andernfalls
konnen sich die Anschlisse Uberhitzen und
einen Brand verursachen.

« Stecken Sie das Gerat nicht in Steckdosen,
die fettig oder unsauber sind oder mogli-
cherweise Wasser ausgesetzt sind (z. B. in
der Nahe einer Arbeitsflache, wo Wasser
austreten kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und eines Strom-
schlags.

* Beruhren Sie den Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen Handen!

 Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
indem Sie das Gehause des Steckers und
nicht das Kabel selbst benutzen.

ASicherheit beim Transport

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

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

+ Verwenden Sie die Tur und/oder den Griff
nicht zum Transport oder zur Bewegung
des Produkts.

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Ge-
rat. Tragen Sie das Gerat senkrecht.

* Hullen Sie das Gerat vor dem Transportie-
ren mit Luftpolsterfolie (die mit den kleinen
Blasen) oder kraftigem Karton ein, anschlie-
Rend mit Klebeband fixieren. Sichern Sie die
beweglichen Teile des Produkts fest, um
Schaden zu vermeiden.

« Uberpriifen Sie das Produkt vor der Installa-
tion auf eventuelle Transportschaden. Wen-
den Sie sich bei Schaden an den Importeur
oder das autorisierte Servicezentrum.
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ASicherheitshinweise zur Installation

* Bevor Sie mit der Installation beginnen,
schalten Sie die Stromleitung, an die das
Produkt angeschlossen werden soll, durch
Ausschalten der Sicherung stromlos.

* Wir raten immer zum Tragen von Schutz-
handschuhen wahrend des Transports und
der Installation. Es besteht sonst Verlet-
zungsgefahr durch scharfe Kanten!

* Prufen Sie das Gerat auf Beschadigungen,
bevor es an die Installation geht. Installie-
ren Sie das Produkt nicht, wenn das Gerat
beschadigt ist

« Vermeiden Sie die Verwendung von warme-
isolierenden Materialien zur Abdeckung des
Innenraums der zu installierenden Mdobel.

* Direkte Sonneneinstrahlung und Warme-
guellen wie Elektro- oder Gasheizungen
durfen in dem Bereich, in dem das Produkt
aufgestellt wird, nicht vorhanden sein.

* Halten Sie die Umgebung aller Luftungs-
kanale des Produkts offen.

« Um eine Uberhitzung zu vermeiden, sollte
die Installation des Produkts nicht hinter de-
korativen Abdeckungen erfolgen.

* In Fallen, in denen sich hinter dem fur das
Produkt vorgesehenen Installationsbereich
ein Gasschlauch/eine Gasleitung oder eine
Wasserleitung aus Kunststoff befindet, ist
unbedingt darauf zu achten, dass das Pro-
dukt nicht mit diesen Versorgungsleitungen
in Berihrung kommt. Andernfalls kann der
Schlauch/die Leitung gequetscht werden.

* Befindet sich hinter dem Aufstellungsort
des Produkts eine Steckdose, muss sicher-
gestellt werden, dass das Produkt weder
mit der Steckdose noch mit dem in die
Steckdose eingesteckten Stecker in Beruh-
rung kommt.

ASicher bedienen

« Stellen Sie sicher, dass das Produkt nach je-
dem Gebrauch ausgeschaltet ist.

* Wenn Sie das Gerat Uber einen langeren
Zeitraum nicht benutzen, ziehen Sie den
Netzstecker oder schalten Sie es Uber den
Sicherungskasten aus.
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* Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn es * Halten Sie Abstand, wenn Sie die Backofen-

wahrend des Gebrauchs kaputt geht oder tur wahrend oder am Ende des Garvor-

beschadigt wird. Trennen Sie das Gerat voll- gangs 6ffnen. Es ist moglich, dass der

standig von der Stromversorgung. Wenden Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht und/oder lhre

Sie sich an den Importeur oder das autori- Augen verbrennt.

sierte Servicezentrum. + Wahrend des Betriebs ist das Produkt heil3.
* Benutzen Sie das Produkt nicht wenn die Achten Sie darauf, heilRe Teile, das Innere

Vorderturglasscheibe, falls die Scheibe ent- des Ofens und die Heizelemente nicht zu

fernt oder beschadigt ist. Andernfalls be- berudhren.

steht die Gefahr von Verletzungen und Um-  « Tragen Sie bei der Handhabung des Pro-

weltschaden. dukts stets hitzebestandige Ofenhandschu-
* Treten Sie nicht auf das Gerat, egal aus wel- he.

chem Grund.
* Verwenden Sie das Produkt niemals, wenn _ _ o
Ihr Urteilsvermégen oder Ihre Koordination ~ * Achten Sie darauf, Grill und Bleche richtig

AVerwendung von Zubehor

durch den Konsum von Alkohol und/oder auf den Rost zu stellen. Mehr dazu finden
Drogen beeintrachtigt wird. Sie im Abschnitt ,,Zubehér verwenden”.

« Im und um den Kochbereich diirfen keine * SchlieBen Sie die Backofentlr, nachdem Sie
brennbaren Gegenstinde aufbewahrt wer- das Zubehor vollstandig in den Garraum ge-
den. Andernfalls kénnen diese zu einem schoben haben, da es sonst gegen das Tur-
Brand fiihren. glas stofBen und dieses beschadigen kann.

« Der Backofengriff mag dazu verfithren, ist ASicherheit beim Kochen
aber dennoch keinesfalls ein Handtuch-

trockner. Hangen Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche Dinge an den
Griff.

* Die Scharniere der Geratetur bewegen sich
beim Offnen und SchlieRen der Tir und
konnen sich verklemmen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieRen nicht am Teil
mit den Scharnieren.

* Seien Sie vorsichtig, wenn Sie alkoholische
Getranke in lhren Gerichten verwenden. Al-
kohol verdampft bei hohen Temperaturen
und kann Feuer verursachen, da er sich bei
Kontakt mit heiRen Oberflachen entziinden
kann.

* Im Kochbereich befindliche Lebensmittel-
rickstande, wie z. B. Ol, kénnen sich ent-
zunden. Reinigen Sie diese Ruckstande vor

AWarnhinweise zu hohen Temperaturen dem Kochen.

« WARNUNG: Wenn das Produkt in Gebrauch ° Lebensmittelvergiftungsgefahr: Lassen Sie

ist, werden das Produkt und die zugangli- Speisen nicht Idnger als etwa 1 Stunde vor

chen Teile heiR. Es ist darauf zu achten, das und nach der Zubereitung im Backofen.

Produkt und die Heizelemente nicht zu be- Manche Lebensmittel verderben sehr

rihren. Kinder unter 8 Jahren sollten von schnell; und eine Lebensmittelvergiftung

dem Gerit ferngehalten werden, wenn sie kann die Folge sein.

nicht standig beaufsichtigt werden. * Erhitzen Sie geschlossene Dosen und Glaser
« Stellen Sie keine brennbaren/explosiven nicht im Backofen. Der Druck, der sich in

Materialien in der Nahe des Geréts ab, da der Dose/dem Glas aufbauen wiirde, konn-

die Oberflichen wahrend des Betriebs hei ~ te€ Sie zum Platzen bringen.

sind. « Stellen Sie Bleche, Teller, Behalter und der-

gleichen nicht direkt auf den Ofenboden,
bedecken Sie den Ofenboden nicht mit Alu-
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folie. Andernfalls kann sich ein Hitzestau bil-
den, der den Ofenboden und die Teile dar-
unter beschadigen kann.

Beachten Sie bei der Verwendung von fetti-

gem Pergamentpapier oder dhnlichen Mate-

rialien die folgenden VorsichtsmalRnahmen:

* Legen Sie Kochgeschirr oder Ofenzubehor
(Rost, Blech etc.) mit Backpapier aus, geben
Sie die Speisen dazu, stellen Sie dann alles
in den bereits vorgeheizten Ofen.

* Um zu vermeiden, dass Sie die Heizelemen-
te des Backofens berthren und den Heil3-
luftstrom behindern, entfernen Sie Uber-
schussige Teile des Pergamentpapiers, die
an Zubehdr oder Behaltern hangen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpapier bei Back-
ofentemperaturen, die hdher sind als die
vom Hersteller angegebene maximale Ver-
wendungstemperatur. Legen Sie den Ofen-
boden niemals mit Backpapier aus!

* Legen Sie es wahrend des Vorheizens nicht
auf das Zubehor.

* Immer mit einem Teller oder einem ahnli-
chen Gegenstand andrucken, um zu verhin-
dern, dass das Material durch die Luftzirku-
lation im Ofen herumfliegt.

* Bedecken Sie nur die erforderliche Flache
im Inneren des Tabletts.

* Nach jedem Gebrauch sollte das Tablett ge-
reinigt und das darin verwendete Perga-
mentpapier oder ahnliche Materialien er-
setzt werden. Andernfalls kdnnen Flussig-
keiten, die auf das Tablett tropfen, eine
Rauchentwicklung verursachen oder sogar
Flammen entzunden.
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« Beim Offnen der Geratetiir entsteht ein
Luftstrom. Pergamentpapier kann mit den
Heizelementen in Berhrung kommen und
sich entzinden.

* Wenn ein Grillrost zum Braten verwendet
wird, sollte ein Tablett auf den unteren Rost
gestellt werden. Andernfalls kénnen das
Speisedl und andere Bestandteile, die auf
den Ofenboden tropfen, starken Rauch er-
zeugen und zu Flammen fuhren.

* Halten Sie die Ofentur beim Grillen ge-
schlossen. Heil3e Oberfldchen verursachen
Verbrennungen!

* Speisen, die sich nicht zum Grillen eignen,
kédnnen sich entzinden und Brande verur-
sachen. Grillen Sie nur Speisen, denen die
hohen Grilltemperaturen nichts ausma-
chen. Legen Sie das Grillgut nicht zu weit
hinten auf den Grill. Dort entsteht die groR-
te Hitze, daher kénnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

f Sicherheitshinweise zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekunhlt ist,
bevor Sie es reinigen. HeiRe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

» Waschen Sie das Gerat nicht mit Wasser ab,
besprihen Sie das Gerat nicht mit Wasser!
Es besteht Stromschlaggefahr!

* Verwenden Sie zum Reinigen des Produkts
keine Dampfreiniger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen kann.

+ Verwenden Sie zur Reinigung der Vorder-
turglasscheibe des Ofens keine scharfen
Scheuermittel, Metallabstreifer, Drahtwolle
oder Bleichmittel. Solche Dinge kénnen die
Glasflachen zerkratzen und anderweitig be-
schadigen.
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Bedienfeld
B Seitengitter

B nnenglas

Untere Heizung (unter der Stahlplatte)
n Obere Heizung

Bl Lampe

n Liftermotor (hinter Stahlplatte)

B criff

n Einschubebenen
m Beluftungsoffnungen

Einfuhrung und Verwendung des Produkt-Bedienfelds

In diesem Abschnitt finden Sie eine Ubersicht und grundlegende Verwendungsméglichkeiten des Bedienfelds des Produkts.
Je nach Produkttyp kénnen sich die Bilder und einige Funktionen unterscheiden.

Funktionsauswahl-Knopf
B Temperaturauswahl-Knopf

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen Sie die Betriebsfunk-
tionen des Ofens auswahlen. Drehen Sie von der Aus- (obe-
ren) Position aus nach links/rechts, um auszuwahlen.
Temperaturauswahl-Knopf

Mit dem Temperaturwahl-Knopf kdnnen Sie die Temperatur
wahlen, mit der Sie kochen mdchten. Drehen Sie zur Aus-
wahl von der Aus- (oberen) Position aus im Uhrzeigersinn.
Timer-Knopf

Der Timer hat keinen Einfluss auf die Funktionen des Back-
ofens. Er wird fur Warnzwecke verwendet. Sie kbnnen den
Wecker zum Beispiel verwenden, wenn Sie die Speisen zu ei-

Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird empfohlen, die in den
folgenden Abschnitten aufgefihrten Schritte durchzufihren.

O
:

@

n Timer-Knopf
n Thermostat-Lampe

ner bestimmten Zeit in den Ofen schieben wollen. Sobald die
von lhnen eingestellte Zeit abgelaufen ist, gibt der Timer ein
akustisches Signal ab.

Temperatur-Indikator

An der Temperaturlampe kénnen Sie die Innentemperatur
des Ofens ablesen. Die Temperaturlampe befindet sich auf
dem Bedienfeld. Die Temperaturlampe leuchtet auf, wenn
das Produkt startet, und die Temperaturlampe erlischt,
wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens unter die eingestellte
Temperatur fallt, leuchtet die Temperaturlampe wieder auf.

Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
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2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus dem Ofen.

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

4. Stellen Sie die héchste Temperatur ein, Uberzeugen Sie
sich davon, dass samtliche Heizelemente lhres Gerates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den Abschnitt ,Ofen-
funktionen” an. Im folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie lhren neuen Ofen bedienen.

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

6. Wischen Sie die Aul3enflachen des Gerates mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehérs:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum geliefert) mit

Wasser, etwas Geschirrspilmittel und einem weichen

Schwamm.

HINWEIS: Einige Reinigungsmittel kdnnen die Oberflache

beschadigen. Verwenden Sie bei der Reinigung keine scheu-

ernden Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reinigungs-
cremes oder scharfe Gegenstande.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann es Gber mehrere

Stunden zu Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Dies

ist normal, und Sie brauchen nur eine gute Beltftung, um

diese zu entfernen. Vermeiden Sie das direkte Einatmen von

Rauch und Geriichen, die sich bilden.

Elektrische Verbindung

AAIIgemeine Warnungen

* Trennen Sie das Produkt vom Stromanschluss, bevor Sie
mit Arbeiten an der Elektroinstallation beginnen. Es be-
steht die Gefahr eines Stromschlags.

+ Schlie3en Sie das Produkt an eine geerdete Steckdose/Lei-
tung an, die durch einen Miniatur-Schutzschalter mit ge-
eigneter Kapazitat geschuitzt ist, wie in der Tabelle , Techni-

Benutzung des Backofens

Allgemeine Informationen zur Verwen-
dung des Backofens

Kuhlgebléase ( variiert je nach Modell; méglicherweise in
lhrem Modell nicht enthalten)

Ihr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase ausgestattet. Das Kuhl-
geblase schaltet sich bei Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei
das Gerat und die Mébel in unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald seine Arbeit erledigt ist.
Uber der Tir stromt heile Luft aus dem Ofen. Decken Sie
diese Beluftungsoffnungen nicht ab. Andernfalls kann sich
der Ofen Uberhitzen. Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der

Bedienung der Backofen-Steuerung

Einschalten des Backofens

Wenn Sie mit dem Funktionsauswahlknopf die gewtinschte
Betriebsfunktion zum Garen auswahlen und mit dem Tem-
peraturknopf eine bestimmte Temperatur einstellen, startet
der Backofen den Betrieb.
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sche Daten” angegeben. Lassen Sie die Erdungsinstallation
von einem qualifizierten Elektriker durchfiihren, wenn Sie
das Produkt mit oder ohne Transformator verwenden. Un-
ser Unternehmen haftet nicht fir Schaden, die durch die
Verwendung des Produkts ohne Erdungsinstallation ge-
mal den ortlichen Vorschriften entstehen.

+ Das Produkt darf nur von einer autorisierten und qualifi-
zierten Person an das Stromnetz angeschlossen werden
und die Garantie des Produkts beginnt erst nach korrekter
Installation. Der Hersteller kann nicht fir Schaden haftbar
gemacht werden, die durch die Bedienung durch unbefug-
te Personen entstehen.

+ Das Elektrokabel darf nicht gequetscht, geknickt oder ein-
geklemmt werden oder heil3e Teile des Produkts berth-
ren. Wenn das Elektrokabel beschadigt ist, muss es von ei-
nem qualifizierten Elektriker ersetzt werden. Ansonsten
besteht Stromschlag-, Kurzschluss- oder Brandgefahr!

+ Die Netzdaten mussen mit den Daten auf dem Typenschild
des Produkts Ubereinstimmen. Das Typenschild ist je nach
Geréatetyp entweder beim Offnen der Tir oder der unteren
Abdeckung des Gerates sichtbar oder befindet sich an der
Ruckwand des Gerates.

+ Der Stecker des Netzkabels muss nach der Installation
leicht erreichbar sein (nicht Gber dem Kochfeld verlegen).
Verwenden Sie fir den Stromanschluss keine Verlange-
rungs- oder Mehrfachsteckdosen.

+ und mussen die entsprechende Steckdose/Leitung und
den entsprechenden Stecker flir den Ofen verwenden.
Falls die Leistungsgrenzen des Produkts auBerhalb der
Stromtragfahigkeit von Stecker und Steckdose/Leitung lie-
gen, muss das Produkt Uber eine feste Elektroinstallation
direkt angeschlossen werden, ohne Stecker und Steckdo-
se/Leitung zu verwenden.

Wenn lhr Gerét liber ein Kabel und einen Stecker verfugt:

SchlieRen Sie Ihr Geréat elektrisch an, indem Sie es an eine

geerdete Steckdose anschliel3en.

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

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, sobald der Ofen mit
dem Backen anfangt. Bei manchen Modellen leuchtet die Be-

leuchtung wahrend des gesamten Backens, bei anderen Mo-
dellen schaltet sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.

Ausschalten des Backofens

Sie kdnnen den Backofen ausschalten, indem Sie den Funkti-
onsauswahlknopf und den Temperaturknopf in die Aus-Posi-
tion (oben) drehen.

Temperatur und Backofen-Betriebsart wahlen

Sie kdnnen manuell (nach lhrer eigenen Kontrolle) kochen,
indem Sie die fir lhr Essen spezifische Temperatur und Be-
triebsfunktion auswahlen.
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cken haben, schalten Sie den Backofen aus, indem Sie
© _ den Funktionsauswahlknopf und den Temperaturknopf
b '5.0 in die Aus-Position (oben) drehen.
280+ «100 Einstellung des Timers
O = . Die Timerfunktion stért den Kochvorgang nicht. Sie ermdg-
250" 150 licht die Nutzung des Kurzzeitweckers, wahrend eine Koch-
(& 260 funktion aktiv ist oder der Backofen ausgeschaltet ist.
So stellen Sie den Timer ein:
1. Wahlen Sie mit dem Funktionsauswahlknopf die Betriebs- 1. Drehen Sie den Timerknopf im Uhrzeigersinn auf die Ma-
funktion aus, die Sie kochen mdéchten. ximaleinstellung.
2. Drehen Sie ihn dann gegen den Uhrzeigersinn, um die
gewdunschte Zeit auszuwahlen.

2. Stellen Sie mit dem Temperaturregler die gewunschte
Gartemperatur ein.

= lhr Backofen beginnt sofort mit der gewahlten Funktion
und Temperatur zu arbeiten und die Thermostatlampe
leuchtet auf. Wenn die Temperatur im Backofen die ge-
wulnschte Temperatur erreicht, erlischt die Thermostat-
lampe. Der Backofen schaltet sich nach dem Backvor-
gang nicht von selbst aus. Sie missen den Backvorgang
selbst steuern und ausschalten. Wenn Sie fertig geba-

Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funk-
tionen lhres Ofens, zusatzlich Minimal- und Maximaltempe-
ratur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der hier ge-
zeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfol-
ge an lhrem Gerat Ubereinstimmen.

Funkti-
onssym- |Ofenfunktion Tem;.)eratur- Beschreibung und Verwendung
bereich (°C)
bol
Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart (Oberheizung/
Ober-/Unterhitze * Unterheizung). Geeignet fur Kuchen, Geback oder Kuchen und Auflaufe in
Backformen. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwendet.
Unterhitze / Einfa- Nur das untere Heizelement wird aktiv (Unterheizung). Fir Speisen, die un-
0 che Dampfreini- * ten schén gebraunt werden oder eine knusprige Kruste erhalten sollen. Die-
\ ) gung se Funktion empfiehlt sich auch bei der Dampfreinigung.

Die Hitze der oberen und unteren Heizelemente wird durch den Lifter
ii Umluft * schnell und gleichmaRig im Ofen verteilt. Beim Garen wird nur ein einziges
Blech verwendet.

\A A4
. . Das groRe Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen gréRerer
GofRflachengrill * ;

Portionen.

Q

\A 4
. Die Hitze des kleinen Grillelementes wird durch den Lufter schnell und
Grill + Umluft * . P . : :

gleichmalig im Ofen verteilt. Zum Grillen kleiner Mengen.

w
Samtliche Heizelemente im Ofen werden aktiv. Mit dieser Funktion bringen

>> Schnellheizen - Sie den Ofen schnell auf die gewlinschte Temperatur (Vorheizen). Nicht zum

Garen von Speisen geeignet.

* lhr Produkt arbeitet in dem auf dem Temperaturregler angegebenen Temperaturbereich. Wenn die Temperatur auf 280 °C
eingestellt ist, kann die Innentemperatur variieren. Sie kann um ca. 35 °C steigen oder um ca. 15 °C fallen.

Produktzubehor

Ihr Produkt enthalt verschiedene Zubehorteile. In diesem Ab-  Zubehor variiert je nach Produktmodell. Mdglicherweise sind
schnitt finden Sie eine Beschreibung des Zubehors und eine nicht alle im Benutzerhandbuch beschriebenen Zubehoérteile
Beschreibung der korrekten Verwendung. Das mitgelieferte far Ihr Produkt verfugbar.




de

Die Bleche im Inneren lhres Gerates konnen sich
durch die Hitzeeinwirkung verformen. Dies hat kei-
nen Einfluss auf die Funktionalitat. Die Verformung
verschwindet, wenn das Blech abgekuhlt ist.

Standard-Bleche

Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten oder Backen groRRer
Teile.

Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Garraum gibt es 5 Einschubebenen. Die Reihenfolge der
Einschubebenen kénnen Sie auch den Nummern auf dem
Frontrahmen des Backofens entnehmen.

~N

=N who

>

Auflegen des Drahtgitters auf die Grillroste

Es ist sehr wichtig, den Drahtgrill richtig auf die seitlichen
Drahtboden zu legen. Wenn Sie den Drahtgrill auf den ge-
wuinschten Einlegeboden stellen, muss der offene Teil nach
vorne zeigen. Um ein besseres Garen zu ermdglichen, muss
der Drahtgrill am Anschlagpunkt des Drahtrostes befestigt
werden. Er darf nicht Gber den Anschlagpunkt hinausgehen
und die Rickwand des Ofens berihren.

Einsetzen des Tabletts auf die Einschuibe

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf die seitlichen
Drahtbdden zu stellen. Wenn Sie das Tablett auf den ge-
wuinschten Einlegeboden stellen, muss die Seite, die zum
Halten vorgesehen ist, nach vorne zeigen. Um ein besseres
Garen zu gewahrleisten, muss das Tablett auf dem An-
schlagsockel des Drahtrostes befestigt werden. Es darf nicht
Uber den Anschlag hinausgehen und die Ruckwand des
Ofens berthren.
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Grillrost

Er dient zum Braten oder zum Platzieren der zu backenden,
frittierenden und schmorenden Lebensmittel auf der ge-
wunschten Einschubebene.

Stoppfunktion des Grillrostes

Es gibt eine Stoppfunktion, die verhindert, dass der Draht-
grill aus dem Gitterrost kippt. Mit dieser Funktion kénnen Sie
Ihr Essen einfach und sicher herausnehmen. Wenn Sie den
Drahtgrill herausnehmen, kénnen Sie ihn nach vorne ziehen,
bis er den Haltepunkt erreicht. Sie mussen Uber diesen
Punkt fahren, um ihn vollstandig zu entfernen.

Kindersicherung

Dieses Produkt verfugt tber eine Kindersicherung an der
Backofentlr. Um die Backofentir zu 6ffnen, heben Sie das
Kunststoffteil leicht nach oben und ziehen Sie am Turgriff.
Beim SchlieBen der Tur wird die Kindersicherung automa-
tisch verriegelt.

-

So entfernen Sie die Kindersicherung:

Entfernen Sie die beiden Schrauben, mit denen die Kindersi-
cherung befestigt ist, wie in der Abbildung gezeigt. Wenn Sie
sie wieder verwenden mochten, kénnen Sie sie mit dem Be-
festigungsmaterial unter dem Bedienfeld befestigen.

==

— [

- - - L,

ﬁiﬁ:ﬁi
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Allgemeine Informationen zum Kochen

In diesem Abschnitt finden Sie allgemeine Tipps zur Zuberei-
tung lhrer Speisen.

Es werden die gangigsten Lebensmittel und die dafir geeig-
neten Einstellungen aufgefihrt. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Ofen-Zubehor sich am besten dafir eignet.
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Allgemeine Warnhinweise zum Backen im
Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir wihrend und nach dem Backen
kann heiBer Dampf entweichen. Es ist méglich, dass der
Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht und/oder lhre Augen ver-
brennt. Halten Sie beim Offnen der Ofentir also etwas Ab-
stand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an den Innen- und Au-
RBenflachen des Ofens niederschlagen. Dies ist vollig nor-
mal und kein Fehler.

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

+ Vergessen Sie nicht, nicht benétigtes Zubehér aus dem
Ofen zu nehmen, bevor Sie mit dem Garen beginnen. Un-
nétiges Zubehdér im Ofen kann bewirken, dass lhre Speisen
nicht richtig gelingen.

* Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Rezepten kochen, kon-
nen Sie sich grob an den Tabellenangaben fur ahnliche
Speisen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell fur Ihr Gerat ge-
fertigt und sorgt gewdhnlich fir eine besonders gute Gar-
leistung. Beachten Sie grundsatzlich samtliche Informatio-
nen und Warnungen des Herstellers, wenn Sie Zubehor
oder Kochgeschirr anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die jeweilige GroRe
des Kochgeschirrs zu. Uberstehendes Backpapier kann zu
Verbrennungsgefahr fihren und die Qualitat Ihres Ge-
richts beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpapier niemals
bei einer Betriebstemperatur, welche die fur das Backpa-
pier angegebenen Werte Ubersteigt.

+ Um ein gutes Backergebnis zu erzielen, stellen Sie lhre
Speisen auf die empfohlene Einschubebene. Wechseln Sie
den Einschub nicht beim Backen.

Backwaren und andere Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

« Wir empfehlen das Originalzubehdr zu nutzen, damit lhr
Gerat immer seine beste Leistung erbringt. Wir empfehlen
dunkles, antihaftbeschichtetes und hitzebestandiges Ge-
schirr.

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

+ Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Grillrost verwenden, stel-
len Sie es in die Mitte des Grillrosts, nicht in die Nahe der
Rackwand.

« Samtliche Zutaten sollten frisch sein und maéglichst Zim-
mertemperatur haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hangen von der jeweiligen Men-
ge, aber auch von der Grol3e des Kochgeschirrs ab.

Tabelle fiir Geback und Kuchen
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Metall-, Keramik- und Glasformen verlangern die Garzeit
und die Unterseite von Backwaren wird nicht gleichmaRig
braun.

Wenn Sie Backpapier verwenden, kann sich auf der Unter-
seite der Speisen eine leichte Brdunung zeigen. In diesem
Fall mUssen Sie die Garzeit moglicherweise anpassen.

Die Angaben in der Zubereitungstabelle wurden bei Versu-
chen in unserem Labor ermittelt. Daher sind Abweichun-
gen von den Angaben bei der Zubereitung bei Ihnen zu
Hause maglich.

Wahlen Sie den in der Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fir die Speisen. Dabei betrachten wir den unters-
ten Einschub des Ofens als Einschub Nummer 1.

Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf dem Kochtisch
mit einem einzigen Blech.

Tipps zum Kuchenbacken
* Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen Sie die Temperatur

um 10 °C und backen etwas kurzer.

Wenn Kuchen beim Anschneiden innen noch feucht ist,
verwenden Sie etwas weniger Flussigkeit oder reduzieren
Sie die Temperatur etwas und backen den Kuchen weiter.
Um zu prafen, ob der Kuchen fertig ist, kdnnen Sie einen
Holzspiel in den Kuchen stecken. Wenn der Holzspiel3 mit
flussigem Teig herauskommt, backen Sie den Kuchen wei-
ter, bis kein flussiger Teig mehr am Holzspiel3 kleben
bleibt.

Falls die Oberseite des Kuchens verbrennt, wahlen Sie
einen niedrigeren Einschub, vermindern die Temperatur
ein wenig und gleichen dies mit einer etwas langeren
Backzeit aus. Zusatzlich kénnen Sie den Kuchen beim Wei-
terbacken auch mit Alufolie abdecken.

Wenn der Kuchen innen gut durchgebacken, aber auBen
klebrig ist, weniger Flissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Tipps fur Geback
* Falls Geback zu trocken wird, vermindern Sie die Tempera-

tur etwas und backen etwas kurzer.

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

Falls Geback an der Oberseite gebraunt wird, der Boden
aber nicht richtig durchgebacken wird, achten Sie darauf,
den Boden nicht oder nur wenig mit Fltssigkeit zu bestrei-
chen. Achten Sie zur gleichmaRigen Braunung darauf, die
Flussigkeit oder Glasur mdglichst gleichmaRig aufzutra-
gen.

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

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)

Blechkuchen Standard-Bleche * |[Ober-/Unterhitze 3 180 30...45

Torte in der Form Ku.chenform auf Ober-/Unterhitze 2 180 30...40
Grillrost **

Kekse Geback-Blech * Ober-/Unterhitze 170 25...40

Brotchen Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze 200 20...35
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Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehér (ca.)

Brot Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze 200 30...45
Rechteckiger Behal-

Lasagne ter aus Glas/Metall |Ober-/Unterhitze |2 oder 3 200 30...45
auf Grillrost. **
Runde schwarze

Apfelkuchen Metallform, 20 cm Ober-/Unterhitze 180 50...70
Durchmesser auf
Grillrost **

Vorwarmen wird fir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Djeses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhaltliches Zubehor.

Fleisch, Fisch und Geflugel

Wichtiges zum Grillen

« Das Wirzen mit Zitronensaft und Pfeffer vor dem Garen
ganzer Hahnchen, Puten und groRRer Fleischstlicke erhéht
die Garleistung.

¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 - 30 Minuten langer
zum Garen als Fleisch ohne Knochen.

+ Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke etwa 4 - 5 Minuten
Garzeit an.

Tabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

* Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das Fleisch noch etwa

10 Minuten im Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft besser
im Fleisch, lauft auch beim spateren Schneiden nicht in
Stromen aus.

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder niedrigen Ebene in

einer hitzebestandigen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte aus der nachfolgen-

den Tabelle mit einem einzigen Blech.

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Steak (ganz) / Bra- * 15 Min. 250/max,
ten (1 kg) Standard-Bleche Umluft nach 180 . 190 60 ...80
Grillrost *
Brathahnchen (1,8-2|Geben Sie ein Blech Umluft 15 Min. 250/max, 60 .. 80
kg) in die Ebene unter nach 190
dem Grillrost.
25 Min. 250/max
- * ’
Truthahn (5,5 kg) Standard-Bleche Umluft nach 180 . 190 150... 210
Grillrost *
Fisch Geben Sie ein Blech |yt 200 20...30
in die Ebene unter
dem Grillrost.

Vorwarmen wird fir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist méglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhaltliches Zubehor.

Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefllgelfleisch wird beim Grillen
schnell braun, erhélt eine schéne Kruste und trocknet nicht
aus. Insbesondere flache Stilicke, Fleischspiel3e, Wiurstchen
sowie saftiges Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und derglei-
chen) eignen sich besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Warnungen

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eignen, kénnen sich
entzinden und Brande verursachen. Grillen Sie nur Spei-
sen, denen die hohen Grilltemperaturen nichts ausma-
chen. Achten Sie auch auf einen gewissen Abstand der

Speisen zur Rickwand des Ofens. Dort entsteht die groR3te

Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige Speisen Feuer fan-
gen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen geschlossen. Grillen

Sie niemals mit gedffneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen
+ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Dicke und Gewicht

moglichst ahnlich sind.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder den Rost mit
Blech darunter, verteilen Sie die Speisen moglichst gleich-
maRig, ohne dabei den Rost zu Uberladen.

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten kdnnen anhand
der Menge und Dicke des Grillgutes etwas variieren.
Schieben Sie den Rost oder den Rost mit Blech darunter in
den passenden Einschub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum Auffangen von Fett und
anderen FlUssigkeiten in den unteren Einschub. Das Back-
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blech, das Sie einschieben, sollte so grof3 sein, dass es die
gesamte Grillflache abdeckt. Dieses Fach ist mdglicherwei-

se nicht im Lieferumfang des Produkts enthalten. Geben
Sie ein wenig Wasser in das Blech, damit es sich spater
leichter reinigen lasst.

Grilltabelle
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Grill + Umluft
Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Fisch Grillrost Grill + Umluft 4 200 30..35
Hahnchen-Sticke |Grillrost Grill + Umluft 4 250 25..35
FleischkloR (Kalb- . .
fleisch) - 12 Menge Grillrost Grill + Umluft 4 250 30...40
Grillrost - Geben Sie
Steak (ganz) / Bra- |ein Blech in die Ebe-| _ . 15 Min. 250, nach
+
ten (1kg) ne unter dem Grill- |C11 + Umiuft 3 180.... 190 90...110
rost.

Heizen Sie die in dieser Grilltabelle empfohlenen Gerichte nicht vor.

Testspeisen
+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle wurden gemaRd

der Norm EN 60350-1 zur Gerateprufung durch Prifinstitu-

te zubereitet.
Tabelle fiir Testen

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf dem Kochtisch
mit einem einzigen Blech.

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Murbegeback (su- Standard-Bleche * |Ober-/Unterhitze 140 20..30
Ber Keks)
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 cm Ober-/Unterhitze 180 50...70
Durchmesser auf
Grillrost **

Vorwarmen wird fir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Djeses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhaltliches Zubehor.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
behor

Fleischklof3 (Kalbfleisch) Grillrost 4 250 20 .30

-12 Menge

Toastbrot Grillrost 4 250 1.4

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Es wird empfohlen, fur alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wartung und Reinigung

Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekuhlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeilRe Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht direkt auf die heilRen

Oberflachen auf. Dies kann zu dauerhaften Flecken fihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang grundlich gerei-
nigt und getrocknet werden. Deshalb mussen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein Verbrennen dieser Ruck-
stande zu verhindern sein, wenn das Produkt spater wie-

der verwendet wird. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer des Gerats und haufig auftretende Probleme wer-
den verringert.

« Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampf Reinigungsge-
rate.

+ Einige Reinigungsmittel kdnnen die Oberflache beschadi-
gen. Ungeeignete Reinigungsmittel sind: Bleichmittel, am-
moniak-, saure- oder chloridhaltige Reinigungsmittel,
Dampfreiniger, Entkalker, Flecken- und Rostentferner,
scheuernde Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheuerpul-
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ver, Scheuercreme, Scheuer- und Kratzbursten, Draht,
Schwamme, Reinigungsticher mit Schmutz- und Wasch-
mittelriickstanden).

Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch wird kein speziel-
les Reinigungsmaterial bendétigt. Reinigen Sie das Gerat
mit Spulmittel, warmem Wasser und einem weichen Tuch
oder Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie alles mit einem
trockenen Tuch gut ab.

Achten Sie darauf, dass nach dem Reinigen keine FlUssig-
keit im Ofeninneren zurlickbleibt, entfernen Sie Speiseres-
te am besten gleich beim Kochen.

Waschen Sie keine Bestandteile Ihres Gerates in der Spul-
maschine, sofern in der Bedienungsanleitung nicht anders
angegeben.

Edelstahlteile

Verwenden Sie keine saure- oder chlorhaltigen Reini-
gungsmittel, um Oberflachen und Griffe aus Edelstahl zu
reinigen.

Oberflachen aus Edelstahl kbnnen mit der Zeit ihre Farbe
andern. Das ist normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das fur Oberflachen aus Edel-
stahl geeignet ist.

Reinigen Sie sie mit einem weichen Schwammtuch und ei-
nem flissigen (nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Edelstahl-Oberflachen geeignet ist, und wischen Sie sie in
eine Richtung ab.

Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch- und EiweiRflecken
auf den Glas- und Edelstahloberflachen, umgehend ohne
zu warten. Bestimmte Flecken kdénnen bei langerer Ein-
wirkzeit Rost verursachen.

Reinigungsmittel, die auf die Oberflache gespruht/aufge-
tragen werden, sollten sofort gereinigt werden. Grobe Rei-
niger, die auf der Oberflache verbleiben, lassen die Ober-
flache weild werden.

Oberflachen

Der Backofen muss abkuhlen, bevor Sie den Kochbereich
reinigen. Die Reinigung auf hei3en Flachen birgt Brandge-
fahr und beschadigt die emaillierte Oberflache.

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

Wenn Ihr Gerat mit der ,Einfache Dampfreinigung”-Funkti-
on ausgestattet ist, kdnnen Sie leichte Verschmutzungen
besonders bequem beseitigen. (Siehe “Einfache Dampfreini-
gung [» 37]".)

Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie einen auf der Websi-
te lhrer Produktmarke empfohlenen Ofen- und Grillreini-
ger und einen nicht kratzenden Scheuerschwamm verwen-
den. Verwenden Sie keine minderwertigen Reinigungsmit-
tel.

Katalytische Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit Emaille oder ei-
ner speziellen katalytischen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

Katalytische Wande erkennen Sie an einer matten, leicht
pordsen Oberflache. Katalytische Wande sollten nicht ge-
reinigt werden.

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

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasflachen auf Metall-
schaber und Scheuermittel. Solche Hilfsmittel kdnnen das
Glas zerkratzen oder blind machen.

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

+ Falls nach dem Reinigen Ruckstande verbleiben sollten, wi-
schen Sie diese mit kaltem Wasser ab, anschlieBend trock-
nen Sie mit einem sauberen trockenen Mikrofasertuch
nach. Reinigungsmittelrtickstande kénnen das Glas beim
nachsten Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umstanden, angetrocknete
Reste am Glas mit Wellenschliffmessern, Stahlwolle, Me-
tallschabern oder dhnlichen Werkzeugen zu reinigen.

+ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis braunlich, manchmal
auch rétlich) am Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delstblichem Kalkentferner oder kalklésenden Hausmit-
teln.

* Wenn die Oberflache stark verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm auf den Fleck auf
und warten Sie so lange, bis er richtig funktioniert. An-
schlieBend reinigen Sie die Glasflache mit einem feuchten
Tuch.

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

Kunststoff- und lackierte Teile

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

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und Scheuermittel. Sie
konnen die Oberflachen beschadigen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen der Komponen-
ten des Produkts nicht so feucht und mit Reinigungsmittel
belassen werden. Andernfalls kann es zu Korrosion an die-
sen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehérs

Stellen Sie das Produktzubehor nicht in die Spulmaschine,
sofern in der Bedienungsanleitung nicht anders angegeben.

Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knépfe mit einem feuch-
ten, weichen Tuch ab und trocknen Sie sie mit einem tro-
ckenen Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter liegenden
Knopfe und Dichtungen, um die Blende zu reinigen. Das
Bedienfeld und die Knopfe kdnnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Edelstahl-Bedienfelder
mit Knopfregler keine Edelstahl-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um den Drehknopf kdnnen bescha-
digt werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem weichen, leicht
feuchten Tuch, trocknen Sie danach mit einem trockenen
Tuch gut nach. Wenn lhr Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor dem Reinigen des Be-
dienfeldes ein. Andernfalls kann es zum ungewollten Aus-
I6sen verschiedener Funktionen kommen.
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Reinigung der Innenseite des Ofens (Koch-
bereich)

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

Reinigung der Seitenwéande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit Emaille oder einer
speziellen katalytischen Schicht versehen. Sie variiert je nach
Modell. Ob eine katalytische Wand vorhanden ist, finden Sie
Informationen im Abschnitt , Katalytische Oberflachen” .
Wenn Ihr Produkt ein Modell mit Seitengittern ist, entfernen
Sie die Seitengitter, bevor Sie die Seitenwande reinigen. Fuh-
ren Sie dann die Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben, entsprechend der
Art der Seitenwandflache durch.

Zum Entfernen der Seitengitter:

1. Losen Sie die Vorderseite des Seitengitters, indem Sie es
an der von der Seitenwand entgegengesetzt abziehen

2. Ziehen Sie das Seitengitter nach vorne, um es vollstandig
zu entfernen.

- N W B o

3. Um die Seitengitter wieder anzubringen, mussen die
Schritte, die beim Entfernen der Einlegebdden angewen-
det wurden, in umgekehrter Reihenfolge wiederholt wer-
den.

Einfache Dampfreinigung

Funkti- Ofenfunktion Temperatur  Zeit
onssym- (°C) Min.
bol
Einfache Dampfreini- 100 15

5

Auf diese Weise lasst sich der (nicht lange verbleibende)
Schmutz, der durch den Dampf im Inneren des Backofens
und durch die an den Innenflachen des Backofens konden-
sierten Wassertropfchen aufgeweicht wird, leicht reinigen.

gung

1. Nehmen Sie samtliches Zubehdr aus dem Ofen.

2. Fullen Sie 500 ml Wasser in das Blech und stellen sie es
auf die zweite Schiene des Backofens.

Verwenden Sie kein destilliertes oder gefiltertes Was-
ser. Benutzen Sie nur gewdhnliches Trinkwasser. Ver-
wenden Sie keine brennbaren, alkoholischen oder
festen partikelférmigen Losungen anstelle von Was-
ser.
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3. Stellen Sie den Backofen auf die Betriebsart leichte
Dampfreinigung und betreiben Sie ihn 15 Minuten lang
bei 100°C.

Offnen Sie sofort die Tir und wischen Sie das Innere des

Ofens mit einem feuchten Schwamm oder Tuch ab. Beim

Offnen der Tir wird Dampf freigesetzt. Dies kann zu Ver-

brennungen fithren. Offnen Sie die Tur nur sehr vorsichtig.

Bei hartnackiger Verschmutzung reinigen Sie das Produkt

mit SpuUlmittel, warmem Wasser und einem weichen Tuch

oder Schwamm und trocknen es mit einem trockenen Tuch
ab.

Bei der einfachen Dampfreinigung wird erwartet,
dass das zugegebene Wasser verdampft und auf der
Innenseite des Backofens und der Backofentlr kon-
densiert, um den leichten Schmutz in lhrem Backofen
aufzuweichen. Das an der Backofentlr gebildete Kon-
denswasser kann beim Offnen der Backofentiir her-
untertropfen. Wischen Sie das Kondenswasser ab, so-
bald Sie die Ofentlr 6ffnen.

(variiert je nach Modell; mdglicherweise in Ihrem Modell
nicht enthalten) Nach der Kondenswasserbildung im Inneren
des Backofens kann es zu einer Pfutze oder Feuchtigkeit in
der Beckenrinne unter dem Backofen kommen. Wischen Sie
diese Beckenrinne nach Gebrauch mit einem feuchten Tuch
und trocknen Sie ihn anschlieRend ab.

|| — 'TJQL
I

Backofentir reinigen

Sie kdnnen lhre Backofenttr und die Tlrglaser zum Reinigen
abnehmen. Wie Sie die TUren und Fenster abnehmen, erfah-
ren Sie in den Abschnitten , Backofentir abnehmen” und ,In-
nenglaser der Tur abnehmen”. Reinigen Sie die TUrinnengla-
ser nach dem Abnehmen mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab. Eventuelle Kalkriickstande
auf dem Backofenglas entfernen Sie, indem Sie das Glas mit
Essig abwischen und abspulen.

Verwenden Sie zum Reinigen der Backofenttr und
des Glases keine scharfen Scheuermittel, Metallscha-
ber, Stahlwolle oder Bleichmittel.

Backofentiir abnehmen

1. Offnen Sie die Backofentdir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnieraufnahme der Vor-
dertiren rechts und links, indem Sie diese wie in der Ab-
bildung gezeigt nach unten drticken.
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3. Offnen Sie die Backofentir halb.

3

»

Ziehen Sie die abmontierte Tur nach oben, um sie aus
den rechten und linken Scharnieren zu 16sen und entfer-
nen Sie sie.

ses Uber eine starke Feder verfugt und Sie sich die

@ Legen Sie lhre Finger nicht um das Scharnier, da die-
Finger verletzen kénnten.

So befestigen Sie die Tiir
1. Offnen Sie die Backofentir halb.

2. Drucken Sie die abgenommene Tur nach unten, um sie an
den rechten und linken Scharnieren zu platzieren und 6ff-
nen Sie die Backofentur vollstandig.

3. Schliel3en Sie die Clips in der Scharnieraufnahme der Vor-
dertliren rechts und links, indem Sie diese wie in der Ab-
bildung gezeigt nach oben dricken.

Entfernen des inneren Glases der Back-
ofentiir

Das Innenglas der Vordertur des Produkts kann zur Reini-
gung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentdr.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vordertlr befestigte
Kunststoffteil zu sich, indem Sie gleichzeitig auf die
Druckpunkte auf beiden Seiten des Bauteils driicken und
entfernen Sie es.

4
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3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt, das innerste
Glas (1) vorsichtig in Richtung ,,A" an und entfernen Sie es
dann, indem Sie es in Richtung ,,B” ziehen.

1 Innerste Glasscheibe 2* Innenglas (moglicher-
weise ist es fur [hr Pro-

dukt nicht verfigbar)

4. Wenn |hr Produkt ein Innenglas (2) hat, wiederholen Sie
den gleichen Vorgang, um es zu entfernen (2).

5. Der erste Schritt zum Neugruppieren der TUr besteht dar-
in, das Innenglas (2) wieder zusammenzubauen. Platzie-
ren Sie die abgeschragte Kante des Glases so, dass sie auf
die abgeschragte Kante des Plastikschlitzes trifft. (Wenn
Ihr Produkt Uber ein Innenglas verfugt). Das Innenglas (2)
muss an dem Kunststoffschlitz befestigt werden, der dem
innersten Glas (1) am nachsten liegt.

6. Achten Sie beim Zusammenbau des innersten Glases (1)
darauf, dass die bedruckte Seite des Glases auf dem inne-
ren Glas liegt. Es ist wichtig, die unteren Ecken des inners-
ten Glases (1) so zu platzieren, dass sie auf die unteren
Kunststoffschlitze treffen.

7. Drucken Sie das Kunststoffteil in Richtung Rahmen, bis
ein "Klick"-Gerausch zu horen ist.

Backofenlampe reinigen

Falls die Glastlr der Backofenlampe im Kochbereich schmut-
zig wird, reinigen Sie sie mit Geschirrspulmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder Schwamm und trock-
nen Sie sie mit einem trockenen Tuch ab. Bei einem Defekt
der Backofenlampe kdnnen Sie diese anhand der folgenden
Abschnitte austauschen.

Austausch der Backofenlampe

Allgemeine Warnhinweise

* Um das Risiko eines Stromschlags zu vermeiden, trennen
Sie vor dem Auswechseln der Backofenlampe das Produkt
vom Stromnetz und warten Sie, bis der Backofen abge-
kihlt ist. Heil3e Oberflachen kénnen Verbrennungen ver-
ursachen!

+ Dieser Ofen wird mit einer Glihlampe mit weniger als 40
W, weniger als 60 mm Hohe und weniger als 30 mm
Durchmesser oder einer Halogenlampe mit G9-Sockel und
weniger als 60 W Leistung betrieben. Lampen sind fir den
Betrieb bei Temperaturen tber 300 °C geeignet. Ofenlam-
pen sind bei autorisierten Serviceleistungen oder lizenzier-
ten Technikern erhaltlich. Dieses Produkt enthalt eine
Lampe der Energieklasse G.

+ Die Position der Lampe kann von der in der Abbildung ge-
zeigten abweichen.
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+ Die in diesem Produkt verwendete Lampe ist nicht fur die
Beleuchtung von Wohnraumen geeignet. Der Zweck dieser
Lampe besteht darin, dem Benutzer das Erkennen von Le-
bensmitteln zu erleichtern.

+ Die in diesem Produkt verwendeten Lampen mussen ex-
tremen physikalischen Bedingungen wie Temperaturen
Uber 50 °C standhalten.

Wenn lhr Backofen eine runde Lampe hat,

1. Trennen Sie das Produkt vom Strom.

2. Entfernen Sie die Glasabdeckung, indem Sie sie gegen
den Uhrzeigersinn drehen.

.

N

4/

=,

Fehlerbehebung

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren der hier gegebenen
Anweisungen fortbestehen, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst oder den Fachhandler. Versuchen Sie niemals
ihr Gerat selbstandig zu reparieren.

Waéhrend des Betriebs des Backofens tritt Dampf aus.

+ Esist normal, wahrend des Betriebs Dampf zu sehen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertrépfchen auf

* Der beim Garen erzeugte Dampf kondensiert, wenn er mit
kalten Oberflachen auBerhalb des Produkts in BerGhrung
kommt, und kann Wassertropfchen bilden. >>> Dies ist
kein Fehler.

Wahrend des Aufwarmens und Abkitihlens des Produkts

sind metallische Gerdusche zu héren.

* Metallteile kbnnen sich beim Erhitzen ausdehnen und Ge-
rausche machen. >>> Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.

+ Sicherung ist méglicherweise defekt oder durchgebrannt.
>>> Uberprifen Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Falls nétig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

+ Das Gerat ist moglicherweise nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen. >>> Priifen Sie, ob das Gerat an
die Steckdose angeschlossen ist.

Technische Spezifikationen
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3. Wenn lhre Backofenlampe vom Typ (A) ist, wie in der Ab-
bildung unten gezeigt, drehen Sie die Backofenlampe wie
in der Abbildung gezeigt und ersetzen Sie sie durch eine
neue. Wenn es sich um ein Modell vom Typ (B) handelt,
ziehen Sie sie wie in der Abbildung gezeigt heraus und er-
setzen Sie sie durch eine neue.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

+ (Falls Ihr Gerat Uber eine Zeitschaltuhr verfugt) Die Tasten
auf dem Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Pro-
dukt Uber eine Tastensperre verflgt, ist die Tastensperre
moglicherweise aktiviert, deaktivieren Sie die Tastensper-
re.

Ofenlicht ist nicht an.

+ Die Ofenlampe ist mdglicherweise defekt. >>> Backofen-
lampe ersetzen.

* Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass das Stromnetz be-
triebsbereit ist und Uberprifen Sie die Sicherungen im Si-
cherungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die Sicherungen
aus oder aktivieren Sie diese wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.

+ Der Backofen ist moglicherweise nicht auf eine bestimmte
Kochfunktion und/oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte Garfunktion und/
oder Temperatur ein.

» Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass das Stromnetz be-
triebsbereit ist und Uberprifen Sie die Sicherungen im Si-
cherungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die Sicherungen
aus oder aktivieren Sie diese wieder.

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuRenabmessungen (Héhe/Breite/Tiefe) (mm)

595/594/567

Einbaumalle des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm)

590-600 /560 /min.550

Spannung / Frequenz

220-240V ~; 50/60 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeignet
far die Verwendung im Produkt

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm?2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 2,4

Ofentyp Ofen mit Geblase
Energieeffizienzklasse A

Nutzvolumen (L) 72

Masse des Gerats (M) (Nettogewicht) kg 30,5
Energieeffizienzindex pro Garraum EEI-Garraum 95,3
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Grundlagen: Angaben zum Energielabel von Elektrodfen erfolgen gemafd der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1. Diese Werte
werden unter Standardlast mit der Funktion ,,Bottom-Top-Heizung” oder ,Ventilator-Heizung” (falls vorhanden) ermittelt.

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

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige
Ankindigung geandert werden, um die Qualitat des
Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schema-
tisch und entsprechen moglicherweise nicht genau
Ihrem Produkt.

Hinweise zum Umweltschutz
Abfallrichtlinie

Informationen zur Entsorgung
lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit einer durchge-
strichenen Abfalltonne auf Radern gekennzeichnet. Das Ge-
rat darf deshalb nur getrennt vom unsortierten Siedlungsab-
fall gesammelt und zuriickgenommen werden. Es darf somit
nicht in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat kann z.B.
bei einer kommunalen Sammelstelle oder ggf. bei einem
Vertreiber (siehe unten zu deren Riicknahmepflichten in
Deutschland) abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteile, Unterbaugruppen und Ver-
brauchsmaterialien des zu entsorgenden Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf, mussen alle Altbat-
terien und Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt werden,
die nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das gleiche gilt fur
Lampen, die zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem selbst daftr ver-
antwortlich, personenbezogene Daten auf dem Altgerat zu
|6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln, die mit diesem
Symbol gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien, insbesondere Verpackun-
gen, nicht im Hausmull, sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden o6rtlichen Sam-

melsysteme. Recyceln Sie zum Umwelt - und Gesundheits-
schutz elektrische und elektronische Gerate.

Rucknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgerate vertreibt oder diese gewerblich an Endnut-
zer abgibt, ist verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerates,
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen Gerateart, das im
Wesentlichen die gleichen Funktionen wie das neue Gerat
erfillt, am Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe, un-
entgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch fir Vertreiber von
Lebensmitteln mit einer Gesamtverkaufsflache von mindes-
tens 800 m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdo-
kumentation angegebenen Werte werden unter La-
borbedingungen in Ubereinstimmung mit den ein-
schlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kdnnen diese
Werte variieren.

Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen. Solche Vertreiber mussen zudem auf Verlan-
gen des Endnutzers Altgerate, die in keiner duReren Abmes-
sung groBer als 25 cm sind, (kleine Elektrogerate) im Einzel-
handelsgeschaft oder in unmittelbarer Nahe hierzu unent-
geltlich zuriickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall
nicht an den Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates ver-
knUpft, kann aber auf drei Altgerate pro Gerateart be-
schrankt werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt, wenn das
neue Elektro- oder Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des Altgerates fur den Endnut-
zer kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur den Vertrieb un-
ter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur Elektro- und Elek-
tronikgerate bzw. Gesamtlager und Versandflachen fir Le-
bensmittel beinhalten, die den oben genannten Verkaufsfla-
chen entsprechen. Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf Warmeubertrager
(z.B. Klihlschrank), Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 cm? ent-
halten und Gerate beschrankt, bei denen mindestens eine
der dul3eren Abmessungen mehr als 50 cm betragt. Fur alle
Ubrigen Elektro- und Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Ruckgabemadglichkeiten in zumutbarer Entfer-
nung zum jeweiligen Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnutzer zurtickge-
ben mochte, ohne ein neues Gerat zu erwerben.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfillt die Vorgaben der
EU-RoHS Direktive (2011/65/EU). Es enthalt keine in der Di-
rektive angegebenen gefahrlichen und unzulassigen Mate-
rialien.

Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts werden gemal unse-
ren nationalen Umweltvorschriften aus recycelbaren Mate-
rialien hergestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsabfall
nicht mit dem Hausmiull oder anderen Abfallen, sondern
bringen Sie ihn zu den von den &rtlichen Behoérden vorgese-
henen Sammelstellen fir Verpackungsmaterial.

Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen zur Energieeffizi-
enz auf der mit dem Produkt gelieferten Quittung zu finden.
Die folgenden Vorschlage sollen Ihnen helfen, Ihr Gerat be-

sonders wirtschaftlich und energiesparend zu benutzen.
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+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Backen auf.

+ Benutzen Sie im Ofen mdéglichst dunkles oder emailliertes
Kochgeschirr, das Hitze besonders gut leitet.

« Wenn im Rezept oder der Bedienungsanleitung angege-
ben, immer vorheizen. Verzichten Sie auf hiufiges Offnen
der Ofentur.

IKEA Garantie

Wie lange ist die IKEA Garantie gultig?

Diese Garantie gilt fur funf (5) Jahre ab dem urspringlichen

Kaufdatum lhres Gerats bei IKEA, es sei denn, das Gerat

tragt den Namen LAGAN, in diesem Fall gilt eine Garantie

von zwei (2) Jahren. Als Kaufbeleg ist der Originalkaufbeleg

erforderlich. Wenn Servicearbeiten im Rahmen der Garantie
durchgefihrt werden, verlangert dies nicht die Garantiezeit
fur das Gerat.

Welche Gerate sind nicht durch die fiinf (5) Jahre IKEA

Garantie abgedeckt?

Die Gerateserie mit dem Namen LAGAN und alle Geréate, die

vor dem 1. August 2007 bei IKEA gekauft wurden.

Wer fiihrt die Dienstleistung aus?

Der IKEA Serviceanbieter stellt den Service Uber seinen eige-

nen Servicebetrieb oder ein Netzwerk autorisierter Service-

partner bereit.

Was deckt diese Garantie ab?

Die Garantie deckt Mangel am Gerat ab, die durch Konstruk-

tions- oder Materialfehler ab Kaufdatum bei IKEA verursacht

wurden. Diese Garantie gilt nur fur den Hausgebrauch. Aus-
nahmen sind unter der Uberschrift ,Was wird von dieser Ga-
rantie nicht abgedeckt?” aufgefuhrt. Innerhalb der Garantie-
zeit werden die Kosten zur Behebung des Mangels, z. B. Re-
paraturen, Teile, Arbeits- und Anfahrtskosten, Ubernommen,
vorausgesetzt, das Gerat ist ohne besonderen Aufwand fir
eine Reparatur zuganglich. Unter diesen Bedingungen gel-
ten die EU-Richtlinien (Nr. 99/44/EG) und die jeweiligen loka-
len Vorschriften. Ersetzte Teile werden Eigentum von IKEA.

Was wird IKEA tun, um das Problem zu beheben?

Der von IKEA beauftragte Serviceanbieter pruft das Produkt

und entscheidet nach eigenem Ermessen, ob es unter diese

Garantie fallt. Wenn der Garantieanspruch besteht, repariert

der IKEA Serviceanbieter oder sein autorisierter Servicepart-

ner im Rahmen seiner eigenen Serviceabteilung das defekte

Produkt nach eigenem Ermessen entweder oder ersetzt es

durch dasselbe oder ein vergleichbares Produkt.

Was wird durch diese Garantie nicht abgedeckt?

« Normale Abnutzung.

+ Vorsatzlich oder fahrlassig verursachte Schaden, Schaden
durch Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung, falsche
Installation oder Anschluss an die falsche Spannung, Scha-
den durch chemische oder elektrochemische Reaktionen,
Rost, Korrosion oder Wasserschaden, einschlieRlich, aber
nicht beschrankt auf Schaden durch tbermaRigen Kalk in
der Wasserversorgung, Schaden durch anormale Umge-
bungsbedingungen.

+ Verbrauchsteile einschlie3lich Batterien und Lampen.

+ Nicht funktionsfahige und dekorative Teile, die den norma-
len Gebrauch des Gerats nicht beeintrachtigen, einschliel3-
lich Kratzer und moglicher Farbunterschiede.
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+ Schalten Sie das Produkt bei langeren Backzeiten 5 bis 10
Minuten vor Ende des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme kénnen Sie bis zu 20 % Strom einspa-
ren.

Versuchen Sie, mdglichst mehrere Gerichte auf einmal im
Ofen zuzubereiten. Sie kénnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie zwei Gerichte gleich
nacheinander garen, sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.

+ Unbeabsichtigte Beschadigungen durch Fremdkdrper
oder Substanzen sowie Reinigung oder Verstopfung von
Filtern, Abflussen oder Seifenschubladen.

+ Schaden an folgenden Teilen: Glaskeramik, Zubehdr, Ge-
schirr- und Besteckkorbe, Zu- und Ablaufrohre, Dichtun-
gen, Lampen und Lampenabdeckungen, Blenden, Knopfe,
Gehduse und Gehduseteile. Sofern diese Schaden nicht
nachweislich auf Produktionsfehler zurtickzufihren sind.

» Falle, in denen beim Besuch eines Technikers kein Fehler
gefunden werden konnte.

+ Reparaturen, die nicht von unseren Vertragsdienstleistern
und/oder einem autorisierten Service-Vertragspartner
durchgefihrt wurden oder bei denen keine Originalteile
verwendet wurden.

* Reparaturen, die durch fehlerhafte oder nicht den Spezifi-
kationen entsprechende Installation verursacht werden.

+ Die Verwendung des Gerats in einer nicht-hauslichen Um-
gebung, d. h. eine professionelle Nutzung.

« Transportschaden. Wenn ein Kunde das Produkt zu sich
nach Hause oder an eine andere Adresse transportiert,
haftet IKEA nicht fur Schaden, die wahrend des Transports
auftreten konnen. Wenn IKEA das Produkt jedoch an die
Lieferadresse des Kunden liefert, werden Schaden am Pro
dukt, die wahrend dieser Lieferung auftreten, von IKEA ab-
gedeckt.

+ Kosten fur die Durchfihrung der Erstinstallation des IKEA
Gerats. Wenn jedoch ein von IKEA beauftragter Servicean-
bieter oder sein autorisierter Servicepartner das Gerat im
Rahmen dieser Garantie repariert oder ersetzt, wird der
beauftragte Serviceanbieter oder sein autorisierter Ser-
vicepartner das reparierte Gerat neu installieren oder das
Ersatzgerat, falls erforderlich, installieren. Diese Einschran-
kungen gelten nicht fir fehlerfreie Arbeiten, die von einem
qualifizierten Fachmann unter Verwendung unserer Origi-
nalteile durchgefuhrt werden, um das Gerat an die techni-
schen Sicherheitsspezifikationen eines anderen EU-Landes
anzupassen.

Anwendung des Landesrechts

Die IKEA Garantie gewahrt dir bestimmte gesetzliche Rechte,

die alle lokalen gesetzlichen Anforderungen abdecken oder

Uber diese hinausgehen. Diese Bedingungen schranken je-

doch in keiner Weise die in der lokalen Gesetzgebung be-

schriebenen Verbraucherrechte ein.

Geltungsbereich

Fur Gerate, die in einem EU-Land gekauft und in ein anderes

EU-Land verbracht werden, erfolgen die Leistungen im Rah-

men der im neuen Land ublichen Garantiebedingungen.

Eine Verpflichtung zur Durchfihrung von Leistungen im Rah-

men der Garantie besteht nur, wenn das Gerat den folgen-

den Anforderungen entspricht und gemaR diesen installiert
wird:
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- die technischen Spezifikationen des Landes, in dem der Ga-

rantieanspruch geltend gemacht wird;

- die Montageanleitung und die Sicherheitsinformationen

des Benutzerhandbuchs.

Der spezielle KUNDENDIENST fur IKEA-Geréte

Bitte z6gern Sie nicht, einen von IKEA autorisierten Kunden-

dienstanbieter zu kontaktieren, um:

+ eine Serviceanfrage im Rahmen dieser Garantie stellen;

+ Bitten Sie um Erlduterungen zur Installation des IKEA-Ge-
rats in den entsprechenden IKEA-Kichenmadbeln.

+ Bitten Sie um Erlduterung der Funktionen von IKEA-Gera-
ten.

Um sicherzustellen, dass wir Ihnen bestmaoglich helfen koén-

nen, lesen Sie bitte die Montageanleitung und/oder das Be-

nutzerhandbuch sorgfaltig durch, bevor Sie uns kontaktie-

ren.

So erreichen Sie uns, wenn Sie unseren Service benéti-

Die Telefonnummern der von IKEA autorisierten Kunden-
dienstanbieter finden Sie am Ende dieses Handbuchs.

@ Damit wir lhnen schneller weiterhelfen kénnen, emp-
fehlen wir lhnen, die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Telefonnummern zu verwenden. Verwenden Sie immer
die Telefonnummern, die in der Bedienungsanleitung fiir
das jeweilige Gerat aufgefiihrt sind, fir das Sie Hilfe be-
ndtigen. Bitte denken Sie daran, die 8-stellige Artikel-
nummer und die 22-stellige Seriennummer anzugeben,
die auf dem Typenschild lIhres Gerats stehen.

BEWAHREN SIE DEN KAUFSBELEG AUF!

Er dient als Kaufbeleg und ist Voraussetzung fir die Inan-
spruchnahme der Garantie. Auf dem Kaufbeleg sind aul3er-
dem fur jedes gekaufte Gerat der Name IKEA und die Artikel-
nummer (8-stelliger Code) aufgefihrt.

Brauchen Sie zusatzliche Hilfe?

Bei weiteren Fragen, die nicht den Kundendienst fur lhre Ge-
rate betreffen, wenden Sie sich bitte an das Callcenter lhres
nachstgelegenen IKEA Einrichtungshauses. Wir empfehlen
Ihnen, die Geratedokumentation sorgfaltig durchzulesen,
bevor Sie uns kontaktieren.

Ersatzteilinformationen

- Die folgenden Ersatzteile: Thermostate, Temperatursenso-
ren, Leiterplatten und Lichtquellen sind fiir professionelle
Reparaturwerkstatten fir einen Zeitraum von mindestens
sieben Jahren nach der Markteinfihrung des letzten Gerats
des Modells verfugbar.

- Die folgenden Ersatzteile: Turgriffe, TUrscharniere, Ablagen
und Korbe sind fur professionelle Reparaturwerkstatten und
Endverbraucher fur einen Zeitraum von mindestens sieben
Jahren und Turdichtungen fur einen Zeitraum von mindes-
tens zehn Jahren nach der Markteinfihrung des letzten Ex-
emplars des Modells erhaltlich.

Die Ersatzteile finden Sie:www.ikea.com
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A Consignes de sécurité

+ Cette section contient les instructions de sé-
curité nécessaires a la prévention des
risques de dommage corporel ou de dom-
mage matériel.

* Si 'appareil est remis a une autre personne
pour un usage personnel ou a des fins d'uti-
lisation d’'occasion, le manuel d'utilisation,
les étiquettes de I'appareil et les autres do-
cuments et piéces pertinents doivent égale-
ment étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre tenue pour
responsable des dommages qui peuvent
survenir si ces instructions ne sont pas res-
pectées.

* Le non-respect de ces instructions annule
toute garantie.

* Faites toujours effectuer les travaux d'ins-
tallation et de réparation par le fabricant, le
service agréé ou une personne que l'entre-
prise importatrice désignera.

« Utilisez uniquement des pieces d'origine et
des accessoires d'origine.

« Evitez de réparer ou de remplacer tout com-
posant de I'appareil sauf si cela est claire-
ment spécifié dans le manuel d'utilisation.

* N'apportez pas de modifications techniques
a l'appareil.

AUtilisation prévue

* Cet appareil est congu pour étre utilisé a do-
micile. Il n'est pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas I'appareil dans les jardins, les
balcons ou autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné a une utilisa-
tion dans les ménages et dans les cuisines
du personnel de magasins, de bureaux et
d'autres environnements de travail.

* AVERTISSEMENT : Cet appareil doit étre uti-
lisé pour la cuisine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins comme le
chauffage d'une piéece.

* Le four peut étre utilisé pour décongeler,
cuire, frire et griller les aliments.
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+ Ce produit ne doit pas étre utilisé pour
chauffer des assiettes, sécher des serviettes
ou des vétements en les accrochant a la poi-
gnée.

Sécurité des enfants, des personnes
vulnérables et des animaux domes-
tiques

+ Cet appareil peut étre utilisé par des en-
fants de 8 ans et plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques, sensorielles
ou mentales sont sous-développées, ou qui
manquent d’expérience et de connais-
sances, a condition qu'ils soient encadrés
ou formés a l'utilisation sécuritaire et aux
dangers de l'appareil.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec l'ap-
pareil. Ne laissez pas les enfants effectuer le
nettoyage et I'entretien de l'appareil, a
moins qu’ils soient sous surveillance.

* Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales limitées (y compris
les enfants), sauf si elles sont gardées sous
surveillance ou recoivent les instructions
nécessaires.

* Les enfants doivent étre surveillés afin de
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

* Les produits électriques sont dangereux
pour les enfants et les animaux domes-
tiques. Les enfants et les animaux domes-
tiques ne doivent pas jouer avec l'appareil.
En outre, ils ne doivent ni grimper dessus ni
y entrer.

* Ne mettez pas d'objets a portée des enfants
sur 'appareil.

* AVERTISSEMENT : pendant l'utilisation, les
surfaces accessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a I'écart de I'ap-
pareil.

* Tenez le matériel d'emballage hors de por-
tée des enfants. Ils pourraient entrainer des
|ésions ou une asphyxie.
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4.,

Lorsque la porte est ouverte, ne posez au-
cun objet lourd dessus et ne laissez pas les
enfants s'y asseoir. Vous risquez de faire
basculer le four ou dendommager les char-
niéres de la porte.
Avant de mettre au rebut un appareil usagé
ou hors service :
Débranchez la fiche d'alimentation et reti-
rez-la de la prise.
Coupez le cable d'alimentation et déta-
chez-le de I'appareil avec la fiche.
Prenez des précautions pour empécher les
enfants de pénétrer dans le produit.
Ne laissez pas les enfants jouer avec I'ap-
pareil lorsqu'il est en veille.

ASécurité électrique

Raccordez I'appareil au secteur équipé
d'une prise de terre protégée par un fusible
qui correspond aux courants nominaux in-
diqués sur la plaque signalétique. Contactez
un technicien qualifié pour l'installation de
la mise a la terre. N'utilisez pas l'appareil
sans prise de terre conformément aux ré-
glementations locales / nationales.

La fiche ou les raccords électriques de 'ap-
pareil doivent étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doit y avoir un méca-
nisme (fusible, interrupteur, interrupteur a
clé, etc.) sur l'installation électrique a la-
quelle l'appareil est connecté, conforme a la
réglementation électrique et séparant tous
les pOles du réseau.

Débranchez I'appareil ou coupez le fusible
avant toute tache de réparation, de mainte-
nance ou de nettoyage.

Branchez I'appareil dans une prise
conforme aux valeurs de tension et de fré-
qguence indiquées sur la plaque signalé-
tique.

(Si 'appareil n'est pas équipé d'un cable
d'alimentation) utilisez uniquement le cable
de connexion présenté dans la section

« Spécifications techniques ».

Ne bloquez pas le cordon d'alimentation
sous et derriere I'appareil. Ne placez aucun
objet lourd sur le cordon d'alimentation. Le
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cordon d'alimentation ne doit pas étre plié,
coincé, ni entrer en contact avec une source
de chaleur.

Assurez-vous de ne pas coincer le cable
d'alimentation lors de la mise en place de
I'appareil aprés le montage ou le nettoyage.
La surface arriére du four devient chaude
lorsque vous l'utilisez. Les cables d'alimen-
tation ne doivent pas toucher la surface ar-
riere du produit. Sinon, il risque d'étre en-
dommagé.

Evitez de bloquer les cables électriques
dans la porte du four et ne les faites pas
passer sur des surfaces chaudes. Sinon,
I'isolation du cable peut fondre et provo-
guer un incendie en raison d’'un court-cir-
cuit.

Utilisez uniquement des cables originaux.
N'utilisez pas de cables endommagés.
N'utilisez pas de rallonge ni de multiprises
pour brancher |'appareil.

Contactez le service technique agréé ou
I'importateur pour utiliser 'adaptateur ap-
prouvé lorsque l'utilisation d'un adaptateur
convertisseur (pour le type a brancher) est
nécessaire.

Contactez le vendeur ou le service tech-
nique agréé si la longueur du cordon d'ali-
mentation est inappropriée.

Les sources d'alimentation portables ou les
multiprises peuvent surchauffer ou prendre
feu. Tenez les sources d'alimentation por-
tables ou les multiprises loin de I'appareil.
Si le cordon d'alimentation est endommagé,
il doit étre remplacé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne désignée par
I'entreprise importatrice afin de prévenir
d'éventuels dangers.

AVERTISSEMENT : Avant de remplacer la
lampe du four, veuillez a débrancher I'appa-
reil de I'alimentation électrique pour éviter
tout risque d’électrocution. Débranchez I'ap-
pareil ou désactivez le fusible de la boite a
fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un cordon et
d’'une fiche :
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* Ne branchez jamais la fiche de l'appareil
dans une prise cassée, détachée ou démon-
tée. Assurez-vous que la fiche est entiere-
ment insérée dans la prise. Sinon, les bran-
chements peuvent surchauffer ou prendre
feu.

« Evitez d'insérer I'appareil dans des prises
huileuses, sales ou potentiellement expo-
sées a de 'eau (telles que celles prés d'un
plan de travail exposé a des fuites d’eau). Si-
non, il y a un risque de court-circuit ou
d'électrocution.

* Ne touchez pas la prise avec des mains hu-
mides !

* Tirez la fiche de la prise en tenant le corps
de la fiche plutét que le cordon d'alimenta-
tion.

ASécurité des transports

* Avant le nettoyage, débranchez le produit
de l'alimentation électrique avant de porter
I'appareil.

* Le produit est lourd, transportez le produit
avec au moins deux personnes.

 N'utilisez pas la porte et/ou la poignée pour
transporter ou déplacer l'appareil.

* Ne posez pas d'objets sur I'appareil. Portez
I'appareil verticalement.

* Lorsque vous souhaitez transporter I'appa-
reil, emballez-le avec du matériel d'embal-
lage a bulles ou du carton épais et attachez-
le avec du ruban adhésif. Maintenez les par-
ties mobiles de I'appareil bien fermes afin
d’éviter tout dommage.

* Avant d'installer I'appareil, vérifiez s'il pré-
sente des dommages résultant du trans-
port. Contactez I'exportateur ou le service
technique autorisé s'il présente des dom-
mages.

ASﬁreté des installations

* Avant de commencer l'installation, coupez
la ligne d'alimentation a laquelle sera bran-
ché I'appareil en désactivant le fusible.
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* Portez toujours des gants de protection lors
du transport et de l'installation. Le non-res-
pect de cette consigne peut entrainer un
risque de blessure a cause de bords poin-
tus.

 Avant d'installer I'appareil, vérifiez s'il pré-
sente des dommages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est endommagé.

« Evitez d'utiliser des matériaux d'isolation
thermique pour recouvrir l'intérieur du
meuble a installer.

* La zone d'installation de I'appareil ne doit
étre exposée aux rayons solaires ni a des
sources de chaleur telles que les brdleurs
électriques ou a gaz.

* Maintenez ouvert I'environnement de tous
les conduits de ventilation du produit.

* Pour éviter toute surchauffe, l'installation
du produit ne doit pas se faire derriere des
couvercles décoratifs.

* Dans les cas ou un tuyau/une conduite de
gaz ou une conduite d'eau en plastique se
trouve derriére la zone d'installation dési-
gnée pour le produit, il est impératif de ga-
rantir qu'il n'y a pas de contact entre le pro-
duit et ces conduites d'utilité publique. Si-
non, le tuyau/la conduite risque d'étre écra-
sé(e).

* Lorsqu'il se trouve une prise derriere I'em-
placement d'installation de I'appareil, il est
nécessaire de s'assurer que l'appareil n'est
pas en contact avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette prise.

/\Sécurité dutilisation

* Assurez-vous d'éteindre l'appareil aprés
chaque utilisation.

« Si vous n'utilisez pas 'appareil pendant une
longue période, débranchez-le ou coupez
I'alimentation a partir de la boite a fusibles.

* Cessez d'utiliser I'appareil s'il connait une
panne ou s'il est endommagé pendant I'uti-
lisation. Débranchez I'appareil de la prise
électrique. Contactez I'importateur ou le
service technique agréé.
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* N'utilisez pas I'appareil si la porte en verre a
été retirée ou est fissurée. Dans le cas
contraire, vous risquez de vous blesser et
de causer des dommages a l'environne-
ment.

* Ne marchez pas sur I'appareil pour quelque
raison que ce soit.

» N'utilisez jamais I'appareil lorsque votre dis-
cernement ou votre coordination de mou-
vements est altéré par la consommation
d'alcool et/ou de drogues.

* Les objets inflammables ne doivent pas étre
conservés a l'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas contraire, ils
peuvent provoquer un incendie.

* La poignée du four n’est pas un seche-ser-
viettes. Lorsque vous utilisez I'appareil, n'ac-
crochez pas de serviettes, ni de gants, ni de
textiles similaires sur la poignée.

* Les charnieres de la porte du produit
bougent lors de I'ouverture et de la ferme-
ture de la porte et peuvent se bloquer. Lors
de l'ouverture / la fermeture de la porte, ne
tenez pas la piéce a partir des charniéres.

AAlertes de température

* AVERTISSEMENT : Lorsque le produit est
utilisé, le produit et ses parties accessibles
sont chauds. Il faut veiller a ne pas toucher
le produit et les éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans doivent étre te-
nus a I'écart du produit, a moins d'étre
constamment surveillés.

* Ne placez pas de matériaux inflammables
ou explosifs a proximité de 'appareil, car
les surfaces seront chaudes lorsqu'il fonc-
tionnera.

+ Gardez vos distances lorsque vous ouvrez la
porte du four pendant ou a la fin de la cuis-
son. La vapeur peut vous brdler la main, le
visage et/ou les yeux.

* Pendant le fonctionnement, le produit est
chaud. Il faut veiller a ne pas toucher les
parties chaudes, I'intérieur du four et les
éléments chauffants.

* Portez toujours des gants de cuisine résis-
tants a la chaleur lorsque vous manipulez le
produit.
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AUtilisation des accessoires

* Il est important de placer correctement la
grille métallique et le plateau sur les éta-
geres métalliques. Pour plus d'informations,
reportez-vous a la section «utilisation des
accessoires».

* Fermez la porte du four apres avoir poussé
les accessoires complétement dans l'espace
de cuisson, sinon ils risquent de heurter la
vitre de la porte et de I'endommager.

f Consignes de sécurité relatives a la
cuisson

+ Soyez prudent lorsque vous utilisez des
boissons alcoolisées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température et peut pro-
voquer un incendie, car il peut s'enflammer
lorsqu'il entre en contact avec des surfaces
chaudes.

* Les résidus alimentaires dans la zone de
cuisson, tels que I'huile, peuvent s'enflam-
mer. Nettoyez ces résidus avant la cuisson.

* Risque d'intoxication alimentaire : Ne laissez
pas les aliments au four pendant plus d'une
heure avant ou apres la cuisson. Sinon, ils
peuvent provoquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.

* Ne chauffez pas les boites fermées et les
bocaux en verre dans le four. La pression
susceptible de s'accumuler dans la boite / le
bocal pourrait la/le faire exploser.

* Ne placez pas de plateaux de cuisson, de
plats ou de papier aluminium directement
au bas du four. La chaleur accumulée pour-
rait endommager le fond du four.

Respectez les précautions suivantes lorsque

vous utilisez du papier sulfurisé gras ou des

matériaux similaires :

* Placez le papier sulfurisé dans un ustensile
de cuisine ou sur un accessoire du four (pla-
teau, grille métallique, etc.) avec les ali-
ments et placez-le dans le four préchauffeé.

* Pour éviter de toucher les éléments chauf-
fants du four et d'obstruer le flux d'air
chaud, retirez les parties excédentaires de
papier sulfurisé qui pendent des acces-
soires ou des récipients. N'utilisez pas de
papier sulfurisé a des températures de four
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supérieures a la température maximale
d'utilisation spécifiée par le fabricant. Ne
mettez jamais le papier sulfurisé en contact
avec le four.

Ne le placez pas sur les accessoires pendant
le préchauffage.

Appuyez toujours sur une assiette ou un ob-
jet similaire pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation de l'air a I'in-
térieur du four.

Ne recouvrez que la surface nécessaire a
I'intérieur du plateau.

Apreés chaque utilisation, le plateau doit étre
nettoyé et tout papier sulfurisé ou matériau
similaire utilisé dans le plateau doit étre
remplacé. Dans le cas contraire, les liquides
qui s'écoulent sur le plateau peuvent provo-
qguer des fumées ou méme des flammes.

Un flux d'air est généré lorsque le couvercle
de I'appapreil est ouvert. Le papier sulfurisé
peut entrer en contact avec les éléments
chauffants et s'enflammer.

Si vous utilisez une grille pour la friture, pla-
cez un plateau sur la grille inférieure. Sinon,
I'huile alimentaire et les autres composants
qui s'égouttent sur la sole du four peuvent
créer une épaisse fumée et provoquer des
flammes.
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* Fermez la porte du four pendant la grillade.
Les surfaces chaudes peuvent causer des
bralures !

* Les aliments qui ne sont pas adaptés aux
grillades présentent un risque d'incendie.
Faites griller uniquement les aliments qui
sont adaptés a un feu de barbecue intense.
Ne placez pas non plus les aliments trop
loin a l'arriere de la grille. Il s'agit de la zone
la plus chaude et les aliments gras peuvent
prendre feu.

Sécurité relative a I'entretien et au
nettoyage

* Attendez que l'appareil refroidisse avant de
le nettoyer. Les surfaces chaudes peuvent
causer des brdlures !

* Ne lavez jamais I'appareil par pulvérisation
ou aspersion d'eau ! Il existe un risque
d’électrocution !

* N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour net-
toyer l'appareil, car il peut provoquer un
choc électrique.

 N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, de
grattoirs métalliques, de laine métallique ou
d’'agents de blanchiment pour nettoyer la
vitre de la porte avant du four. Ces maté-
riaux peuvent provoquer des rayures et des
bris sur les surfaces en verre.
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Présentation de lI'appareil
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O
./

Panneau de commande

EJ ctageres grillagées

B Porte

Appareil de chauffage (sous une plaque en acier)
n Chauffage supérieur

n Lampe

n Moteur du ventilateur (derriere la plaque en acier)
n Poignée

n Positions de 'étageren

m Ouvertures de ventilation

Présentation et utilisation du panneau de contrdle du produit

Dans cette section, vous trouverez un apercu et les utilisations de base du panneau de contrdle du produit. Il peut y avoir
des différences dans les images et certaines fonctionnalités selon le type de produit.

» ®

Bouton de sélection de fonctions
B Bouton de sélection de température

Bouton de sélection de fonction

Vous pouvez sélectionner les fonctions de fonctionnement
du four avec le bouton de sélection des fonctions. Tourner a
gauche/droite a partir de la position fermée (en haut) pour
sélectionner.

Bouton de sélection de température

Vous pouvez sélectionner la température a laquelle vous
souhaitez cuisiner avec le bouton de température. Tournez
dans le sens des aiguilles d'une montre a partir de la posi-
tion fermée (supérieure) pour sélectionner.

.50

280+ +100

250" 7 50
200

n Bouton de minuterie
n Voyant du thermostat

Bouton de minuterie

La minuterie n'a aucun effet sur les fonctions du four. Elle
sert a vous avertir. Vous pouvez par exemple utiliser le réveil
lorsque vous souhaitez mettre les aliments au four a une
heure précise. Dés que le temps que vous avez défini est
écoulé, la minuterie émet un signal sonore.

Indicateur de température intérieure du four

Vous pouvez comprendre la température intérieure du four
grace au voyant de température. Le voyant du thermostat
est situé sur le panneau de commande. Le voyant du ther-
mostat s'allume lorsque le produit commence a fonctionner
et le voyant du thermostat s'éteint lorsqu'il atteint la tempé-
rature réglée. Lorsque la température a l'intérieur du four
descend en dessous de la température réglée, le voyant du
thermostat se rallume.
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Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appareil, il est recom-
mandé de suivre les étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Premier nettoyage
1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four prévu a l'intérieur du
produit.

3. Allumez l'appareil et laissez-le fonctionner pendant 30 mi-
nutes, puis éteignez-le. De cette facon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four pendant la fabrica-
tion sont bralés et nettoyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélectionnez la tempéra-
ture la plus élevée et la fonction de cuisson que tous les
appareils de chauffage de votre appareil utilisent. Voir
«Fonctions de fonctionnement du four». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le four dans la sec-
tion suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec un chiffon ou une
éponge humide et séchez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez du four avec de
I'eau savonneuse et une éponge de nettoyage douce.
REMARQUE : Certains détergents ou agents de nettoyage
peuvent endommager la surface. N'utilisez pas de déter-
gents abrasifs, de poudres de nettoyage, de créemes de net-
toyage ou d'objets pointus pendant le nettoyage.
REMARQUE : Lors de la premiére utilisation, de la fumée et
des odeurs peuvent se dégager pendant plusieurs heures.
C'est normal et vous avez juste besoin d'une bonne ventila-
tion pour I'éliminer. Evitez d'inhaler directement la fumée et
les odeurs qui se forment.

Connexion électrique

AAvertissements généraux

« Débranchez le produit de la prise électrique avant de com-
mencer toute intervention sur l'installation électrique.
Risque d'électrocution.

Utilisation du four

Informations générales sur l'utilisation du
four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie selon le mo-
dele de I'appareil. Il se peut qu'il ne soit pas disponible
pour votre appareil.)

Votre produit est équipé d’'un ventilateur de refroidissement.

Le ventilateur de refroidissement est activé automatique-
ment en cas de besoin et refroidit a la fois la face avant de
I'appareil et le four. Il est automatiquement désactivé
lorsque le processus de refroidissement est terminé. L'air
chaud sort par la porte du four. Evitez de couvrir ces ouver-
tures de ventilation. Sinon, le four risque de surchauffer. Le
ventilateur de refroidissement continue a fonctionner pen-
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+ Connectez le produit a une prise/ligne mise a la terre pro-
tégée par un disjoncteur miniature de capacité appro-
priée, comme indiqué dans le tableau « caractéristiques
techniques ». Faites installer la mise a la terre par un élec-
tricien qualifié lors de I'utilisation du produit avec ou sans
transformateur. Notre société ne sera pas responsable des
dommages qui pourraient survenir en raison de |'utilisa-
tion du produit sans installation de mise a la terre confor-
mément aux réglementations locales.

+ Le produit ne peut étre raccordé a l'alimentation secteur
que par une personne agréée et qualifiée, et la garantie du
produit ne commence qu'apres une installation correcte.
Le fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages
qui pourraient résulter d'opérations effectuées par des
personnes non autorisées.

* Le cable électrique ne doit pas étre écrasé, plié, coincé ou
toucher des parties chaudes du produit. Si le cable élec-
trique est endommagé, il doit étre remplacé par un électri-
cien qualifié. Sinon, il y a un risque d'électrocution, de
court-circuit ou d'incendie !

+ Les données d'alimentation secteur doivent correspondre
aux données spécifiées sur I'étiquette de type du produit.
La plaque signalétique est visible lorsque la porte ou le
couvercle inférieur de I'appareil est ouvert ou elle est si-
tuée sur la paroi arriere de I'appareil, selon le type d'appa-
reil.

+ La fiche du cable d'alimentation doit étre a portée de main
aprés l'installation (ne pas la faire passer au-dessus de la
table de cuisson). N'utilisez pas de rallonge ou de multi-
prises dans le branchement électrique.
et doit utiliser la prise de courant/ligne et la fiche appro-
priées pour le four. Si les limites de puissance du produit
sont hors de la capacité de transport de courant de la fiche
et de la prise de courant/ligne, le produit doit &tre connec-
té directement via une installation électrique fixe sans utili-
ser la fiche et |a prise de courant/ligne.

Si votre appareil est équipé d'un cordon et d'une fiche:

Branchez votre appareil sur une prise reliée a la terre.

dant le fonctionnement du four ou apreés I'arrét du four (pen-
dant environ 20 a 30 minutes). Si vous cuisinez en program-
mant la minuterie du four, a la fin du temps de cuisson, le
ventilateur de refroidissement s'éteint au méme moment
que toutes les fonctions. L'utilisateur ne peut pas déterminer
la durée de fonctionnement du ventilateur de refroidisse-
ment. Il s'allume et s'éteint automatiquement. Ce n'est pas
une erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le four commence
la cuisson. Dans certains modeéles, 'éclairage est en marche
pendant la cuisson, tandis que dans d'autres, il s'éteint apres
un certain temps.
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Fonctionnement de lI'unité de commande du four

Allumer le four

Lorsque vous sélectionnez une fonction de fonctionnement
que vous souhaitez cuisiner avec le bouton de sélection de
fonction et que vous réglez une certaine température avec le
bouton de température, le four commence a fonctionner.

2. Réglez la température a laquelle vous souhaitez cuisiner
avec le bouton de température.

= Votre four se mettra immédiatement en marche a la
fonction et a la température sélectionnées, et le voyant
du thermostat s'allumera. Lorsque la température a I'in-
térieur du four atteindra la température souhaitée, le
voyant du thermostat s'éteindra. Le four ne s'éteindra
pas tout seul apres la cuisson. Vous devez contréler la
cuisson et I'éteindre vous-mé&me. Une fois la cuisson ter-
minée, éteignez le four en tournant le bouton de sélec-
tion de fonction et le bouton de température sur la posi-
tion d'arrét (vers le haut).

Eteindre le four

Vous pouvez éteindre le four en tournant le bouton de sélec-
tion de fonction et le bouton de température sur la position
arrét (vers le haut).

Sélection de la température et du mode de fonctionne-
ment du four

Vous pouvez cuisiner en effectuant un contréle manuel (a
votre guise) en sélectionnant la température et la fonction
de fonctionnement spécifique a vos aliments.

Réglage de la minuterie
La fonction minuterie n'interfére pas avec la cuisson. Elle

vous permet d'utiliser le minuteur pendant une cuisson ou
© méme lorsque le four est éteint.
» .50 Pour régler la minuterie :
. 1. Tournez le bouton de la minuterie dans le sens des ai-
o = 280+ "100 guilles d'une montre jusqu'a son réglage maximum.
) 2. Ensuite, tournez-le dans le sens inverse des aiguilles
250 150 d' e H 1 A
= . . une montre pour sélectionner I'heure souhaitée.
& 2060 P
) Jo
1. Sélectionnez la fonction de cuisson que vous souhaitez 100, .20
utiliser a I'aide du bouton de sélection de fonction.
80° *40
60

Fonctions d’utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez les fonctions de
cuisson que vous pouvez utiliser dans votre four et les tem-
pératures les plus élevées et les plus basses qui peuvent étre

réglées pour ces fonctions. L'ordre des modes de fonction-
nement indiqués ici peut étre différent de la disposition sur
votre l'appareil.

Symboles I
y Description des |Plage de tem- s S
des fonc- . . o Description et utilisation
. fonctions pérature (°C)
tions
. Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme moment.
Convection natu- . « A . ~ .
relle * Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux et ragodts dans des
moules a patisserie. La cuisson se fait a 'aide d’'un seul plateau.
Chauffage par le Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux aliments dont la
0 bas / Nettoyage * partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction doit également étre utilisée
\ J | facile alavapeur pour faciliter le nettoyage a la vapeur.
Chauffage de L'air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et inférieur est distri-
.if haut / bas assisté * bué de facon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur. La cuis-
par ventilateur son se fait a I'aide d’un seul plateau.
\A A4 G . .
Grille compléte * La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est appropriée
P pour les grillades en grande quantité.
g
ﬁ
vy S el . i . : . . o A
Gril inférieur assis- * L'air chauffé par la petite grille est rapidement distribué dans le four grace
ii té par ventilateur au ventilateur. Elle convient aux grillades en petites quantités.
H

Booster

Tous les éléments chauffants du four fonctionnent. Cette fonction de cuisson
permet d'amener rapidement le four a la température souhaitée (préchauf-
fage). Ne l'utilisez pas pour la cuisson des aliments.
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* Votre produit fonctionne dans la plage de température indiquée sur le bouton de température. Lorsque la température est
réglée sur 280°C, la température interne peut varier. Elle peut augmenter d'environ 35°C ou diminuer d'environ 15°C.

Accessoires de produits

Votre produit est équipé de plusieurs accessoires. Cette sec-
tion décrit les accessoires et décrit leur utilisation. Les acces-
soires fournis varient en fonction du modéle de produit. II
est possible que tous les accessoires décrits dans le manuel
d'utilisation ne soient pas disponibles dans votre produit.

Les plateaux a l'intérieur de votre appareil peuvent se
déformer sous l'effet de la chaleur. Cela n'a aucune
incidence sur le fonctionnement. La déformation dis-
parait lorsque le plateau est refroidi.

Plateau standard

Il est utilisé pour les patisseries, les aliments surgelés et la
friture de gros morceaux.

Utilisation des accessoires du produit

Etageres de cuisson

Il existe 5 niveaux de positionnement des grilles dans la zone
de cuisson. Vous pouvez également voir 'ordre des grilles
grace aux numéros figurant sur le cadre avant du four.

~N

=N who

>

Placer la grille métallique sur les grilles de cuisson

Il est essentiel de placer correctement la grille métallique sur
les grilles latérales. Lors du placement de la grille métallique
sur la grille souhaitée, la partie ouverte doit étre a I'avant.
Pour une meilleure cuisson, la grille métallique doit étre
fixée sur le point d'arrét de la grille métallique. Elle ne doit
pas dépasser le point d'arrét pour entrer en contact avec la

paroi arriere du four.

Placer le plateau sur les grilles de cuisson

Il est également essentiel de placer correctement les pla-
teaux sur les grilles latérales. Lors de la mise en place du pla-
teau sur la grille souhaitée, son c6té destiné a la prise doit
étre a l'avant. Pour une meilleure cuisson, le plateau doit
étre fixé sur la douille d'arrét de la grille. Il ne doit pas dépas-
ser la douille d'arrét pour entrer en contact avec la paroi ar-
riere du four.

Grille métallique
I est utilisé pour frire ou placer les aliments a cuire, frire et
mijoter sur I'étagére souhaitée.

Fonction d'arrét de la grille métallique

Il existe une fonction d'arrét pour empécher la grille métal-
lique de basculer hors de la grille métallique. Grace a cette
fonction, vous pouvez retirer vos aliments facilement et en
toute sécurité. Tout en retirant la grille métallique, vous pou-
vez la tirer vers I'avant jusqu'a ce qu'elle atteigne le point
d'arrét. Vous devez passer par-dessus ce point pour la retirer
completement.

Verrouillage de sécurité pour enfants

Ce produit est équipé d'un dispositif de sécurité enfant sur la
porte du four. Pour ouvrir la porte du four, soulevez [égére-
ment la partie en plastique vers le haut et tirez sur la poi-
gnée de la porte. Lorsque vous fermez la porte, le dispositif
de sécurité enfant se verrouille automatiquement.

Ea—.

Pour supprimer le verrouillage enfant :

Retirez les deux vis qui maintiennent la sécurité enfant
comme indiqué sur la figure. Lorsque vous souhaitez |'utili-
ser a nouveau, vous pouvez le fixer sous le panneau de com-
mande a l'aide des matériaux de fixation.

=
| G

%
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Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des conseils sur la prépa-
ration et la cuisson de vos aliments.

Cette section décrit certains des aliments testés en tant que
producteurs et les paramétres les plus appropriés pour ces
aliments. Les réglages du four et des accessoires appropriés
pour ces aliments y sont également indiqués.

Avertissements généraux concernant la
cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pendant ou apreés la
cuisson, de la vapeur brllante peut s'en échapper. La va-
peur peut vous brller la main, le visage et/ou les yeux.
Lorsque vous ouvrez la porte du four, tachez de rester a
I'écart.

+ Lavapeur intense générée pendant la cuisson peut former
des gouttes d’eau de condensation a l'intérieur et a I'exté-
rieur du four, et sur les parties supérieures de l'appareil en
raison de la différence de température. Il s'agit d'un phé-
nomeéne physique et normal.

+ Les valeurs de température et de temps de cuisson indi-
quées pour les aliments peuvent varier selon la recette et
la quantité. Pour cette raison, ces valeurs sont fournies
sous forme de plages.

+ Retirez toujours les accessoires non utilisés du four avant
de lancer la cuisson. Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments cuisent a de valeurs
de température appropriées.

+ Pour les aliments que vous cuisinez selon votre propre re-
cette, vous pouvez faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.

+ L'utilisation des accessoires fournis vous permet d'obtenir
les meilleures performances de cuisson. Prétez toujours
attention aux avertissements et aux informations fournis
par le fabricant pour d'autres ustensiles de cuisine que
vous utilisez.

+ Découpez le papier sulfurisé a utiliser pendant votre cuis-
son dans des dimensions adaptées au récipient dans le-
quel vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé déborde du
récipient, cela peut causer des brdlures et affecter la quali-
té de votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé dans la
plage de température indiquée.

+ Pour une bonne performance de cuisson, placez vos ali-
ments sur la bonne étagére recommandée. Ne changez
pas la position de I'étagére pendant la cuisson.

Patisseries et aliments cuits au four

Informations générales

+ Nous vous recommandons d'utiliser les accessoires de I'ap-
pareil pour obtenir une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson autre que ceux four-
nis, optez pour un ustensile de couleur sombre, antiadhé-
sif et résistant a la chaleur.
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Si le préchauffage d'aliments est recommandé dans la
table de cuisson, veillez a les mettre au four par la suite.

Si vous cuisinez a l'aide d'ustensiles de cuisine sur la grille
métallique, placez-les au milieu de la grille, et non prés du
mur arriere.

Tous les ingrédients utilisés dans la fabrication des patis-
series doivent étre frais et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier selon la quantité
de nourriture et la taille des ustensiles de cuisine utilisés.
Les moules en métal, en céramique et en verre prolongent
le temps de cuisson et les surfaces inférieures des patisse-
ries ne brunissent pas uniformément.

Si vous utilisez du papier sulfurisé, un petit brunissement
peut étre observé sur la surface inférieure de I'aliment.
Dans ce cas, vous devrez peut-étre prolonger votre pé-
riode de cuisson d'environ 10 minutes.

Les valeurs indiquées dans les tables de cuisson sont dé-
terminées a la suite des tests effectués dans nos labora-
toires. Les valeurs qui vous conviennent peuvent étre diffé-
rentes de celles-ci.

Placez vos aliments sur I'étagére appropriée recomman-
dée dans la table de cuisson. Reportez-vous a I'étagére in-
férieure du four comme étagere 1.

Faites cuire les plats recommandés dans le tableau de
cuisson avec un seul plateau.

Conseils pour la cuisson des gateaux
+ Sile gateau est trop sec, augmentez la température de

10°C et diminuez le temps de cuisson.

Si le gateau est humide, utilisez une petite quantité de li-
quide ou réduisez la température de 10°C.

Si le dessus du gateau est brilé, placez-le sur une étagére
inférieure, baissez la température et augmentez le temps
de cuisson.

Sil'intérieur du gateau est bien cuit, mais que I'extérieur
est collant, utilisez moins de liquide, diminuez la tempéra-
ture et augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie
« Si la patisserie est trop séche, augmentez la température

de 10 °C et diminuez le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce composée d'un mé-
lange de lait, d’huile, d'ceuf et de yaourt.

Si la patisserie cuit lentement, veillez a ce que I'épaisseur
de la pate que vous avez préparée ne déborde pas du pla-
teau.

Si la surface de la pate est dorée et que le fond n’est pas
Ccuit, assurez-vous que la quantité de sauce utilisée au fond
de la pate n'est pas trop importante. Pour que la patisserie
soit dorée de facon uniforme, essayez d'étaler uniformé-
ment la sauce entre les feuilles de pate et la pate.

Faites cuire votre pate a la position et a la température
spécifiées dans la table de cuisson. Si le fond n’est toujours
pas assez doré, placez-le sur une étagere inférieure pour
la prochaine cuisson.
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Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four
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Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
géere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Gateau sur le pla-

Convection natu-

diameétre sur grille
métallique **

relle

Plateau standard * 3 180 30...45
teau relle
Gateau dans le Moule a gateau sur Convection natu
la grille métallique 2 180 30...40
moule ok relle
Biscuit Rlateau de patisse- |Convection natu- 3 170 25 40
ries * relle
Brioche Plateau standard * rC:”r;vectlon natu- |, 200 20...35
Pain entier Plateau standard * E:l:';vectlon natu- 3 200 30...45
Récipient rectangu-
lai / mé- . i
Lasagne aire en vgrre ’me Convection natu 2 0u3 200 30 45
tal sur grille métal- |relle
lique **
Moule rond en mé-
tal noir, 20cm de  |Convection natu-
Tarte aux pommes 2 180 50...70

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades
+ L'assaisonnement avec du jus de citron et du poivre avant
la cuisson de tout le poulet, de la dinde et des gros mor-

ceaux de viande permettra d'améliorer la qualité de la

cuisson.

¢ Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire cuire une viande
désossée que de faire frire un filet.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

+ Vous devez calculer environ 4 a 5 minutes de cuisson pour
chaque centimeétre d'épaisseur de la viande.

+ Une fois la durée de cuisson terminée, gardez la viande au
four pendant environ 10 minutes. Le jus de la viande est
mieux réparti sur la viande frite et ne ressort pas lorsque
vous découpez la viande.

* Le poisson doit étre placé sur une étagére de niveau
moyen ou bas dans une assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans le tableau de
cuisson avec un seul plateau.

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Steak (entier) / ROti

Chauffage de haut /

15 mn 250/max,

sur une étagére in-
férieure.

tilateur

* isté -
(1kg) Plateau standard pas assisté par ven- |3 aprés 180 ... 190 60 ... 80
tilateur
Grille métallique *
Chauffage de haut / 15 mn 250/max
Poulet frit (1,8-2 kg) Placez un P'afeaE‘ bas assisté par ven- |2 aores 190 ' 60 ... 80
sur une étagere in- |yisteur p
férieure.
Chauffage de haut /
Turquie (5,5 kg) Plateau standard * |bas assisté par ven- |1 25 rTm 250/max, 150 ... 210
. aprés 180 ...190
tilateur
Grille métallique *
Chauffage de haut /
Poisson Placez un plateau |5 assisté par ven- |3 200 20...30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille brunissent rapide-
ment lorsqu’ils sont grillés, ils gardent une belle crodte et ne
se desséchent pas. Les filets de viande, les brochettes, les
saucisses ainsi que les Iégumes juteux (tomates, oignons,
etc.) sont particulierement adaptés aux grillades.
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Les points clés des grillades

« Préparez autant que possible des aliments dont I'épaisseur
et le poids sont similaires a la grille.

* Placez les morceaux a griller sur la grille métallique ou sur
la grille de barbecue métallique en les répartissant sans
dépasser les dimensions de I'appareil de chauffage.

* Les durées de cuisson indiquées sur le tableau peuvent va-
rier en fonction de I'épaisseur des morceaux a griller.

* Faites glisser la grille métallique ou la grille de barbecue
métallique jusqu'au niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites glisser la plaque de
four vers I'étagére inférieure pour récupérer I'huile. La
plaque de four que vous ferez glisser doit étre dimension-
née de maniere a couvrir toute la surface de la grille. Ce
plateau peut ne pas étre inclus dans l'appareil. Mettez un
peu d’eau dans la plaque de four pour faciliter le net-
toyage.

Avertissements généraux

+ Les aliments qui ne sont pas adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d'incendie. Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un feu de barbecue intense.
Ne placez pas non plus les aliments trop loin a I'arriére de
la grille. Il sS'agit de la zone la plus chaude et les aliments
gras peuvent prendre feu.

* Fermez la porte du four pendant la grillade. Ne faites
jamais de grillade avec la porte du four ouverte. Les
surfaces chaudes peuvent causer des brilures!

Table barbecue
Gril inférieur assisté par ventilateur

(1kg)

sur une étagere in-

férieure.

par ventilateur

180 ...190

Aliment Accessoire a utili- [Fonction d'utilisa- [Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion géere (en min) (environ)
. . 11 Gril inférieur assisté
Poisson Grille métallique " .I . ! 200 30...35
par ventilateur
Morceaux de vo- . P Gril inférieur assisté
: waey Grille métallique " .I y ! 250 25..35
laille par ventilateur
Boulettes de viande | _ . s Gril inférieur assisté
. v ... |Grille métallique " .I . ! 250 30...40
(veau) - 12 Quantité par ventilateur
Grille métallique -
Steak (entier) / R6ti |Placez un plateau |Gril inférieur assisté 15 mn 250, apres 90 . 110

Ne préchauffez pas les plats recommandés dans ce tableau des grillades.

Aliments test

* Les aliments de cette table de cuisson sont préparés
conformément a la norme EN 60350-1 afin de faciliter les
tests de l'appareil pour les instituts de contréle.

Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

* Faites cuire les plats recommandés dans le tableau de
cuisson avec un seul plateau.

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
géere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Convection natu-

diametre sur grille
meétallique **

relle

Sablé (biscuit sucré) |Plateau standard * relle 3 140 20...30
Moule rond en mé-
| noir, 2 i -
Tarte aux pommes tal noir,20cm de  |Convection natu ) 180 50 70

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Grille
Aliment Accessoire a utiliser Position de I'étagére |Température (°C) Durée de cuisson (en

min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité

Grille métallique 4

250 20..30

Pain grillé

Grille métallique 4

250 1.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d'aliments apres la moitié du temps total de grillage.

Entretien et nettoyage

Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

Attendez que l'appareil refroidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peuvent causer des bralures !
N'appliquez pas les détergents directement sur les sur-
faces chaudes. lls peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

L'appareil doit étre soigneusement nettoyé et séché apres
chaque utilisation. Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brdlent pas lorsque l'ap-
pareil est réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée de vie de
I'appareil est prolongée et les problémes fréquemment
rencontrés sont réduits.

N'utilisez pas de produits de nettoyage a vapeur pour le
nettoyage.

Certains détergents ou agents de nettoyage endom-
magent la surface. Les produits de nettoyage inadaptés
sont : 'eau de Javel, les produits de nettoyage contenant
de 'ammoniac, de I'acide ou du chlorure, les produits de
nettoyage a vapeur, les détartrants, les détachants et les
antirouilles, les produits de nettoyage abrasifs (crémes
nettoyantes, poudre a récurer, creme a récurer, épurateur
abrasif et grattant, fil de fer, éponges, torchons de net-
toyage contenant de la saleté et des résidus de détergent).
Aucun produit de nettoyage spécial n'est nécessaire lors
du nettoyage effectué apres chaque utilisation. Nettoyez
I'appareil a I'aide d'un détergent pour lave-vaisselle, d'eau
chaude et d'un chiffon doux ou d'une éponge, puis séchez-
le avec un chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide d'un dé-
tergent a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-le a I'aide d'un chiffon sec.
Assurez-vous d'essuyer complétement tout le liquide res-
tant aprés le nettoyage et nettoyez immédiatement toute
éclaboussure d'aliments pendant la cuisson.

Ne lavez aucun composant de votre appareil au lave-vais-
selle, sauf indication contraire dans le manuel d'utilisation.

Inox - surfaces inoxydables

N'utilisez pas d'agents de nettoyage contenant de l'acide
ou du chlore pour nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

La surface en acier inoxydable ou en inox peut changer de
couleur avec le temps. C'est normal. Aprés chaque opéra-
tion, nettoyez avec un détergent adapté a la surface en
acier inoxydable ou en inox.

Nettoyez a l'aide d'un chiffon doux savonneux et d'un dé-
tergent liquide (non abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.

Elimine immédiatement et sans attendre les taches de cal-
caire, d'huile, d'amidon, de lait et de protéines sur les sur-
faces en verre et en inox. A la longue, les taches peuvent
causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur la surface doivent
étre nettoyés immédiatement. Les nettoyants abrasifs qui
restent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

Pour nettoyer le foyer, laissez le four refroidir. Le net-
toyage sur des surfaces chaudes crée a la fois un risque
d'incendie et des dommages a la surface émaillée.

Apreés chaque utilisation, nettoyez les surfaces émaillées a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau chaude et d'un chif-
fon doux ou d'une éponge et séchez-les a I'aide d'un chif-
fon sec.

Si votre produit dispose d'une fonction de nettoyage facile
a la vapeur, vous pouvez vous en servir pour les salissures
légeres non permanentes. (Voir “Nettoyage facile a la vapeur
»571")

Pour les taches difficiles, vous pouvez utiliser un nettoyant
pour four et grill recommandé sur le site Web de Ia
marque de votre produit et un tampon a récurer non abra-
sif. N'utilisez pas de produit de nettoyage de four externe.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuisson peuvent unique-
ment étre recouvertes d'émail ou de parois catalytiques.
Cela varie selon le modéle.

Les parois catalytiques ont une surface légérement mate
et poreuse. Ne nettoyez pas les parois catalytiques du
four.

Les surfaces catalytiques absorbent de I'huile gréce a sa
structure poreuse et commencent a briller lorsque la sur-
face est saturée d'huile, dans ce cas il est recommandé de
remplacer les pieces.

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en verre, n'utilisez pas
de grattoirs métalliques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la surface en verre.
Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
chaude et d'un chiffon en microfibres spécifique pour les
surfaces en verre et séchez-le a l'aide d'un chiffon sec en
microfibres.

Si des résidus de détergent restent apres le nettoyage,
nettoyez-les avec de I'eau froide et séchez a I'aide d'un chif-
fon en microfibres sec et propre. Les résidus de détergent
peuvent endommager la surface du verre la prochaine
fois.

Les résidus séchés sur la surface du verre ne doivent en
aucun cas étre nettoyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage similaires.
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* Vous pouvez éliminer les taches de calcium (taches jaunes)
sur la surface du verre a l'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vinaigre ou le jus de ci-
tron.

+ Sila surface est trés sale, appliquez le produit de net-
toyage sur la tache a I'aide d'une éponge et patientez long-
temps qu'il agisse correctement. Nettoyez ensuite la sur-
face en verre a l'aide d’'un chiffon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la surface en verre sont
normales et ne présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les pieces en plastiques et les surfaces peintes a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d’eau chaude et d'un chif-
fon doux ou d'une éponge et séchez-les a l'aide d'un chif-
fon sec.

« N'utilisez pas de grattoirs métalliques durs ni de produits
de nettoyage abrasifs. IIs peuvent endommager les sur-
faces.

+ Assurez-vous que les joints des composants de I'appareil
ne sont pas laissés humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

Accessoires de nettoyage

N'introduisez pas les accessoires de I'appareil dans un lave-
vaisselle sauf indication contraire dans le manuel d'utilisa-
tion.

Nettoyage du bandeau de commande

¢ Lors du nettoyage du bandeau de commande, essuyez ce-
lui-ci a 'aide d'un chiffon doux humide et séchez-les a
I'aide d’'un chiffon sec. Ne retirez pas les joints en dessous
pour nettoyer le panneau. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox et du bouton de
commande, n'utilisez pas d’agents de nettoyage pour inox
autour du bouton. Les indicateurs situés autour du bouton
peuvent étre effacés.

* Nettoyez les panneaux de commande tactiles a I'aide d’'un
chiffon doux humide et séchez-les a l'aide d'un chiffon sec.
Si votre produit est doté d'une fonction de verrouillage des
touches, réglez le verrouillage des touches avant de procé-
der au nettoyage du panneau de commande. Dans le cas
contraire, une détection incorrecte peut se produire sur les
touches.

Nettoyage de l'intérieur du four (zone de
cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites dans la section « In-
formations générales sur le nettoyage » en fonction des
types de surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson peuvent unique-
ment étre recouvertes d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modeéle. S'il existe une paroi catalytique, repor-
tez-vous a la section « Parois catalytiques » pour plus d'infor-
mations.

Si votre produit est un modele a étageres grillagées, retirez
les étageres grillagées avant de nettoyer les parois latérales.
Terminez ensuite le nettoyage tel que décrit dans la section
« Informations générales sur le nettoyage » en fonction des
types de surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéres métalliques latérales :

57

1. Retirez la partie avant de I'étagere métallique en la tirant
sur la paroi latérale dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour l'enlever comple-
tement.

- N W B o

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les procédures ap-
pliquées lors de leur retrait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement.

Nettoyage facile a la vapeur

Sym- Description des fonc- Température Temps
boles tions (°C) mn
des fonc-
tions
Nettoyage facile a la va- 100 15

0 peur

Cela permet de nettoyer facilement la saleté (qui ne reste
pas longtemps) qui est ramollie par la vapeur a l'intérieur du
four et par les gouttelettes d'eau condensées dans les sur-
faces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et placez-le sur la
2éme étagere du four.

N'utilisez pas de I'eau distillée ou filtrée. Utilisez uni-
quement des eaux prétes a I'emploi. N'utilisez pas de
solutions inflammables, alcoolisées ou de particules
solides a la place de I'eau.

3. Réglez le four sur le mode de fonctionnement "nettoyage
vapeur facile" et faites-le fonctionner a 100°C pendant 15
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez I'intérieur du

four avec une éponge ou un chiffon humide. De la vapeur

sera libérée lors de I'ouverture de la porte. Cela peut présen-
ter un risque de brdlures. Faites attention lorsque vous ou-
vrez la porte.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le produit a I'aide d'un dé-

tergent pour lave-vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon

doux ou d'une éponge, puis séchez-le avec un chiffon sec.
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Dans la fonction de nettoyage facile a la vapeur, il est

@ prévu que I'eau ajoutée au fond du four s'évapore et
se condense sur l'intérieur du four et sur la porte du
four afin de ramollir la saleté légére qui s'est formée
dans votre four. La condensation qui s'est formée sur
la porte du four peut s'écouler lorsque la porte du
four est ouverte. dés que vous ouvrez la porte du
four, essuyez la condensation.

(Cela varie selon le modéle de l'appareil. Il se peut qu'il ne
soit pas disponible pour votre appareil.) Aprés la condensa-
tion a l'intérieur du four, une flaque ou de I'humidité peut se
produire dans le canal de la piscine sous le four. Essuyez ce
canal de piscine avec un chiffon humide apres utilisation et
séchez-le.

L

Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez démonter la porte et les vitres de votre four
pour les nettoyer. La procédure de démontage des portes et
des vitres est expliquée dans les sections « Démontage de la
porte du four » et « Démontage des vitres intérieures de la
porte ». Aprés avoir démonté les vitres intérieures de la
porte, nettoyez-les a I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
tiede et d'un chiffon doux ou d'une éponge et séchez-les
avec un chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui peuvent
se former sur la vitre du four, essuyez la vitre avec du vi-
naigre et rincez-la.

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs, de
grattoirs métalliques, de laine d'acier ou d'agents de

blanchiment pour nettoyer la porte et la vitre du four.

Démontage de la porte du four

1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les clips dans la douille de la charniéere de la porte
avant a droite et a gauche en les poussant vers le bas
comme indiqué sur la figure.
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4. Tirez la porte retirée vers le haut pour la libérer des char-
nieres droite et gauche et retirez-la.

Ne placez pas vos doigts autour de la charniére qui
posséde un ressort puissant et peut vous blesser les
doigts.

Pour rattacher la porte

1. Placez la porte du four en position semi-ouverte.

2. Poussez la porte retirée vers le bas pour la placer a partir
des charniéres droite et gauche et ouvrez complétement
la porte du four.

3. Fermez les clips dans la douille de la charniéere de la porte
avant a droite et a gauche en les poussant vers le haut
comme indiqué sur la figure.

Retrait de la vitre intérieure de la porte du
four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la porte avant de
I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plastique fixé sur la par-
tie supérieure de la porte avant en poussant simultané-
ment sur les points de pression des deux c6tés du com-
posant et retirez-le.

; ,

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure (1) vers « A »
puis retirez-la en tirant vers « B » comme [l'illustre la fi-
gure.
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Vitre intérieure (Il se
peut qu'il ne soit pas
disponible pour votre
produit)

1 Vitre intérieure 2%

4. Sivotre appareil est doté d’'une vitre intérieure (2), répé-
tez la méme procédure pour la retirer (2).

5. La premiere étape du montage de la porte consiste a in-
sérer la vitre intérieure (2). Placez le bord biseauté du
verre de maniéere a ce qu'il rejoigne le bord biseauté de la
fente en plastique. (Si votre appareil comporte une vitre
intérieure). La vitre intérieure (2) doit étre fixée a la fente
en plastique la plus proche de la vitre intérieure (1).

6. Lorsque vous remontez la vitre intérieure (1), veiller a pla-
cer le c6té imprimé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est
essentiel de placer les coins inférieurs de la vitre (1) pour
atteindre les fentes inférieures en plastique.

7. Poussez le composant en plastique vers le cadre jusqu’a
ce que vous entendiez un « clic ».

Nettoyage de la lampe du four

Si la porte vitrée de la lampe du four dans la zone de cuisson

est sale, nettoyez-la avec du liquide vaisselle, de I'eau tiede

et un chiffon doux ou une éponge et séchez-la avec un chif-

fon sec. En cas de panne de la lampe du four, vous pouvez

remplacer la lampe du four en suivant les sections qui

suivent.

Remplacement de la lampe du four

Avertissements généraux

+ Pour éviter tout risque de décharge électrique avant de
remplacer 'ampoule du four, débranchez 'appareil et at-
tendez que le four refroidisse. Les surfaces chaudes
peuvent provoquer des brilures !

Dépannage

Si le probléme persiste méme aprés observation des instruc-

tions contenues dans cette partie, contactez votre fournis-

seur ou un service de maintenance agréé. N'essayez jamais

de réparer votre appareil par vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four fonctionne.

+ Il est normal de voir de la vapeur qui s'échappe pendant le
fonctionnement. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pendant la cuisson

+ Lavapeur générée pendant la cuisson se condense lors-
qu'elle entre en contact avec des surfaces froides a I'exté-
rieur du produit et peut former des gouttelettes d'eau. >>>
Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pendant que I'appa-

reil chauffe et refroidit.

* Les parties métalliques peuvent se dilater et produire des
sons lorsqu'elles sont chauffées. >>> Ceci n’est pas une er-
reur.
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« Ce four est alimenté par une lampe a incandescence de
moins de 40 W, de moins de 60 mm de hauteur, de moins
de 30 mm de diamétre ou une lampe halogene avec culot
G9 de moins de 60 W de puissance. Les lampes sont adap-
tées a un fonctionnement a des températures supérieures
a 300 °C. Les lampes pour four sont disponibles auprés
des services agréés ou des techniciens agréés. Ce produit
contient une lampe de classe énergétique G.

+ La position de la lampe peut différer de celle indiquée sur
la figure.

+ Lalampe utilisée dans ce produit ne convient pas a |'éclai-
rage des pieces de la maison. Le but de cette lampe est
d'aider l'utilisateur a voir les produits alimentaires.

+ Les lampes utilisées dans ce produit doivent résister a des
conditions physiques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une lampe ronde,

1. Débranchez le produit de I'électricité.

2. Retirez le couvercle en verre en le tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.

.

N

4/

~
3. Sil'ampoule de votre four est de type (A) comme indiqué
sur la figure ci-dessous, faites pivoter 'ampoule comme
indiqué sur la figure et remplacez-la par une neuve. S'il
s'agit d'un modele de type (B), retirez-la comme indiqué
sur la figure et remplacez-la par une neuve.

4. Remettre le couvercle en verre.

L'appareil ne fonctionne pas.

* Le fusible peut étre défaillant ou grillé. >>> Vérifiez les fu-
sibles dans la boite a fusibles. Remplacez-les si nécessaire
ou remettez-les en marche.

* Vérifiez que I'appareil est bien branché sur la prise.

* (Sivotre appareil est équipé d'une minuterie) Les touches
du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si le
cadenas est allumé, désactiver la sécurité comme indiqué
au chapitre : Activation du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé.

« Lalampe du four est peut-étre défectueuse. >>> Rempla-
cez la lampe du four.

« Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le réseau électrique est
opérationnel et vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou réactivez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une fonction de cuisson
et/ou une température spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une température spéci-
fiques.
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+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le réseau électrique est
opérationnel et vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou réactivez-les.

FR
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Spécifications techniques
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. REPRISE
A LA LIVRAISON

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon-
deur) (mm)

595/594/567

Dimension d'installation du four (hauteur/largeur/profon-
deur) (mm)

590-600 /560 /min.550

Tension/fréquence

220-240V ~; 50/60 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a l'utilisation dans
I'appareil

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm?2

Consommation totale d'énergie (kW) 2,4

Type de fours Four assisté par ventilateur
Classe d'efficacité énergétique A

Volume utile (L) 72

Masse de |'appareil (M) (Poids net) kg 30,5

Indice d'efficacité énergétique par cavité EEIl cavité 95,3

chauffage assisté par ventilateur (le cas échéant).

4-Convection naturelle.

Notions de base : les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont données conformément a la norme
en 60350-1/ IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec les fonctions de chauffage bas-haut ou de

La classe d'efficacité énergétique est déterminée conformément a I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions perti-
nentes existent ou non sur le produit : 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante, 3-Gril inférieur assisté par ventilateur,

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées
sans préavis afin d'améliorer la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont
schématiques et peuvent ne pas correspondre exac-
tement a votre appareil.

ou dans la documentation accompagnant l'appareil
sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs
peuvent varier en fonction des conditions d'utilisation
et 'environnement de l'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de l'appareil

Instructions relatives a I'environnement

Directive sur les déchets

Conformité avec la directive DEEE et élimination
des déchets

Cet appareil est conforme a la directive DEEE de I'Union eu-
ropéenne (2012/19/UE). Le produit posséde un symbole de
classification attribué aux déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec des pieces et ma-

tériaux de qualité supérieure, réutilisables et

adaptés au recyclage. Par conséquent, ne le met-

tez pas au rebut avec les ordures ménageéres et
I d'autres déchets a la fin de sa durée de vie. Ren-
dez-vous dans un point de collecte pour le recyclage de tout
matériel électrique et électronique. Vous pouvez demander
a votre administration locale quels sont ces points de col-
lecte. L'élimination correcte de I'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour |'environnement et la santé
humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive RoHS de |'Union
européenne (2011/65/UE). Il ne comporte pas de matériaux
dangereux et interdits mentionnés dans la directive.

Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil sont fabriqués a
partir de matériaux recyclables, conformément a nos régle-
mentations nationales en matiére d'environnement. Ne jetez
pas les déchets d'emballage avec les déchets ménagers ou
autres, apportez-les aux points de collecte des matériaux
d'emballage désignés par les autorités locales.

Recommandations pour économiser I'éner-
gie

Conformément a I'UE 66/2014, les informations sur |'efficaci-

té énergétique figurent sur le recu fourni avec le produit.
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Les recommandations ci-apres vous aideront a utiliser votre

appareil de fagcon écologique tout en économisant de I'éner-

gie.

« Décongeler les aliments surgelés avant de les cuire.

+ Dans le four, utilisez des récipients sombres ou émaillés
qui transmettent mieux la chaleur.

+ S'il estindiqué dans la recette ou le manuel d'utilisation,
préchauffez toujours. N'ouvrez pas la porte du four trop
souvent pendant la cuisson.

Garantie IKEA

Quelle est la durée de validité de la garantie IKEA ?

Cette garantie est valable cing (5) ans a compter de la date

d'achat initiale de votre appareil chez IKEA, sauf si l'appareil

porte la marque LAGAN, auquel cas la garantie est de deux

(2) ans. Le ticket de caisse original est requis comme preuve

d'achat. Si des travaux d'entretien sont effectués sous garan-

tie, cela ne prolongera pas la période de garantie de I'appa-
reil.

Quels appareils ne sont pas couverts par la garantie IKEA

de cinq (5) ans ?

La gamme d'appareils électroménagers LAGAN et tous les

appareils électroménagers achetés chez IKEA avant le 1er

ao(t 2007.

Qui exécutera le service ?

Le prestataire de services IKEA fournira le service via ses

propres opérations de service ou son réseau de partenaires

de service agréés.

Que couvre cette garantie ?

La garantie couvre les défauts de I'appareil causés par des

vices de construction ou de matériau a compter de la date

d'achat chez IKEA. Cette garantie s'applique uniquement a

un usage domestique. Les exceptions sont précisées sous le

titre « Qu'est-ce qui n'est pas couvert par cette garantie ? »

Pendant la période de garantie, les frais de réparation, de

pieces détachées, de main-d'ceuvre et de déplacement sont

couverts, a condition que l'appareil soit accessible pour répa-
ration sans frais particuliers. Dans ces conditions, les direc-
tives européennes (n° 99/44/CE) et les réglementations lo-
cales respectives sont applicables. Les pieces remplacées de-
viennent la propriété d'IKEA.

Que fera IKEA pour corriger le probléme ?

Le prestataire de services IKEA désigné examinera le produit

et décidera, a sa seule discrétion, s'il est couvert par la pré-

sente garantie. Si le produit est considéré comme couvert, le
prestataire de services IKEA ou son partenaire de service
agréé par le biais de ses propres opérations de service, a sa
seule discrétion, réparera le produit défectueux ou le rem-
placera par le méme produit ou un produit comparable.

Qu'est-ce qui n'est pas couvert par cette garantie ?

+ Usure normale.

« Dommages intentionnels ou par négligence, dommages
causés par le non-respect des instructions d'utilisation,
une installation incorrecte ou un raccordement a une mau-
vaise tension, dommages causés par une réaction chi-
mique ou électrochimique, rouille, corrosion ou dégats des
eaux, y compris, mais sans s'y limiter, les dommages cau-
sés par un excés de calcaire dans I'approvisionnement en
eau, dommages causés par des conditions environnemen-
tales anormales.

+ Piéces consommables, y compris piles et lampes.
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+ Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes avant la fin de la cuisson
pour une cuisson prolongée. Vous pouvez économiser jus-
qu'a 20 % d'électricité en utilisant la chaleur résiduelle.

+ Essayez de faire cuire plus d’'un plat a la fois au four. Vous
pouvez cuire en méme temps en plagant deux cuiseurs sur
la grille. De plus, si vous faites cuire vos repas 'un apreés
I'autre, vous économiserez de I'énergie, car le four ne per-
dra pas sa chaleur.

+ Pieces non fonctionnelles et décoratives qui n'affectent
pas l'utilisation normale de I'appareil, y compris les
rayures et les éventuelles différences de couleur.

+ Dommages accidentels causés par des objets ou sub-
stances étrangeéres et nettoyage ou déblocage de filtres,
de systémes de drainage ou de tiroirs a savon.

« Dommages aux pieces suivantes : vitrocéramique, acces-
soires, paniers a vaisselle et a couverts, tuyaux d'alimenta-
tion et d'évacuation, joints, lampes et couvercles de
lampes, écrans, boutons, boitiers et parties de boitiers.
Sauf s'il peut étre prouvé que ces dommages ont été cau-
sés par des défauts de fabrication.

« Cas ou aucun défaut n'a pu étre constaté lors de la visite
d'un technicien.

+ Réparations non effectuées par nos prestataires de ser-
vices désignés et/ou un partenaire contractuel de service
agréeé ou pour lesquelles des piéces non originales ont été
utilisées.

+ Réparations causées par une installation défectueuse ou
non conforme aux spécifications.

+ L'utilisation de I'appareil dans un environnement non do-
mestique, c'est-a-dire un usage professionnel.

« Dommages liés au transport. Si un client transporte le pro-
duit a son domicile ou a une autre adresse, IKEA n'est pas
responsable des dommages qui pourraient survenir pen-
dant le transport. Cependant, si IKEA livre le produit a
I'adresse de livraison du client, les dommages causés au
produit pendant cette livraison seront couverts par IKEA.

+ Colt de I'installation initiale de I'appareil IKEA. Toutefois, si
un prestataire de services agréé IKEA ou son partenaire de
service agréé répare ou remplace I'appareil dans le cadre
de la présente garantie, le prestataire de services agréé
IKEA ou son partenaire de service agréé réinstallera |'appa-
reil réparé ou installera l'appareil de remplacement, si né-
cessaire. Ces restrictions ne s'appliquent pas aux travaux
irréprochables effectués par un spécialiste qualifié utilisant
nos pieces d'origine afin d'adapter |'appareil aux spécifica-
tions techniques de sécurité d'un autre pays de I'UE.

Comment s'applique la Iégislation nationale

La garantie IKEA vous conféere des droits Iégaux spécifiques,

qui couvrent ou dépassent toutes les exigences légales lo-

cales. Cependant, ces conditions ne limitent en aucune facon
les droits du consommateur décrits dans la |égislation locale.

Zone de validité

Pour les appareils achetés dans un pays de I'UE et transférés

dans un autre pays de I'UE, les services seront fournis dans

le cadre des conditions de garantie normales dans le nou-
veau pays.

Une obligation d'effectuer des prestations dans le cadre de

la garantie n'existe que si l'appareil est conforme et installé

conformément :
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- les spécifications techniques du pays dans lequel la de-

mande de garantie est formulée ;

- les instructions de montage et les informations de sécurité

du manuel d'utilisation.

Le SAV dédié aux appareils IKEA

N'hésitez pas a contacter le prestataire de service aprés-

vente désigné par IKEA pour :

« faire une demande de service dans le cadre de cette ga-
rantie ;

« demander des éclaircissements sur l'installation de I'appa-
reil IKEA dans le meuble de cuisine IKEA dédié ;

« demander des éclaircissements sur les fonctions des appa-
reils IKEA.

Afin de vous fournir la meilleure assistance possible, veuillez

lire attentivement les instructions de montage et/ou le ma-

nuel d'utilisation avant de nous contacter.

Comment nous joindre si vous avez besoin de notre ser-

vice.

Vous trouverez les numéros de téléphone des prestataires
de service aprés-vente désignés par IKEA a la fin de ce ma-
nuel.

@ Afin de vous fournir un service plus rapide, nous vous
recommandons d'utiliser les numéros de téléphone spé-
cifiques répertoriés dans ce manuel. Utilisez toujours les
numéros de téléphone répertoriés dans le manuel d'utili-
sation de I'appareil spécifique pour lequel vous avez be-
soin d'aide. N'oubliez pas de fournir le numéro d'article a
8 chiffres et le numéro de série a 22 chiffres figurant sur
la plaque signalétique de votre appareil.

CONSERVEZ LE RECU DE VENTE !

Il s'agit de votre preuve d'achat, nécessaire pour que la ga-
rantie s'applique. Le ticket de caisse indique également le
nom IKEA et le numéro d'article (code a 8 chiffres) de chacun
des appareils que vous avez achetés.

Avez-vous besoin d’aide supplémentaire ?

Pour toute question complémentaire non liée au service
aprés-vente de vos appareils, veuillez contacter le centre
d'appels du magasin IKEA le plus proche. Nous vous recom-
mandons de lire attentivement la documentation de I'appa-
reil avant de nous contacter.

Informations sur les piéces de rechange

- Les pieces de rechange suivantes : thermostats, capteurs
de température, circuits imprimés et sources lumineuses, se-
ront a la disposition des réparateurs professionnels pendant
une période minimale de sept ans, aprés la mise sur le mar-
ché de la derniére unité du modéle.

- Les pieces de rechange suivantes : poignées de porte, char-
nieres de porte, plateaux et paniers seront a la disposition
des réparateurs professionnels et des utilisateurs finaux
pendant une période minimale de sept ans, et les joints de
porte pendant une période minimale de 10 ans, aprés la
mise sur le marché de la derniere unité du modeéle.

Les piéces de rechange peuvent étre trouvées :www.ikea.com
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A Veiligheidsinstructies

+ Dit hoofdstuk omvat de nodige veiligheids-
instructies om het risico van persoonlijke
letsels of materiéle schade te voorkomen.

* Als het product wordt overhandigd aan ie-
mand anders voor persoonlijk gebruik of
tweedehands doeleinden moeten de hand-
leiding, de productlabels en andere relevan-
te documenten ook worden overhandigd.

+ Ons bedrijf kan niet aansprakelijk worden
geteld voor schade die kan optreden als de-
ze instructies niet worden nageleefd.

* Het niet naleven van deze instructies resul-
teert in de nietigverklaring van de garantie.

* De installatie en alle reparaties moeten wor-
den uitgevoerd door de fabrikant, de geau-
toriseerde dienst of een persoon die wordt
aangeduid door de importeur.

* Gebruik uitsluitend originele reserveonder-
delen en accessoires.

* U mag geen enkel onderdeel van het pro-
duct repareren of vervangen tenzij dit dui-
delijk wordt aangegeven in de handleiding.

* Voer geen technische wijzigingen uit aan
het product.

ABeoogd gebruik

+ Dit product is uitsluitend ontworpen voor
gebruik bij u thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

* Gebruik het product niet in de tuin, op een
balkon of andere buitenomgevingen. Dit
product is bedoeld voor huishoudelijk ge-
bruik of in personeelskeukens of winkels,
op kantoor en andere werkomgevingen.

+ WAARSCHUWING! Dit product mag enkel
worden gebruikt om etenswaren te berei-
den. Het mag niet worden gebruikt voor an-
dere doeleinden zoals het opwarmen van
een ruimte.

* De oven kan worden gebruikt om etenswa-
ren te ontdooien, bakken, braden en te
roosteren.

* Dit product mag niet worden gebruikt voor
het opwarmen van borden of om handdoe-
ken of kleding op te hangen aan het hand-
vat om deze te laten drogen.
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f Veiligheid van kinderen, kwetsbare
personen en huisdieren

* Dit product kan worden gebruikt door kin-
deren van 8 jaar en ouder, en mensen die
onderontwikkeld zijn in fysieke, sensorische
of mentale vaardigheden, of die een gebrek
aan ervaring en kennis hebben, zolang ze
onder toezicht staan of getraind zijn over
het veilige gebruik en de gevaren van het
product.

+ Kinderen mogen niet met het product spe-
len. Reiniging en gebruikersonderhoud mo-
gen niet door kinderen worden uitgevoerd,
tenzij er iemand toezicht op hen houdt.

* Dit product mag niet worden gebruikt door
mensen met een beperkte fysieke, sensori-
sche of mentale capaciteit (inclusief kinde-
ren), tenzij ze onder toezicht worden gehou-
den of de nodige instructies krijgen.

+ Kinderen moeten onder toezicht staan om
ervoor te zorgen dat ze niet met het pro-
duct spelen.

* Elektrische producten zijn gevaarlijk voor
kinderen en huisdieren. Kinderen en huis-
dieren mogen niet met het product spelen,
erop klimmen of erin komen.

* Plaats geen voorwerpen die kinderen kun-
nen bereiken op het product.

* WAARSCHUWING! Tijdens het gebruik zijn
de toegankelijke oppervlakken van het pro-
duct heet. Houd kinderen uit de buurt van
het product.

* Houd de verpakkingsmaterialen buiten het
bereik van kinderen. Er is gevaar voor letsel
en verstikking.

* Als de deur open is, plaats er dan geen zwa-
re voorwerpen op en laat kinderen er niet
op zitten. U kunt ervoor zorgen dat de oven
kantelt of de deurscharnieren beschadigen.

* Voor het weggooien van versleten en nutte-
loze producten:

1. Trek de stekker uit het stopcontact en haal

deze uit het stopcontact.

2. Snijd het netsnoer af en koppel het los

met de stekker van het product.
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4,

Neem voorzorgsmaatregelen om te voor-
komen dat kinderen het product binnen-
dringen.

Laat kinderen niet met het product spelen
wanneer het in de ruststand staat.

/\Elektrische veiligheid

Sluit het product aan op een geaard stop-
contact beveiligd met een zekering die over-
eenstemt met de nominale stroom vermeld
op het typeplaatje. De aarding moet wor-
den uitgevoerd door een gekwalificeerde
elektricien. Gebruik het product niet zonder
aarding in overeenstemming met de loka-
le / nationale regelgeving.

De stekker of de elektrische aansluiting van
het apparaat moet zich op een gemakkelijk
toegankelijke plaats bevinden. Als dit niet
mogelijk is, moet er een mechanisme zijn
(zekering, schakelaar, sleutelschakelaar,
etc.) op de elektrische installatie waar het
product op is aangesloten, conform de elek-
trische regelgeving en met afscheiding van
alle polen van het netwerk.

Koppel het product los of schakel de zeke-
ring uit voor reparatie, onderhoud en reini-
ging.

Voer de stekker van het product in een
stopcontact dat voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op het type-
plaatje.

(Als uw product geen netsnoer heeft, mag u
enkel de verbindingskabel gebruiken die
wordt beschreven in het hoofdstuk “Techni-
sche specificaties”.

Het netsnoer mag niet worden geklemd on-
der of achter het product. Plaats geen zwa-
re voorwerpen op het netsnoer. Het net-
snoer mag niet worden gebogen, geklemd
of in contact komen met een warmtebron.
Zorg ervoor dat het netsnoer niet geklemd
raakt bij de plaatsing van het product of na
de montage or reiniging.

Het achterste oppervlak van de oven wordt
heet tijdens het gebruik. De netsnoeren
mag niet in contact komen met de achterzij-
de van het product. Zo niet kan deze wor-
den beschadigd.
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* Klem de elektrische kabels niet in de oven-
deur en leid ze niet over hete oppervlakken.
Zo niet zal de kabelisolatie smelten en
brand veroorzaken als resultaat van een
kortsluiting.

* Gebruik uitsluitend de originele kabels. Ge-
bruik geen beschadigde kabels.

* Gebruik geen verlengsnoer of multi-stekker
om uw product te bedienen.

* Neem contact op met het geautoriseerde
servicecentrum of de importeur om de
goedgekeurde adapter te gebruiken in ge-
vallen waarin het gebruik van een conver-
teradapter (voor stekkertype) nodig is.

« Neem contact op met de importeur of het
geautoriseerde servicecentrum als de leng-
te van het netsnoer onvoldoende is.

* Draagbare stroombronnen of multi-stek-
kers kunnen oververhit raken en vlam vat-
ten. Gebruik geen multi-stekkers en draag-
bare stroombronnen met het product.

* Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door een fabrikant, een
geautoriseerde dienst of een persoon aan-
gewezen door de importeur om eventuele
schade te voorkomen.

« WAARSCHUWING! Voor de ovenlamp ver-
vangt, moet u het product loskoppelen van
het elektrisch net om het risico op elektri-
sche schokken te voorkomen. Verwijder de
stekker van het product uit het stopcontact
of schakel de zekering uit in de zekeringen-
kast.

Als uw product is voorzien van een netsnoer

en stekker:

* Plaats de productstekker nooit in een kapot-
te, losse of niet verbonden plug Zorg ervoor
dat de stekker volledig in het stopcontact is
gestoken. Anders kunnen de verbindingen
oververhit raken en brand veroorzaken.

* Sluit het apparaat niet op stopcontacten die
vettig, vies of mogelijk blootgesteld zijn aan
water (zoals die in de buurt van een werk-
blad waar water kan ontsnappen). Zo niet,
bestaat het risico van kortsluiting en elek-
trocutie.
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* Raak de stekker nooit aan met natte han-
den!

* Trek de stekker uit het stopcontact aam de
stekker zelf in plaats van aan het snoer.

AVeiligheid tijdens het transport

* Ontkoppel het product van het elektrisch
net voor u het product verplaatst.

* Het product is zwaar. U moet het dus met
ten minste twee personen dragen.

* Gebruik de deur en/of het handvat niet om
het product te verplaatsen.

* Plaats geen items op het apparaat. Draag
het apparaat verticaal.

* Als u het product moet verplaatsen, moet u
het wikkelen in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en tape. De bewe-
gende delen van het product stevig bevesti-
gen om schade te voorkomen.

* Voor het product wordt geinstalleerd, moet
u het product na transport inspecteren op
schade. Neem bij beschadiging contact op
met de importeur of het erkende service-
centrum.

/\ Veiligheid tijdens de installatie

* Zorg dat het netsnoer waarop het product
wordt aangesloten geen stroom heeft voor-
dat u met de installatie begint door de zeke-
ring uit te schakelen.

+ Draag altijd beschermende handschoenen
tijdens het transport en de installatie. Zo
niet, bestaat het risico op letsel door scher-
pe randen!

* Voor het product wordt geinstalleerd, moet
u het product inspecteren op schade. U
mag het product niet laten installeren als
het beschadigd is..

* Gebruik geen warmte-isolerende materia-
len om het interieur van de meubels die
worden geinstalleerd te bedekken.

* Direct zonlicht en warmtebronnen, zoals
elektrische of gaskachels, mogen niet aan-
wezig zijn in het gebied waar het product is
geinstalleerd.

* Houd de omgeving van alle ventilatieope-
ningen van het product open.
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« Om oververhitting te voorkomen mag het
product niet worden geinstalleerd achter
decoratieve afdekkingen.

* Als er zich een gasleiding/buis of plastic wa-
terleiding achter de aangewezen installatie-
zone van het product bevindt, moet er ze-
ker van zijn dat het product niet in contact
kan komen met deze leidingen. Zo niet kan
de leiding/buis worden verpletterd.

* Als er een stopcontact achter de plaats is
waar het product zal worden geinstalleerd,
moet ervoor worden gezorgd dat het pro-
duct niet in contact komt met de aansluiting
en ook niet met de stekker in het stopcon-
tact.

/\Veiligheid tijdens gebruik

* Zorg ervoor dat het apparaat is uitgescha-
keld na elk gebruik.

* Als u het product niet gebruikt gedurende
een langere periode moet u de stekker uit
het stopcontact verwijderen of het apparaat
uitschakelen met de zekering in de zeke-
ringkast.

* Gebruik het product niet als het kapot gaat
of beschadigd raakt tijdens het gebruik.
Ontkoppel het product van het elektrisch
net. Neem contact op met de importeur of
het erkende servicecentrum.

* Gebruik het product niet als de glazen deur
vooraan is verwijderd of gebarsten. Zo niet
bestaat een risico van letsels en milieuscha-
de.

« U mag nooit op het apparaat stappen.

* Gebruik het product nooit als uw beoorde-
lingsvermogen of codrdinatie is verminderd
of als u alcohol en/of drugs hebt gebruikt.

« U mag geen brandbare voorwerpen in of
rond de kookzone bewaren. Zo niet kan dit
brand veroorzaken.

* Het handvat van de magnetron mag niet
worden gebruikt om handdoeken te dro-
gen. U mag tijdens het gebruik van dit pro-
duct geen handdoeken, handschoenen of
gelijkaardig textiel ophangen bij het hand-
vat.
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* De scharnieren van de deur van het product

verschuiven tijdens het openen en sluiten
van de deur en kunnen geblokkeerd raken.

U mag het onderdeel niet vasthouden bij de

scharnieren wanneer de deur wordt geo-
pend/gesloten.

ATemperatuur waarschuwingen

« WAARSCHUWING! Wanneer het product in
gebruik is, zijn het product en de toeganke-
lijke onderdelen warm. Men dient er zorg
voor te dragen het product en de verwar-
mingselementen niet aan te raken. Houd
het product uit de buurt van kinderen jon-
ger dan 8 jaar oud tenzij ze onder constant
toezicht staan.

* Plaats geen brandbaar / explosief materiaal
in de buurt van het product want de opper-
vlakken worden heet tijdens de werking.

« Blijf op afstand wanneer u de ovendeur
opent tijd of na de bereiding. De stoom kan

uw handen, gezicht en/of ogen verbranden.

* Het product wordt warm tijdens gebruik.
Men dient er zorg voor te dragen de hete
onderdelen, de binnenzijde van de magne-
tron en de verwarmingselementen niet aan
te raken.

* Draag altijd hittebestendige ovenhand-
schoenen wanneer u het product hanteert.

AHet gebruik van de accessoires

* Het draadrooster en de schotel moeten cor-

rect op het rooster worden geplaatst. Raad-
pleeg het hoofdstuk “Het gebruik van de
accessoires” voor meer gedetailleerde in-
formatie

* Sluit de ovendeur nadat u de accessoires
volledig in de kookruimte hebt geduwd. Zo
niet kunnen ze in aanraking komen met de
glazen deur en deze beschadigen.

AVeiligheid tijdens de bereiding

* Wees voorzichtig met het gebruik van alco-
holische dranken in uw vaat. Alcohol ver-
dampt aan hoge temperaturen en kan
brand veroorzaken aangezien het kan ont-
vlammen wanneer het in contact komt met
hete oppervlakken.
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* Voedselresten in de bereidingszone, zoals
olie, kunnen ontvlammen. Reinig deze res-
ten voor iedere bereiding.

+ Gevaar van voedselvergiftiging: Bewaar
etenswaren nooit in de oven gedurende
meer dan een uur voor of na de bereiding.
Zo niet kan dit voedselvergiftiging of ziek-
ten veroorzaken.

+ U mag geen afgesloten blikken of glazen
potten opwarmen in de magnetron. De
druk die kan opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

* Plaats geen bakplaten, schotels of alumini-
umfolie rechtstreeks op de bodem van de
oven. De verzamelde hitte kan het bo-
demoppervlak van de oven beschadigen.

Let erop de volgende voorzorgsmaatregelen

te volgen wanneer u vettig bakpapier of ge-

lijkaardig materiaal gebruikt:

* Plaats het bakpapier in een schotel of een
magnetron accessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze in de voorver-
warmde magnetron.

* Om het risico te vermijden de verwarmings-
elementen van de oven aan te raken en de
warme luchtstroom te belemmeren, moet u
alle overtollige stukken bakpapier verwijde-
ren die van accessoires of containers han-
gen. Gebruik geen bakpapier bij een hogere
oventemperatuur dan de maximale tempe-
ratuur gespecificeerd door de fabrikant.
Plaats nooit bakpapier op de bodem van de
magnetron.

* Plaats het nooit bovenop accessoires tijdens
de voorverwarming.

* Druk altijd neer met een bord of een gelijk-
aardig voorwerp om te voorkomen dat ma-
teriaal in het rond kan vliegen door de cir-
culerende lucht in de oven.

* Dek enkel het noodzakelijke oppervlak af in
de lade.

* De lade moet na elk gebruik worden gerei-
nigd en alle bakpapier of gelijkaardig mate-
riaal dat in de lade wordt gebruikt, moet
worden vervangen. Zo niet kan er vloeistof
druppelen op de lade en rook of zelfs vlam-
men veroorzaken.
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 Er wordt een luchtstroom gegenereerd
wanneer het deksel van het product wordt
geopend. Het bakpapier kan in contact ko-
men met verwarmingselementen en ont-
vlammen.
Als u een grill wilt gebruiken om te bakken,
moet u een lade op het onderste rek plaat-
sen. Zo niet kunnen de olie van de etenswa-
ren en andere onderdelen die druppelen op
de bodem van de oven rook vormen en
vlammen veroorzaken.
+ Sluit de oven tijdens het grillen. Hete opper-
vlakken kunnen brandwonden veroorzaken!
+ Etenswaren die niet geschikt zijn voor het
grillen houden een brandrisico in. Grill en-
kel etenswaren die geschikt zijn voor een
groot grill vuur. Plaats geen etenswaren te
ver achteraan in de oven. Dit is de warmte
zone en vette etenswaren kunnen in brand
schieten.

Inleiding van het product
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AVeiligheid tijdens het onderhoud en de

reiniging

* Wacht tot het product is afgekoeld voor u
het product reinigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorzaken!

* Was het product nooit door er water op te
spuiten of te gieten! Er bestaat een risico
van elektrische schokken!

* Gebruik geen stoomreinigers om het pro-
duct te reinigen want dit kan elektrische
schokken veroorzaken.

* Gebruik geen harde schurende reinigings-
middelen, metalen krabbers, staalwol of
bleekmiddel om het glas van de de oven-
deur te reinigen. Dit materiaal kan krassen
of barsten veroorzaken op de glazen opper-
vlakken.

n Bedieningspaneel

B Draadroosters

B Deur

Onderste verwarmingselement (onder de stalen plaat)
n Bovenste verwarmingselement

| 2 QEI

n Ventilatormotor (achter de stalen plaat)

ﬂ Handvat
n Legplank posities
Ventilatieopeningen

Introductie en gebruik van het productbedieningspaneel

In dit gedeelte vindt u het overzicht en de basisfuncties van het bedieningspaneel van het product. Er kunnen verschillen zijn
in afbeeldingen en sommige functies, afhankelijk van het type product.
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n Functie selectieknop
B Temperatuur selectieknop

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop kunt u de bedieningsfuncties van
de oven selecteren. Draai links / rechts vanuit gesloten (bo-
venste) positie om te selecteren.

Temperatuur selectieknop

Met de temperatuurknop kun je de temperatuur selecteren
waarop je wilt koken. Draai met de klok mee vanuit de geslo-
ten (bovenste) positie om te selecteren.

Timer-knop

De timer heeft geen effect op de ovenfuncties. Hij wordt ge-
bruikt voor waarschuwingsdoeleinden. U kunt bijvoorbeeld
de wekker gebruiken wanneer u het eten op een bepaald
tijdstip in de oven wilt zetten. Zodra de door u ingestelde tijd
om is, geeft de timer een hoorbaar signaal.

Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is het aanbevolen de
volgende stappen uit te voeren in de onderstaande secties
respectievelijk.

Eerste reiniging
1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn meegeleverd met het
product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30 minuten en schakel
het daarna uit. Zo worden resten en laagjes die mogelijk
in de oven zijn achtergebleven tijdens de bereiding ver-
brand en gereinigd.

4. Wanneer u het product bedient, moet u de hoogste tem-
peratuur en de functie selecteren zodat alle branders van
uw product worden ingeschakeld. Raadpleeg “Bedie-
ningsfuncties van de oven” In het volgende hoofdstuk
vindt u meer informatie over de bediening van de oven.

5. Wacht tot de oven is afgekoeld.

6. Neem de oppervlakken van het product af met een natte
doek of spons en droog ze met een doek.

Voor u de accessoires in gebruik neemt:

Reinig de accessoires die u uit de oven verwijdert met was-
middel en een zachte spons.

OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmiddelen
kunnen het oppervlak beschadigen. Gebruik geen schurende
wasmiddelen, waspoeders, reinigende crémes of scherpe
voorwerpen tijdens de reiniging.

OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik kunt u rook en
geurtjes vaststellen gedurende meerdere uren. Dit is nor-
maal en u heeft enkel een goede ventilatie nodig om deze te
verwijderen. Vermijd een directe inhalering van de rook en
geurtjes.

@50
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E Timer-knop
n Thermostaatlamp

Indicator binnentemperatuur oven

U kunt de binnentemperatuur van de oven aflezen van het
temperatuurlampje. Het thermostaatlampje bevindt zich op
het bedieningspaneel. Het thermostaatlampje gaat branden
wanneer het product begint te werken en het thermostaat-
lampje gaat uit wanneer de ingestelde temperatuur is be-
reikt. Wanneer de temperatuur in de oven onder de ingestel-
de temperatuur zakt, gaat het thermostaatlampje weer
branden.

Elektrische aansluiting

A Algemene waarschuwingen

+ Koppel het product los van de elektrische aansluiting voor-
dat u begint met werkzaamheden aan de elektrische in-
stallatie. Er is gevaar voor een elektrische schok.

+ Sluit het product aan op een geaard stopcontact/lijn be-
schermd door een miniatuur stroomonderbreker met ge-
schikte capaciteit zoals vermeld in de tabel "Technische
specificaties". Laat de aardingsinstallatie maken door een
gekwalificeerde elektricien tijdens het gebruik van het pro-
duct met of zonder transformator. Ons bedrijf is niet aan-
sprakelijk voor schade die ontstaat als gevolg van het ge-
bruik van het product zonder een aardingsinstallatie in
overeenstemming met de lokale voorschriften.

+ Het product kan alleen door een bevoegd en gekwalifi-
ceerd persoon op het elektriciteitsnet worden aangesloten
en de garantie van het product begint pas na correcte in-
stallatie. De fabrikant kan niet verantwoordelijk worden
gesteld voor eventuele schade die kan ontstaan als gevolg
van handelingen door onbevoegden.

+ De elektrische kabel mag niet worden verbrijzeld, gevou-
wen, vastgelopen of hete delen van het product aanraken.
Als de elektrische kabel beschadigd is, moet deze worden
vervangen door een gekwalificeerde elektricien. Anders is
er een elektrische schok, kortsluiting of brandgevaar!

* De netvoedingsgegevens moeten overeenkomen met de
gegevens die zijn gespecificeerd op het type-etiket van het
product. Het typeplaatje wordt gezien wanneer de deur of
het onderste deksel van het apparaat wordt geopend of
het bevindt zich aan de achterwand van het apparaat, af-
hankelijk van het type apparaat.
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+ De stekker van het netsnoer moet na installatie binnen
handbereik zijn (leid deze niet boven de kookplaat). Ge-
bruik geen verlengstuk of meerdere stopcontacten in de
stroomaansluiting.

+ en moet de juiste contactdoos/leiding en stekker voor de
oven gebruiken. In het geval dat de vermogenslimieten
van het product buiten het huidige draagvermogen van

Het gebruik van de oven

Algemene informatie over het gebruik van
de oven

Koelventilator ( Het varieert naargelang het model van
het product. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.)
Uw product is voorzien van een koelventilator. De koelventi-
lator wordt automatisch ingeschakeld indien nodig en koelt
zowel de voorzijde van het product af als het meubel. Hij
wordt automatisch gedeactiveerd aan het einde van het
koeproces. Er ontsnapt warme lucht over de ovendeur. Be-
dek deze ventilatieopeningen niet. Zo niet kan de oven over-
verhitten. De koelventilator blijft werken wanneer de oven in

Bediening van de ovenregeleenheid

De oven aanzetten

Wanneer u een bedieningsfunctie selecteert die u wilt koken
met de functieknop en een bepaalde temperatuur instelt
met de temperatuurknop, begint de oven te werken.

De oven uitschakelen

U kunt de oven uitschakelen door de functieknop en de tem-
peratuurknop in de uit-stand (omhoog) te draaien.

De temperatuur- en ovenfunctie selecteren

U kunt koken door een handmatige bediening te maken
(naar eigen goeddunken) door de temperatuur en bedie-
ningsfunctie te selecteren die specifiek is voor uw voedsel.

(o
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1. Selecteer de bedieningsfunctie die u wilt bereiden met de
functieknop.

Bedieningsfuncties van de oven

In de functietabel, de bedieningsfuncties die u kunt gebrui-
ken in uw oven en de hoogste en laagste temperaturen die
kunnen worden ingesteld voor deze functies worden weer-
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stekker en stopcontact/lijn vallen, moet het product recht-
streeks via een vaste elektrische installatie worden aange-
sloten zonder stekker en stopcontact/lijn te gebruiken.
Als uw apparaat een snoer en stekker heeft:
Voer de elektrische aansluiting van uw apparaat uit door de-
ze aan te sluiten op een geaard stopcontact.

werking is of nadat de oven is uitgeschakeld (ca. 20-30 minu-
ten). Als u etenswaren bereidt door de oven timer te pro-
grammeren, schakelt de koelventilator uit met alle functies
aan het einde van de bereidingstijd. De looptijd van de koel-
ventilator kan niet worden bepaald door de gebruikt. Hij
schakelt automatisch in en uit. Dit is geen fout.

Oven verlichting

De ovenlamp schakelt in wanneer de oven wordt ingescha-
keld. Bij sommige modellen schakelt de lamp in tijdens de
bereiding, terwijl in andere modellen de lamp uitschakelt na
een bepaalde periode.

2. Stel de temperatuur in die u wilt koken met de tempera-
tuurknop.

= Uw oven begint onmiddellijk te werken met de geselec-

teerde functie en temperatuur en het thermostaatlamp-
je gaat aan. Wanneer de temperatuur in de oven de ge-
wenste temperatuur bereikt, gaat de thermostaatlamp
uit. De oven schakelt niet vanzelf uit na het bakproces. Je
moet het bakken beheersen en het zelf uitschakelen.
Wanneer u klaar bent met bakken, schakelt u de oven uit
door de functieknop en de temperatuurknop in de stand
uit (omhoog) te draaien.

De timer instellen

De timerfunctie interfereert niet met het koken. Hiermee

kunt u de minutenminuut gebruiken terwijl een kookfunctie

actief is of zelfs wanneer de oven is uitgeschakeld.

Om de timer in te stellen:

1. Draai de timerknop met de klok mee naar de maximale
instelling.

2. Draai het vervolgens tegen de klok in om de gewenste
tijd te selecteren.

O 10
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gegeven. De volgorde van de operationele modi die hier
worden weergegeven verschillen van de rangschikking op
uw product.
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Al

Functie-
symbool

Functiebeschrij-
ving

Temperatuur-
bereik (°C)

Beschrijving en gebruik

Bovenste en on-
derste verwar-
mingselement

De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en onder. Ge-
schikt voor cakes, gebak en stoofpotjes in bakvormen. De bereiding wordt
uitgevoerd in een enkele schotel.

=

Onderste verwar-
mingselement /
Eenvoudige

Enkel het onderste verwarmingselement is ingeschakeld. Het is geschikt
voor etenswaren die bovenaan moeten bruinen. Deze functie mag enkel
worden gebruikt om de stoomreiniging gemakkelijker te maken.

v

steund laag roos-

N — stoomreiniging
Ventilator onder- .
De hete lucht die wordt opgewarmd door het bovenste en onderste verwar-
steund bovenste . - . S ) :
* mingselement wordt gelijkmatig en snel verspreid in de oven via de ventila-
en onderste ver- - : :
. tor. De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele schotel.
warmingselement
H
\A A4 . " o .
. . De grote grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is geschikt om grote
Volledige grill * .
hoeveelheden te grillen.
H
4 N . . . . .
vy Ventilator onder- De hete lucht die wordt opgewarmd door de kleine grill wordt snel verspreid

in de oven via de ventilator. Dit is geschikt om kleinere hoeveelheden te gril-

\ ) ter len.
Alle verwarmingselementen van de oven werken. Deze bedieningsfunctie
Booster - wordt gebruikt om de oven snel op te warmen tot de gewenste temperatuur
(voorverwarmen). Niet gebruiken om etenswaren te bereiden.

* Uw product werkt binnen het temperatuurbereik dat op de temperatuurknop is aangegeven. Wanneer de temperatuur is
ingesteld op 280°C, kan de interne temperatuur variéren. Deze kan met ongeveer 35°C stijgen of met ongeveer 15°C dalen.

Productaccessoires

Er zitten verschillende accessoires in uw product. In deze
sectie zijn de beschrijving van de accessoires en de beschrij-
vingen van het juiste gebruik beschikbaar. Afhankelijk van
het productmodel varieert het meegeleverde accessoire. Alle
accessoires die in de gebruikershandleiding worden be-
schreven, zijn mogelijk niet beschikbaar in uw product.

De trays in uw apparaat kunnen vervormd zijn door
het effect van de hitte. Dit heeft geen invloed op de
functionaliteit. Vervorming verdwijnt wanneer de bak
wordt afgekoeld.

Standaard plaat

Dit wordt gebruikt voor gebak, ingevroren etenswaren en
om grote stukken te braden.

Gebruik van productaccessoires

Kookplanken

Er zijn 5 niveaus van schappositie in het kookgedeelte. Je
kunt de volgorde van de planken ook zien in de nummers op
het voorframe van de oven.

~N
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De draadgrill op de kookplanken plaatsen

Het is cruciaal om de draadgrill op de juiste manier op de
planken aan de draadzijde te plaatsen. Tijdens het plaatsen
van de draadgrill op de gewenste plank, moet het open ge-
deelte zich aan de voorkant bevinden. Voor een betere berei-

Draadrooster
Het wordt gebruikt voor het bakken of plaatsen van het te
bakken, bakken en stoven voedsel op de gewenste plank.

ding moet de draadgrill op het stoppunt van de draadplank
worden bevestigd. Het mag niet over het stoppunt gaan om
contact te maken met de achterwand van de oven.

—

Plaatsen van de bakplaat op de kookplanken

Het is ook van cruciaal belang om de trays goed op de plan-
ken aan de draadzijde te plaatsen. Terwijl u de lade op de
gewenste plank plaatst, moet de kant die is ontworpen om
vast te houden zich aan de voorkant bevinden. Voor een be-
tere bereiding moet de bakplaat worden vastgezet op de
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stopcontact op de draadplank. Het mag niet over de stop-
contact gaan om contact te maken met de achterwand van
de oven.

Stopfunctie van de draadgrill

Er is een stopfunctie om te voorkomen dat de draadgrill uit
de draadplank kantelt. Met deze functie haal je gemakkelijk
en veilig je eten tevoorschijn. Terwijl u de draadgrill verwij-
dert, kunt u deze naar voren trekken totdat deze het stop-
punt bereikt. U moet dit punt overslaan om het volledig te
verwijderen.

Algemene informatie over koken

Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding en het koken van
etenswaren.

Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal van de etenswaren
die zijn getest en de optimale instellingen voor deze etens-
waren. De geschikte instellingen van de oven en accessoires
voor deze etenswaren worden hier ook aangegeven.

Algemene waarschuwingen over de berei-
ding van etenswaren in de oven

+ Wanneer de ovendeur wordt geopend tijdens of na de be-
reiding, kan hete, brandende stoom ontsnappen. De
stoom kan uw handen, gezicht en/of ogen verbranden.
Blijf uit de buurt wanneer de ovendeur wordt geopend.

+ Intense stoom gegenereerd tijdens het bakken kan con-
denswaterdruppels vormen op de binnen- en buitenzijde
van de oven en op de bovenste delen van het meubel van-

wege het temperatuurverschil. Dit is normaal en een fysie-

ke gebeurtenis.

* De bereidingstemperatuur en tijdwaarden die worden op-
gegeven voor de etenswaren kunnen variéren naargelang
het recept en de hoeveelheid. Om die reden worden deze
waarden vermeld als een bereik.

+ U moet accessoires die u niet gebruikt altijd verwijderen

uit de oven voor u de bereiding start. Accessoires die in de

oven blijven, kunnen de correcte bereiding beletten van
uw etenswaren aan de correcte waarden.

+ Voor etenswaren die u bereidt op basis van uw eigen re-
cept, kunt gelijkaardige etenswaren raadplegen in de be-
reidingstabellen.

+ Als u de geleverde accessoires gebruikt, biedt dit de beste
garantie voor een optimale bereiding. U moet de waar-
schuwingen en informatie van de fabrikant altijd naleven
voor het externe keukengerei dat u zult gebruiken.
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Kinderbeveiligingsslot

Dit product heeft een kinderslot op de ovendeur. Om de
ovendeur te openen, tilt u het plastic deel iets omhoog en
trekt u aan de deurklink. Bij het sluiten van de deur wordt
het kinderslot zelf vergrendeld.

-

Om het kinderslot te verwijderen:

Verwijder de twee schroeven die de kinderslotbeveiliging be-
veiligen, zoals weergegeven in de afbeelding. Wanneer u het
opnieuw wilt gebruiken, kunt u het onder het bedieningspa-
neel vastzetten met de bevestigingsmaterialen.
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Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken in uw bereiding in
geschikte afmetingen voor de container die u wilt gebrui-
ken. Bakpapier dat over de container uitsteekt kan een
brandrisico inhouden en de kwaliteit van uw bakken bein-
vloeden. Gebruik het bakpapier dat u wilt gebruiken bin-
nen het gespecificeerde temperatuurbereik:.

Voor een goede bakprestatie moet u uw etenswaren op de
aanbevolen plaat plaatsen. U mag de positie van de plaat
niet wijzigen tijdens de bereiding.

Gebak en oven etenswaren

Algemene informatie

Wij raden aan de accessoires van het product te gebruiken
voor een optimaal resultaat. Als u extern keukengerei wilt
gebruiken, moet u de voorkeur geven aan donker, anti-
aanbak en hittebestendig keukengerei.

Als de bereidingstabel de aanbeveling geeft de oven voor
te verwarmen, moet u ervoor zorgen dat er geen etenswa-
ren aanwezig zijn in de oven.

Als u van plan bent te koken op het rooster moet u uw
keukengerei in het midden van het rooster plaatsen, niet
dicht bij de achterwand.

Al het materiaal dat u gebruikt om gebak te maken moet
vers zijn en aan kamertemperatuur.

De bereidingsstatus van de etenswaren kan variéren naar-
gelang de hoeveelheid etenswaren en de grootte van het
keukengerei.

Metalen, keramische en glazen vormen verlengen de be-
reidingstijd en de bodemoppervlakken van gebak bruinen
niet gelijkmatig.

Als u bakpapier gebruikt, kan men een lichte bruining vast-
stellen op het bodemoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen met ca. 10 minu-
ten.
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+ De waarden gespecificeerd in de bereidingstabellen wor-
den bepaald als resultaat van de tests die worden uitge-
voerd in onze laboratoria. De waarden die geschikt zijn
voor u kunnen variéren naargelang deze waarden.

+ Plaats uw etenswaren op de gepaste plaat zoals wordt
aanbevolen in de bereidingstabel. Noem de onderste plaat
van de oven plaat 1.

+ Bereid de schotels die worden aanbevolen in de berei-
dingstabel in één enkele schaal.

Tips om cakes te bereiden.

+ Als de cake te droog is, kunt u de temperatuur met 10°C
verhogen en de bereidingstijd inkorten.

+ Als de cake te vochtig is, moet u een kleine hoeveelheid
vloeistof gebruiken of de temperatuur verminderen met
10°C.

+ Als de top van de cake verbrand is moet u hem op de on-
derste plaat plaatsen, de temperatuur verlagen en de be-
reidingstijd verhogen.

+ Als de binnenzijde van de cake gaar is, maar de buitenkant
is plakkerig moet u minder vloeistof gebruiken, de tempe-

ratuur verlagen en de bereidingstijd verhogen.

Bereidingstabel voor gebak en oven etenswaren
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Tips voor gebak
+ Als het gebak te droog is, kunt u de temperatuur met 10°C

verhogen en de bereidingstijd inkorten. Maak de deegbla-
den nat met een saus van melk, olie, eieren en yoghurt
mengsel.

Als het gebak langzaam wordt gebakken, moet u ervoor
zorgen dat de dikte van het gebak dat u hebt bereid niet
overstroomt over de lade.

Als het gebak bruin is bovenaan maar de bodem is niet
gaar moet u ervoor zorgen dat de hoeveelheid saus die u
gebruikt voor het gebak niet te veel onderaan in het gebak
zit. Voor een gelijkmatig bruinen moet u proberen de saus
gelijkmatig te verdelen tussen de deegbladen en het ge-
bak.

Bak uw gebak in de gepaste positie en temperatuur vol-
gens de aanbevelingen van de bereidingstabel. Als de bo-
dem nog steeds onvoldoende bruin is, moet u het op de
onderste plaat plaatsen bij de volgende bereiding.

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie |Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Bovenste en onder-
Cake op de schaal |Standaard plaat* |ste verwarmings- 180 30...45
element
Cakevorm o Bovenste en onder-
Cake in de vorm P ste verwarmings- 180 30-40
draadrooster **
element
Bovenste en onder-
Koekje Gebak plaat * ste verwarmings- 170 25..40
element
Bovenste en onder-
Broodje Standaard plaat * |ste verwarmings- 200 20..35
element
Bovenste en onder-
Volledig brood Standaard plaat * |ste verwarmings- 200 30...45
element
Glazen / metalen
rechthoekige con- Bovenste en onder-
Lasagne . 9 ste verwarmings- |2o0f3 200 30...45
tainer op draad- element
rooster **
Ronde zwart meta-
. |Bovenste en onder-
len vorm, 20 cm in .
Appeltaart . ste verwarmings- 180 50-70
diameter op draad-
element
rooster **

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Vlees, vis en gevogelte

De belangrijke punten bij het grillen

+ Kruiden met citroensap en peper voor u een volledige kip,
kalkoen en grote stukken vlees bereidt, zal de kookpresta-

tie verbeteren.

+ Het duur 15 tot 30 minuten langer om vlees met een been
te braden dan een filet.

+ U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd berekenen per

centimeter dikte van het vlees.

Aan het einde van de bereiding moet u het vlees in de
oven laten gedurende ca. 10 minuten. Het sap van het
vlees wordt beter verspreid over het gebraden vlees en
ontsnapt niet wanneer het vlees wordt gesneden.

Vis moet op een hittebestendige plaat op een gemiddeld
of laag niveau worden geplaatst.
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* Bereid de schotels die worden aanbevolen in de berei-
dingstabel in één enkele schaal.

Bereidingstabel voor vlees, vis en gevogelte
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Etenswaren

Te gebruiken ac-
cessoire

Bedieningsfunctie

Legplank positie

Temperatuur (°C)

Baktijd (min) (be-
nadering)

Steak (volledig) /

Ventilator onder-
steund bovenste en

15 min. 250/max, na

op een onderste
plank.

onderste verwar-
mingselement

* -
Geroosterd (1 kg) Standaard plaat onderste verwar- 3 180 ...190 60 - 80
mingselement
Draadrooster * Ventilator onder-
Gebakken kip (1,8-2 |plaats een schaal steund bovenste en 15 min. 250/max, na
2 60 - 80
kg) op een onderste onderste verwar- 190
plank. mingselement
Ventilator onder-
x |Steund bovenste en 25 min. 250/max, i
Kalkoen (5,5 kg) Standaard plaat onderste verwar- 1 na 180 . 190 150 - 210
mingselement
Draadrooster * Ventilator onder-
Vis Plaats een schaal steund bovenste en 200 20 - 30

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Grill

Rood vlees, vis en gevogelte worden snel bruin tijdens het
braden. Ze krijgen een mooi korstje en drogen niet uit. Filets
van vlees, spiesjes, worsten en sappige groenten (tomaten,
uiten, etc.) zijn zeer goed geschikt voor het grillen.

Algemene waarschuwingen

+ Etenswaren die niet geschikt zijn voor het grillen houden
een brandrisico in. Grill enkel etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats ook geen etenswaren te
ver achteraan in de oven. Dit is de warmte zone en vette

etenswaren kunnen in brand schieten.

+ Sluit de oven tijdens het grillen. Grill nooit met de

De belangrijke punten bij het grillen
* Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor van een gelijkaar-
dige dikte en gewicht voor de grill.

+ Plaats de stukken die u wilt grillen op het rooster of grill
plaat. Verspreid ze gelijkmatig zonder de afmetingen van
de oven te overschrijden.

+ Afhankelijk van de dikte van de stukken die u wilt grillen,
kan de bereidingstijd vermeld in de tabel variéren.

+ Schuif het rooster of de grill plaat op het gewenste niveau
van de oven. Als u etenswaren bereidt op het rooster,
moet u de ovenlade onderaan plaatsen in de oven om olie
op te vangen. De ovenschaal die u wilt verschuiven, moet

ovendeur open. Hete oppervlakken kunnen brandwon-
den veroorzaken!

voldoende groot zijn om de volledige grillzone te bedek-
ken. Deze schaal is mogelijk niet meegeleverd met het pro-
duct. Plaats een beetje water op de ovenlade voor een ge-
makkelijke reiniging.

Ventilator ondersteund laag rooster

Grill tabel

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie |Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Vis Draadrooster Ventilator onder- 200 30-35
steund laag rooster
Stukjes kip Draadrooster Ventilator onder- 250 25-35
steund laag rooster
Gehaktbal (kalfs- .
vlees) - 12 hoeveel- |Draadrooster Ventilator onder- 250 30-40
. steund laag rooster
heid
Draadrooster -
Steak (volledig) / Plaats een schaal |Ventilator onder- 15 min. 250, na 180
90-110
Geroosterd (1kg) |op een onderste steund laag rooster ... 190
plank.
Warm de schotels die worden aangeraden in deze grilltabel niet voor
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* Bereid de schotels die worden aanbevolen in de berei-
dingstabel in één enkele schaal.

Test etenswaren

« Etenswaren in deze bereidingstabel worden bereid in over-
eenstemming met de EN 60350-1 norm om het testen van
het product mogelijk te maken voor controle-instanties.

Bereidingstabel voor testmaaltijden

diameter op draad-
rooster **

element

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunctie |Legplank positie |Temperatuur (°C) |Baktijd (min) (be-
cessoire nadering)
Bovenste en onder-
Shoerread (z0et Standaard plaat * |ste verwarmings- |3 140 20-30
koekje)
element
Ronde zwart meta-
len vorm. 20 crm in Bovenste en onder-
Appeltaart ' ste verwarmings- |2 180 50-70

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Grill

Etenswaren

Te gebruiken accessoi-
re

Legplank positie

Temperatuur (°C)

Baktijd (min) (benade-
ring)

Gehaktbal (kalfsvlees) -
12 hoeveelheid

Draadrooster

4

250

20-30

Geroosterd brood

Draadrooster

4

250

1-4

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Onderhoud en reiniging

Algemene reinigingsinformatie

Algemene waarschuwingen

Wacht tot het product is afgekoeld voor u het product rei-
nigt. Hete oppervlakken kunnen brandwonden veroorza-
ken!

U mag de reinigingsmiddelen niet rechtstreeks aanbren-
gen op de warme oppervlakken. Dit kan permanente vlek-
ken veroorzaken.

Het product moet grondig worden gereinigd en gedroogd
na elk gebruik. Voedselresten kunnen dus gemakkelijk
worden gereinigd en zodat deze resten niet in brand kun-
nen schieten wanneer het product de volgende keer wordt
gebruikt. Dit resulteert in een langere levensduur van het
apparaat en een vermindering van vaak voorkomende
problemen.

Gebruik geen stoomreinigingsproducten voor het reini-
gen.

Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmiddelen kunnen het
oppervlak beschadigen. Niet-geschikte reinigingsmiddelen
zijn: bleekmiddel, reinigingsmiddelen met ammoniak, zuur
of chloor, stoomreinigende producten, ontkalkingsmidde-
len, vlekken- en roestverwijderaar, schurende reinigings-
middelen (creme reinigingsmiddelen, schurend poeder of
créme, schurende en krassende schrobber, draad, spon-
zen, reinigingsdoeken met vuil en oplosmiddel resten).

Er is geen speciaal reinigingsmateriaal nodig voor de reini-
ging na elk gebruik. Reinig het apparaat met een vaatwas-
middel, warm water en een zachte doe of spons en droog
het met een droge doek.

U moet alle resterende vloeistof afdrogen na de reiniging
en alle eventuele voedselresten onmiddellijk reinigen tij-
dens de bereiding.

Was geen enkel onderdeel van uw apparaat in de vaatwas-
ser, tenzij anders vermeld in de gebruikershandleiding.

Roestvrij stalen oppervlakken

Gebruik geen reinigingsmiddelen met zuur of chloor om
roestvrij stalen opperviakken en handvaten te reinigen.
De kleur van het roestvrij stalen oppervlak kan veranderen
na verloop van tijd. Dit is normaal. U moet na elk gebruik
reinigen met een wasmiddel dat geschikt is voor roestvrij
stalen oppervlakken.

Reinig met een doek in een zeepsopje en vioeibaar (niet-
krassend) wasmiddel geschikt voor roestvrij stalen opper-
vlakken en zorg ervoor dat u in een richting blijft wrijven.
Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en eiwitvlekken onmid-
dellijk van de glazen en roestvrij stalen oppervlakken zon-
der te wachten. Vlekken kunnen na een lange tijd begin-
nen roesten.

Reinigingsmiddelen die op het oppervlak worden versto-
ven/aangebracht moeten onmiddellijk worden gereinigd.
Als men schurende reinigingsmiddelen achterlaat op het
oppervlak, kan dit wit worden.

Email opperviakken

De oven moet afkoelen voor de kookzone wordt gereinigd.
Reinigen op hete oppervlakken zal zowel toets brandge-
vaar: en schade veroorzaken op email oppervlakken.
Reinig de email oppervlakken na elk gebruik met vaatwas-
middel, warm water en een zachte doek of spons en droog
het met een droge doek.
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+ Als uw product is voorzien van een eenvoudige stoomrei-
nigingsfunctie kunt u de eenvoudige stoomreinigingsfunc-
tie gebruiken voor licht, niet-hardnekkig vuil. (Zie Eenvoudi-
ge stoomreiniging [» 76].)

+ Voor hardnekkige vlekken kunt u een oven en rooster rei-
nigingsmiddel gebruiken dat wordt aanbevolen op de
website van uw productmerk en een niet-krassend schuur-
sponsje. Gebruik geen externe ovenreiniger.

Katalytische opperviakken

+ De zijwanden in de kookzone kunnen enkel worden afge-
dekt met email of katalytische wanden. Dit varieert vol-
gens model.

+ De katalytische wanden hebben een licht mat en poreus
oppervlak. De katalytische wanden van de oven hoeven
niet te worden gereinigd.

+ Katalytische oppervlakken absorberen olie dankzij de po-
reuze structuur en beginnen te blinken wanneer het op-
pervlak is verzadigd met olie. In dit geval is het aanbevolen
de onderdelen te vervangen.

Glazen oppervlakken

+ Tijdens de reiniging van glazen oppervlakken mag u geen
harde metalen krabbers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen oppervlakken beschadi-
gen.

+ Reinig het apparaat met een vaatwasmiddel, warm water
en een microvezel doek specifiek voor glazen oppervlak-
ken en droog het met een droge doek.

+ Als er wasmiddel achterblijft na de reiniging moet u dit af-
nemen met koud water en het drogen met een schone mi-
crovezel doek. Resterende wasmiddel resten kunnen het
glazen oppervlak de volgende keer beschadigen.

+ Opgedroogde resten op het glas mogen in geen geval
worden verwijderd met een zaagmes, draadwol of gelijk-
aardig krassend gereedschap.

+ U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op het glazen opper-
vlak verwijderen met een commercieel beschikbaar ontkal-
kingsmiddel met azijn of citroensap.

+ Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het reinigingsmiddel
aanbrengen op de vlek met een spons en moet u het pro-
duct laten inwerken om het correct te reinigen. Reinig het
glazen oppervlak met een natte doek.

+ Verkleuringen en vlekken op het glazen oppervlak zijn nor-
maal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde opperviakken

+ Reinig de plastic onderdelen en geverfde oppervlakken
met vaatwasmiddel, warm water en een zachte doe of
spons en droog het met een droge doek.

+ Gebruik geen harde metalen krabbers en schurende reini-
gingsmiddelen. Dit kan de oppervlakken beschadigen.

* Zorg ervoor dat de verbindingsstukken van de onderdelen
van het product niet vochtig en met wasmiddel worden
achtergelaten. Zo niet kan corrosie optreden op deze ver-
bindingen.

Accessoires reinigen
Plaats het product niet in een vaatwasmachine tenzij anders
vermeld in de gebruikershandleiding.

Het bedieningspaneel reinigen

+ Als u de panelen met knoppen reinigt, moet u het paneel
en de knoppen afnemen met een vochtige, zachte doek en
afdrogen met een droge doek. Verwijder de knoppen en
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pakkingen onderaan niet om het paneel te reinigen. Het
bedieningspaneel en de knoppen kunnen worden bescha-
digd.

+ Tijdens het reinigen van de roestvrij stalen panelen met
knoppen mag u geen reinigingsmiddel voor roestvrij staal
gebruiken. De indicatoren rond de knop kunnen worden
gewist.

*+ Reinig het touch bedieningspaneel met een vochtige, zach-
te doek en droog het met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling moet u deze ver-
grendeling instellingen voor u het bedieningspaneel be-
gint te reinigen. Zo niet kan een incorrecte detectie optre-
den in de toetsen.

De binnenzijde van de oven reinigen (be-
reidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in het hoofdstuk
“Algemene reinigingsinformatie” naargelang het type opper-
vlak in uw oven.

De binnenwanden van de oven reinigen

De zijwanden in de kookzone kunnen enkel worden afgedekt
met email of katalytische wanden. Dit varieert volgens mo-
del. Als er een katalytische wand is, verwijzen wij u naar het
hoofdstuk “Katalytische wanden” voor meer informatie.

Als uw product een model is met draadroosters moet u deze
draadroosters verwijderen voor u de zijwanden begint te rei-
nigen. Voltooi daarna de reinigingsprocedure zoals beschre-
ven in het hoofdstuk “Algemene reinigingsinformatie” naar-
gelang het type oppervlak van de zijwand.

De draadroosters aan de zijkanten verwijderen:

1. Verwijder de voorzijde van het draadrooster door het op
de zijwand te trekken in de tegenovergestelde richting.

2. Trek het draadrooster naar u toe en verwijder het volle-
dig.

- N W B o

3. Om de platen opnieuw aan te brengen, herhaalt u de pro-
cedure voor de verwijdering in de omgekeerde richting.

Eenvoudige stoomreiniging

Functie- Functiebeschrijving Temperatuur Tijd
symbool (°C) min.
Eenvoudige stoomreini- 100 15

0 ging

Dit biedt de mogelijkheid vuil gemakkelijk te reinigen (van
korte duur) dat is verzacht door de stoom in de oven en door
de waterdruppels gecondenseerd in de interne oppervlak-
ken van de oven.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.

2. Voeg 500 ml water toe aan de ovenlade en plaats de lade
op het 2de rek van de oven.
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Gebruik geen gedistilleerd of gefilterd water. Gebruik
enkel kant-en-klaar water. Gebruik geen brandbare,
alcoholische oplossingen of oplossingen met vaste
deeltjes in de plaats van water.

3. Stel de oven in op de eenvoudige stoomreinigingsmodus
en schakel hem in aan 100°C gedurende 15 minuten.
Open de deur onmiddellijk en neem de interne opperviakken
van de oven af met een vochtige spons of doek. Stoom ont-
snapt wanneer u de deur opent. Dit kan het risico van brand-
wonden creéren. Open de deur voorzichtig.
Voor hardnekkig vuil, reinig het product met een vaatwas-
middel, warm water en een zachte doe of spons en droog
het met een droge doek.

In de eenvoudige stoomreinigingsfunctie kan men er
zich aan verwachten dat het toegevoegde water ver-
dampt en condenseert op de binnenzijde van de
oven en de ovendeur om het lichte vuil te verwijde-
ren dat in uw oven is geaccumuleerd. De condensatie
die wordt gevormd op de ovendeur kan spatten ver-
oorzaken wanneer de ovendeur wordt geopend. Zo-
dra u de ovendeur opent, moet u de condensatie af-
nemen.

(Het varieert naargelang het model van het product. Is mo-
gelijk niet beschikbaar op uw model.) Na de condensatie in
de oven kan een plas of vocht voorkomen in het kanaal van
het bekken onder de oven. U moet het bekken afnemen met
een vochtige doek en daarna drogen.

L 'TJ!JL
|

De ovendeur reinigen

Je kunt je ovendeur en deurglazen verwijderen om ze
schoon te maken. Het verwijderen van de deuren en ramen
wordt uitgelegd in de secties "De ovendeur verwijderen" en
"De binnenste glazen van de deur verwijderen". Nadat je de
binnenglazen van de deur hebt verwijderd, maak je ze
schoon met een afwasmiddel, warm water en een zachte
doek of spons en droog je ze af met een droge doek. Voor
kalkresten die zich op het ovenglas kunnen vormen, veegt u
het glas af met azijn en spoelt u het af.

Gebruik geen agressieve schuurmiddelen, metalen
schrapers, draadwol of bleekmiddelen om de oven-
deur en het glas te reinigen.

De ovendeur verwijderen
1. Open de ovendeur.

2. Open de clips in de scharnieraansluiting van de voordeur
aan de rechter- en linkerkant door ze naar beneden te du-
wen, zoals weergegeven in de afbeelding.
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4. Trek de verwijderde deur omhoog om deze los te maken
van de rechter en linker scharnieren en verwijder deze.

Plaats uw vingers niet rond een scharnier dat een
sterke veer heeft en vingers kan kwetsen.

Om de deur opnieuw te bevestigen

1. Zet de ovendeur half open.

2. Duw de verwijderde deur naar beneden om deze van de
rechter- en linkerscharnieren te plaatsen en open de
ovendeur volledig.

3. Sluit de clips in de scharnieraansluiting van de voordeur
aan de rechter- en linkerkant door ze naar boven te du-
wen, zoals weergegeven in de afbeelding.

De interne glasplaat verwijderen van de
ovendeur

De interne glasplaat van de deur vooraan kan worden ver-
wijderd voor reiniging.

1. Open de ovendeur.
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2. Trek aan het plastic onderdeel, bevestigd op de bovenste
sectie van de deur vooraan, naar u toe door tegelijkertijd
druk uit te oefenen op de drukpunten aan beide zijden
van het onderdeel en verwijder het.

| 4

3. Zoals aangegeven in de afbeelding moet u de binnenste
glasplaat (1) voorzichtig optillen naar 'A' en daarna moet
u ze verwijderen door ze naar 'B’ te trekken.

1 Binnenste glasplaat 2* interne glasplaat (Is mo-
gelijk niet beschikbaar
voor uw product)

4. Als uw product een interne glasplaat (2) heeft, moet u de-

zelfde procedure herhalen om deze te verwijderen (2).

5. De eerste stap van de hergroepering van de deur is de in-

terne glasplaat (2) opnieuw te monteren. Plaats de afge-
schuinde rand van de glasplaat tegen de afgeschuinde
rand van de plastic sleuf. (Als uw product een interne

glasplaat heeft). De interne glasplaat (2) moet worden be-

vestigd aan de plastic sleuf die het dichtst bij de binnen-
ste glasplaat (1) zit.

6. Bij de montage van de binnenste glasplaat (1) moet u er-
voor zorgen dat de bedrukte zijde van de glasplaat op de
interne glasplaat zit. Het is van essentieel belang dat de

onderste hoeken van de interne glasplaat (1) naast de on-

derste plastic sleuven komen te zitten.

7. Duw het plastic onderdeel naar het frame tot u een klik-
kend geluid hoort.

Probleemoplossing

Als het probleem aanhoudt nadat de instructies in dit hoofd-

stuk werden nageleefd, kunt u contact opnemen met uw

verkoper of een geautoriseerde dienst. Probeer nooit een

defect product zelf te repareren.

Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de werking.

* Het is normaal dat er damp ontsnapt tijdens de bereiding.
>>> Dit is geen fout.
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De ovenlamp reinigen

In het geval dat de glazen deur van de ovenlamp in het kook-
gedeelte vuil wordt; reinig met afwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog af met een droge doek.
In geval van storing van de ovenlamp, kunt u de ovenlamp
vervangen door de volgende secties te volgen.

Vervangen van de ovenlamp

Algemene waarschuwingen

+ Om het risico op elektrische schokken te voorkomen voor-
dat u de ovenlamp vervangt, koppelt u het product los en
wacht u tot de oven is afgekoeld. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorzaken!

+ Deze oven wordt aangedreven door een gloeilamp met
minder dan 40 W, minder dan 60 mm hoog, minder dan 30
mm in diameter, of een halogeenlamp met G9-contactdo-
zen met minder dan 60 W vermogen. Lampen zijn geschikt
voor gebruik bij temperaturen boven 300 °C. Ovenlampen
zijn verkrijgbaar bij geautoriseerde diensten of erkende
technici. Dit product bevat een G-energieklasse lamp.

+ De positie van de lamp kan afwijken van de positie in de af-
beelding.

+ De lamp die in dit product wordt gebruikt, is niet geschikt
voor gebruik in de verlichting van huiskamers. Het doel
van deze lamp is om de gebruiker te helpen voedselpro-
ducten te zien.

+ De lampen die in dit product worden gebruikt, moeten be-
stand zijn tegen extreme fysieke omstandigheden zoals
temperaturen boven 50 °C.

Als je oven een ronde lamp heeft,

1. Koppel het product los van de elektriciteit.

2. Verwijder het glazen deksel door het tegen de klok in te
draaien.

4/

<
3. Als uw ovenlamp type (A) is zoals weergegeven in de on-
derstaande afbeelding, draait u de ovenlamp zoals weer-
gegeven in de afbeelding en vervangt u deze door een
nieuwe. Als het een type (B) -model is, trek het er dan uit
zoals weergegeven in de afbeelding en vervang het door
een nieuwe.

4. Plaats de glazen afdekking terug.

Er verschijnen waterdruppels tijdens de bereiding

+ De stoom die vrijkomt tijdens de bereiding condenseert
wanneer deze in contact komt met koude oppervlakken
buiten het product en kan waterdruppels vormen. >>> Dit
is geen fout.
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Er weerklinken metaalgeluiden tijdens de opwarming en

afkoeling van het product.

* Metalen onderdelen kunnen uitbreiden en geluiden ma-
ken wanneer ze opwarmen. >>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.

+ De zekering kan defect of gesprongen zijn. >>> Controleer
de zekeringen in de zekeringenkast. Vervang ze indien no-
dig, of schakel ze opnieuw in.

+ Het apparaat is mogelijk niet aangesloten op een geaard
stopcontact. >>> Controleer of de stekker van het apparaat
correct is ingevoerd.

* (Als uw apparaat voorzien is van een timer) De toetsen op
het bedieningspaneel werken niet. >>> Als uw product
voorzien is van een toetsenvergrendeling is deze mogelijk
ingeschakeld. Schakel de toetsenvergrendeling uit.

TeTechnische specificaties
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Het ovenlampije is niet ingeschakeld.

+ Het ovenlampje is mogelijk defect. >>> Vervang het oven-
lampje.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het elektrisch net
werkt en controleer de zekeringen in de zekeringenkast.
Vervang de zekeringen indien nodig, of schakel ze op-
nieuw in.

De oven warmt niet op.

+ De oven is mogelijk niet ingesteld op een specifieke berei-
dingsfunctie en/of temperatuur. >>> Stel de oven in op
een specifieke bereidingsfunctie en/of temperatuur.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het elektrisch net
werkt en controleer de zekeringen in de zekeringenkast.
Vervang de zekeringen indien nodig, of schakel ze op-
nieuw in.

Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/diepte)
(mm)

595/594/567

Installatie-afmetingen van de oven (hoogte/breedte/diepte)
(mm)

590-600 /560 /min.550

Spanning/Frequentie

220-240V ~; 50/60 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is voor het
gebruik in het product

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Totaal stroomverbruik (kW) 2,4

Oventype Oven bijgestaan met een ventilator
Energie-efficiéntieklasse A

Bruikbaar volume (L) 72

Massa van het apparaat (M) (Nettogewicht) kg 30,5

Energie-efficiéntie-index per holte EEI-holte 95,3

ventilatorondersteunde verwarming (indien aanwezig).

Basisinformatie: Informatie over het energielabel van elektrische ovens wordt gegeven in overeenstemming met de norm
EN 60350-1/ IEC 60350-1. Deze waarden worden bepaald onder standaardbelasting met de functies bodemverwarming of

De energie efficiéntieklasse wordt bepaald in overeeenstemming met de volgende prioriteiten, afhankelijk van het feit of de
relevante functies al of niet aanwezig zijn op het product. 1-Eco ventilator verwarming , 2-Ventilator verwarming , 3-Ventila-
tor ondersteund laag rooster , 4-Bovenste en onderste verwarmingselement.

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd
zonder voorafgaande kennisgeving om de kwaliteit
van het product te verbeteren.

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn
schematisch en stemmen mogelijk niet exact overeen
met uw product.

Milieurichtlijnen

Afvalrichtlijn

Conformiteit met de AEEA richtlijn betreffende af-
gedankte elektrische en elektronische appa-
ratuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-richtlijn (2012/19/

EU). Dit product draagt een classificatiesymbool voor afval
elektrische en elektronische apparatuur (AEEA).

De waarden vermeld op de productlabels of in bege-

@ leidende de documentatie zijn verkregen in laborato-
riumomstandigheden conform de relevante normen.
Afhankelijk van de operationele en omgevingsom-
standigheden van het product kunnen deze waarden
variéren.

Dit product werd vervaardigd met kwalitatief
hoogstaande onderdelen en materialen die op-
nieuw kunnen worden gebruikt en die geschikt
zijn voor recycling. Om die reden mag u het afval-
I product niet weggooien met normaal huishoude-
lijk of ander afval aan het einde van de levensduur. Neem
het naar een inzamelcentrum voor de recyclage van elektri-
sche en elektronische apparatuur. U kunt ook uw lokale ad-
ministratie informatie vragen over deze inzamelpunten. De
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correcte verwijdering van de apparatuur helpt negatieve ge-
volgen voor het milieu en de volksgezondheid te voorko-
men.

Naleving van de RoHS-richtlijn:

Het product dat u hebt gekocht is conform met de Europese
RoHS-richtlijn (2011/65/EU). Het bevat geen schadelijk en ver-
boden materiaal zoals gespecificeerd in de richtlijn.

Informatie over de verpakking

Het verpakkingsmateriaal van het product is gefabriceerd
van recyclebaar materiaal in overeenstemming met onze Na-
tionale Milieuwetgeving. Gooi het verpakkingsmateriaal niet
weg bij het normale huisvuil of ander afval. Lever het in bij
een door de overheid aangewezen inzamelpunt voor verpak-
kingsmateriaal.

Aanbevelingen voor energiebesparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is het product voorzien
van informatie over energie-efficiéntie op het ontvangstbe-
wijs dat wordt meegeleverd met het product.

IKEA garantie

Hoe lang is de IKEA garantie geldig?

Deze garantie is vijf (5) jaar geldig vanaf de oorspronkelijke
aankoopdatum van je apparaat bij IKEA, tenzij het apparaat
LAGAN heet, in welk geval twee (2) jaar garantie van toepas-
sing is. Het originele aankoopbewijs is vereist als aankoop-
bewijs. Als onderhoudswerkzaamheden onder garantie wor-
den uitgevoerd, verlengt dit de garantieperiode voor het ap-
paraat niet.

Welke toestellen vallen niet onder de IKEA vijf (5) jaar ga-
rantie?

Het assortiment apparaten met de naam LAGAN en alle ap-
paraten die v66r 1 augustus 2007 bij IKEA zijn gekocht.

Wie voert de dienst uit?

IKEA-serviceprovider zal de service leveren via zijn eigen ser-
viceactiviteiten of een geautoriseerd netwerk van service-
partners.

Wat dekt deze garantie?

De garantie dekt defecten van het apparaat, die zijn veroor-
zaakt door defecte constructie- of materiaalfouten vanaf de
datum van aankoop bij IKEA. Deze garantie geldt alleen voor
huishoudelijk gebruik. De uitzonderingen zijn gespecificeerd
onder de kop "Wat valt niet onder deze garantie?" Binnen de
garantieperiode zijn de kosten om het defect te verhelpen,
bijvoorbeeld reparaties, onderdelen, arbeid en reizen, ge-
dekt, op voorwaarde dat het apparaat toegankelijk is voor
reparatie zonder speciale uitgaven. Op deze voorwaarden
zijn de EU-richtlijnen (Nr. 99/44/EG) en de respectieve lokale
voorschriften van toepassing. Vervangen onderdelen wor-
den eigendom van IKEA.

Wat gaat IKEA doen om het probleem op te lossen?

De door IKEA aangestelde Dienstverlener zal het product on-
derzoeken en naar eigen goeddunken beslissen of het onder
deze garantie valt. Indien beschouwd als gedekt, zal IKEA
Service Provider of zijn geautoriseerde servicepartner via zijn
eigen serviceactiviteiten, dan, naar eigen goeddunken, het
defecte product repareren of vervangen door hetzelfde of
een vergelijkbaar product.

Wat valt niet onder deze garantie?

+ Normale slijtage.
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De volgende suggesties helpen u het product te gebruiken

op een ecologische en energie-efficiénte wijze.

+ Ontdooi ingevroren etenswaren voor de bereiding.

+ Gebruik donkere of email containers in de oven die de
warmte beter overdragen.

+ U moet de oven altijd voorverwarmen als die wordt aange-
geven in het recept of de handleiding. U mag de ovendeur
niet te vaak openen tijdens de bereiding.

+ Schakel het product 5 of 10 minuten voor het einde van de
Bakken uit in het geval van een langdurige bereiding. Zo
kunt u tot 20% elektriciteit besparen door restwarmte te
gebruiken.

« Probeer meer dan één schotel tegelijkertijd te bereiden in
de oven. U kunt gelijktijdig koken door twee kooktoestel-
len op het rooster te plaatsen. Bovendien, als u uw maaltij-
den na elkaar bereidt, zal dit energie besparen omdat de
oven zijn warmte niet verliest.

+ Opzettelijke of nalatige schade, schade veroorzaakt door
het niet naleven van de gebruiksaanwijzing, onjuiste instal-
latie of door aansluiting op de verkeerde spanning, schade
veroorzaakt door chemische of elektrochemische reactie,
roest, corrosie of waterschade, inclusief maar niet beperkt
tot schade veroorzaakt door overmatige kalk in de water-
voorziening, schade veroorzaakt door abnormale omge-
vingsomstandigheden.

+ Verbruiksonderdelen, waaronder batterijen en lampen.

+ Niet-functionele en decoratieve onderdelen die het norma-
le gebruik van het apparaat niet beinvloeden, inclusief
eventuele krassen en mogelijke kleurverschillen.

+ Toevallige schade veroorzaakt door vreemde voorwerpen
of stoffen en het reinigen of deblokkeren van filters, af-
voersystemen of zeepladen.

* Schade aan de volgende onderdelen: keramisch glas, ac-
cessoires, servies- en bestekmanden, toevoer- en afvoer-
buizen, afdichtingen, lampen en lampafdekkingen, scher-
men, knoppen, behuizingen en onderdelen van behuizin-
gen. Tenzij kan worden aangetoond dat dergelijke schade
is veroorzaakt door productiefouten.

+ Gevallen waarin tijdens het bezoek van een technicus geen
storing kon worden gevonden.

+ Reparaties niet uitgevoerd door onze aangestelde service-
providers en/of een geautoriseerde servicecontractpartner
of wanneer niet-originele onderdelen zijn gebruikt.

+ Reparaties veroorzaakt door installatie die defect is of niet
volgens de specificatie.

* Het gebruik van het apparaat in een niet-huishoudelijke
omgeving, d.w.z. professioneel gebruik.

+ Transportschade. Als een klant het product naar zijn huis
of een ander adres vervoert, is IKEA niet aansprakelijk voor
eventuele schade die tijdens het transport kan ontstaan.
Als IKEA het product echter op het afleveradres van de
klant aflevert, wordt schade aan het product die tijdens de-
ze levering optreedt, gedekt door IKEA.

+ Kosten voor het uitvoeren van de eerste installatie van het
IKEA-apparaat. Als een door IKEA aangestelde serviceprovi-
der of zijn geautoriseerde servicepartner het apparaat re-
pareert of vervangt onder de voorwaarden van deze ga-
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rantie, zal de aangestelde serviceprovider of zijn geautori-
seerde servicepartner het gerepareerde apparaat indien
nodig opnieuw installeren of de vervanging installeren.
Deze beperkingen zijn niet van toepassing op foutloos
werk dat wordt uitgevoerd door een gekwalificeerde speci-
alist die onze originele onderdelen gebruikt om het appa-
raat aan te passen aan de technische veiligheidsspecifica-
ties van een ander EU-land.

Hoe het nationale recht van toepassing is

De IKEA garantie geeft je specifieke wettelijke rechten, die al-

le lokale wettelijke eisen dekken of overtreffen. Deze voor-

waarden beperken echter op geen enkele manier de consu-

mentenrechten die worden beschreven in de lokale wetge-

ving.

Geldigheidsgebied

Voor apparaten die in een EU-land worden gekocht en naar

een ander EU-land worden gebracht, worden de diensten

geleverd in het kader van de garantievoorwaarden die nor-

maal zijn in het nieuwe land.

Een verplichting om diensten uit te voeren in het kader van

de garantie bestaat alleen als het apparaat voldoet en is ge-

installeerd in overeenstemming met:

- de technische specificaties van het land waar de garantie-

claim wordt ingediend;

- de montage-instructies en de veiligheidsinformatie van de

gebruikershandleiding.

De speciale AFTERSALES voor IKEA-apparaten

Aarzel niet om contact op te nemen met de door IKEA aange-

stelde After Sales Service Provider om:

+ een serviceverzoek indienen onder deze garantie;

* vragen om uitleg over de installatie van het IKEA-apparaat
in het speciale IKEA-keukenmeubilair;

+ vragen om verduidelijking over de functies van IKEA-appa-
raten.

Om ervoor te zorgen dat we u de beste hulp bieden, moet u

de montage-instructies en/of de gebruikershandleiding

zorgvuldig lezen voordat u contact met ons opneemt.

Hoe u ons kunt bereiken als u gebruik wilt maken van

onze service.

Je vindt de telefoonnummers van de door IKEA aangestelde
After Sales Service Providers aan het einde van deze handlei-
ding.

@ Om u sneller van dienst te kunnen zijn, raden we u
aan de specifieke telefoonnummers te gebruiken die in
deze handleiding worden vermeld. Gebruik altijd de tele-
foonnummers die in de gebruikershandleiding worden
vermeld voor het specifieke apparaat waarvoor u hulp
nodig hebt. Vergeet niet om het 8-cijferige artikelnum-
mer en het 22-cijferige serienummer op het typeplaatje
van uw apparaat te vermelden.

BEWAAR HET AANKOOPBEWIJS!

Het is uw aankoopbewijs en vereist voor de garantie. De ver-
koopbon vermeldt ook de IKEA naam en het artikelnummer
(8-cijferige code) voor elk van de apparaten die je hebt ge-
kocht.

Heb je extra hulp nodig?
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Neem voor eventuele aanvullende vragen die geen verband
houden met de after-sales van je apparaten contact op met
het dichtstbijzijnde callcenter van IKEA. We raden u aan de
documentatie van het apparaat zorgvuldig te lezen voordat
u contact met ons opneemt.

Informatie over reserveonderdelen

- De volgende reserveonderdelen: thermostaten, tempera-
tuursensoren, printplaten en lichtbronnen, zullen beschik-
baar zijn voor professionele reparateurs voor een minimale
periode van zeven jaar, na het op de markt brengen van de
laatste eenheid van het model.

- De volgende reserveonderdelen: deurklinken, deurschar-
nieren, trays en manden zijn beschikbaar voor professionele
reparateurs en eindgebruikers voor een minimale periode
van zeven jaar, en deurpakkingen voor een minimale perio-
de van 10 jaar, nadat de laatste eenheid van het model op de
markt is gebracht.

De reserveonderdelen zijn te vinden: www.ikea.com


http://www.ikea.com
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A Sikkerhedsinstruktioner

* Dette afsnit indeholder de sikkerhedsan-
visninger, der er ngdvendige for at forebyg-
ge risikoen for personskader og materielle
skader.

* Hvis dette produkt overdrages til nogen an-
den til personlig brug eller second-hand-
formal, skal brugsanvisningen, produkt-
maerkater og andre relevante dokumenter
ogsa felge med.

* Vores firma kan ikke holdes ansvarlig for

skader, der kan opsta, hvis disse instruktio-

ner ikke overholdes.

Hvis du ikke fglger disse instruktioner, bli-

ver garantien ugyldig.

Lad altid installations- og reparationsar-

bejdet udferes af producenten, det autori-

serede veerksted eller en person, der er ud-
peget af importeren.

* Brug kun originale reservedele og tilbehar.

» Du ma ikke reparere eller udskifte nogen
del af apparatet, med mindre det specifikt
er angivet i brugermanualen.

* Foretag ikke tekniske andringer pa
produktet.

ATilsigtet anvendelse

* Dette apparat er konstrueret til privat brug.
Det er ikke beregnet til erhvervsmaessig
brug.

* Brug ikke produktet i haver, pa balkoner el-
ler i andre steder udendgrs. Dette produkt
er beregnet til husholdninger og personale-
kokkener i butikker, kontorer og andre ar-
bejdsmiljger.

« ADVARSEL: Dette produkt ma kun anven-
des til madlavningsformal. Det ma ikke
bruges til andre formal sd som rumopvarm-
ning.

* Ovnen kan bruges til at afrime, bage, stege
og grille mad.

* Dette produkt ma ikke bruges til pladevar-
me, haeengende handklaeder eller tgj pa
handtaget til terring.
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ASikkerhed for bern, sarbare personer

og keeledyr

* Dette produkt kan bruges af bern pa 8 ar
og derover og mennesker, der er under-
udviklede i fysiske, sensoriske eller mentale
faerdigheder, eller som har manglende erfa-
ring og viden, sa l&enge de overvages eller
treenes om sikker brug og farer ved
produktet.

* Born bar ikke lege med produktet. Renge-
ring og brugervedligeholdelse bar ikke ud-
fares af barn, medmindre der er nogen, der
farer tilsyn med dem.

* Dette produkt begr ikke anvendes af perso-
ner med begranset fysisk, sensorisk eller
mental kapacitet (herunder barn), medmin-
dre de holdes under opsyn eller modtager
de ngdvendige instruktioner.

* Bern skal overvages for at sikre, at de ikke
leger med produktet.

* Elektriske produkter er farlige for b@grn og
kaeledyr. Bern og keeledyr ma ikke lege
med, klatre pa eller komme ind i produktet.

* Laeg ikke genstande, som bern kan na pa
produktet.

* ADVARSEL: Under brug er produktets til-
gaengelige overflader varme. Hold barn veek
fra produktet.

* Opbevar emballagematerialerne utilgeenge-
ligt for bgrn. Der er fare for personskade og
kveelning.

* Nar daren er dben, ma du ikke leegge tunge
genstande pa den eller lade bern sidde pa
den. Du kan fa ovnen til at vaelte eller beska-
dige dgrhaengslerne.

* For du kasserer slidte og ubrugelige
produkter:

1. Tag stikket ud af stikkontakten, og tag det

ud af stikkontakten.

2. Afbryd stremkablet, og frakobl det med

stikket fra produktet.

3. Tag forholdsregler for at forhindre barn i

at komme ind i produktet.

4. Lad ikke bgrn lege med produktet, nar det

er i inaktiv tilstand.
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/\El-sikkerhed

* Tilslut produktet til en jordet stikkontakt,
der er beskyttet af en sikring, som svarer til
de stremveerdier, der er angivet pa typeskil-
tet. Fa en korrekt stikkontakt installeret af
en elinstallater Brug ikke produktet uden
passende jordforbindelse efter lokale/natio-
nale regler.

« Stikket eller eltilslutningen til apparatet skal
findes pa et let tilgeengeligt sted. Hvis dette
ikke er muligt, ber der vaere en mekanisme
(sikring, kontakt, ngglekontakt osv.) pa elin-
stallationen, som produktet er tilsluttet til, i
overensstemmelse med elektriske forord-
ninger, og som adskiller alle poler til elnet-
tet.

* Afbryd kontakten eller sikringen inden repa-
ration, vedligeholdelse og rengaring.

+ Seaet produktet i en stikkontakt, der er i over-
ensstemmelse med de spaendings-, stream-
og frekvensvaerdier, der er angivet pa type-
skiltet.

* (Hvis dit produkt ikke har et stremkabel)
brug kun tilslutningskablet beskrevet i
afsnittet "Tekniske specifikationer".

* Bgj ikke stremkablet under eller bag
produktet. Laeg ikke tunge genstande pa
ledningen. Stremkablet ma ikke blive bgjet,
mast eller komme i kontakt med en var-
mekilde.

* Serg for, at stremkablet ikke sidder fast, nar
produktet seettes pa plads efter montering
eller rengaring.

« Ovnens bageste overflade bliver varm, nar
den er i brug. Stremkablerne ma ikke berg-
re bagsiden af produktet. Ellers kan det bli-
ve beskadiget.

« Straek ikke forbindelseskablerne til ovnla-
gen og lad dem ikke kgre over varme over-
flader. Ellers kan kabelisoleringen smelte og
forarsage brand som fglge af komfurets
kortslutning.

* Brug kun det originale kabel. Brug ikke
overskarne, beskadigede kabler eller for-
laengerkabler.

* Brug ikke en forlaengerledning eller stikda-
se til at betjene dit produkt.
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+ Kontakt det autoriserede servicevaerksted
eller importgren for at bruge den godkend-
te adapter i tilfeelde, hvor brugen af en kon-
verteringsadapter (til stiktype) er ngdven-
dig.

« Kontakt importeren eller det autoriserede
vaerksted, hvis leengden af stramkablet ikke
passer.

* Barbare energikilder eller stikdaser kan
overophedes og bryde i brand. Hold stikda-
ser og baerbare energikilder vaek fra
produktet.

* Hvis streamkablet er beskadiget, skal det er-
stattes af fabrikanten, et autoriseret servi-
ceveerksted eller en person, der er udpeget
af importgrens virksomhed for at forebygge
mulige farer.

« ADVARSEL: Fgr udskiftning af ovnlampen,
sa veer sikker pa at afbryde produktet fra
lysnettet for at undga risiko for elektrisk
sted. Afbryd produktet eller sluk for sikrin-
gen pa hovedafbryderen.

Hvis dit produkt har en ledning og et stik:

+ Seet aldrig produktets stik i en gdelagt, lgs
eller udhaengende stikkontakt. Serg for, at
stikket er sat helt ind i stikkontakten. Disse
typer af tilslutninger kan overophedes og
forarsage brand.

« Undga at seette enheden ind i stik, der er
fedtede, snavsede eller potentielt udsat for
vand (sa som stik naer et kekkenbord, hvor
der kan Igbe vand ud). Ellers er der risiko
for kortslutning eller elektrisk stad.

* Ror aldrig ved stikket med vade hander!

* Treek stikket ud af stikkontakten ved at hol-
de i selve stikket, i stedet for i ledningen.

ATransportsikkerhed

* Frakobl produktet fra lysnettet, for
produktet transporteres.

* Produktet er tungt, veer mindst to personer
om at baere produktet.

* Brug ikke deren og/eller handtaget til at
baere eller flytte apparatet.

« Undlad at placere andre genstande pa ap-
paratet. Baer apparatet lodret.



da

 Nar du skal transportere produktet, skal du
pakke det med bobleemballage eller tykt
pap og tape det teet. Sgrg for at sikre
produktets bevaegelige dele, sa de sidder
fast for at undga skade.

* For produktet installeres, sa kontroller det
for eventuelle skader efter transport. Kon-
takt importgren eller det autoriserede servi-
cevaerksted, hvis det er beskadiget.

Alnstallationssikkerhed

* Inden start af installation en stremmen fjer-
nes fra stremkablet, som apparatet skal til-
sluttes til ved at slukke for pa sikringen.
Baer altid beskyttelseshandsker under trans-
port og installation. Ellers er der risiko for
skader ved skarpe kanter.

For produktet installeres, sa kontroller det
for eventuelle skader. Fa ikke produktet in-
stalleret, hvis det er beskadiget

Undga at bruge varmeisolerende materialer
til at deekke indersiden af de mgbler, der vil
blive installeret.

Direkte sollys og varmekilder, sa som el- el-
ler gasvarmere ma ikke forefindes i det om-
rade, hvor apparatet installeres.

Hold omgivelser til alle ventilationsrer pa
produktet abne.

For at undga overophedning, ma produktin-
stallation ikke udfgres bag dekorative vaeg-
ge.

| tilfeelde, hvor en gasslange/-rar eller pla-
stikvandrgr findes bag det angivne installa-
tionsomrade til produktet, er det ngdven-
digt at garantere, at der ikke er nogen kon-
takt mellem produktet og disse brugsfor-
bindelser. Ellers kan slangen/raret blive
knust.

Hvis der sidder en stikkontakt bag det sted,
hvor produktet skal installeres, skal det sik-
res, at produktet ikke kommer i bergring
med stikkontakten eller med det stik, der
sidder i stikkontakten.

ASikkerhed under brug

* Sgrg for at produktet er slukket efter hver
brug.
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* Hvis du ikke vil bruge produktet i leengere
tid, skal du traekke stikket ud af stikkontak-
ten eller slukke pa sikringstavlen.

* Brug ikke produktet, hvis det gar i stykker
eller bliver beskadiget under brugen. Af-
bryd enheden fra stremmen. Kontakt im-
portaren eller det autoriserede servicevaerk-
sted.

* Brug ikke apparatet, hvis glasderen er fjer-
net eller brudt. Ellers er der risiko for per-
sonskade og skade pa miljget.

* Traed ikke pd apparatet af nogen som helst
arsag.

* Brug aldrig produktet, nar din demmekraft
eller koordination er darlig pa grund af
brug af alkohol og/eller narkotika.

* Braendbare genstande ma ikke opbevares i
og omkring tilberedningsomradet. Ellers
kan det fore til brand.

« Ovnhandtag er ikke et terrestativ til viske-
stykker. Nar du bruger produktet, sa haeng
ikke handklaeder, handsker eller lignende
tekstiler pa handtaget.

 Dgrhaengsler pa produktet flytter sig, nar
man abner og lukker dagren og kan ga i styk-
ker. Nar du abner og lukker daren, sa hold
ikke i delen med haengslerne.

ATemperaturadvarsler

« ADVARSEL: Nar produktet er i brug, vil det
og dets tilgeengelige dele blive varme. Der
skal udvises forsigtighed for at undga at re-
re varmeelementer. Bgrn under 8 ar skal
holdes pa afstand af produktet, med min-
dre de er under opsyn.

* Anbring ikke brandfarlige / eksplosive mate-
rialer i neerheden af produktet, da kanterne
er varme, mens det fungerer.

* Hold afstand ved abning af ovndegren ved
afslutning af tilberedningen. Dampen kan
braende din hand, ansigt og/eller gjne.

* Under brug er produktet varmt. Der skal
udvises forsigtighed for at undga at rere
varme dele, indersiden af ovnen og varmee-
lementer.

* Baer altid termohandsker til ovnen, nar du
handterer produktet.
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ABrug af tilbehor

* Det er vigtigt, at tradgrillen og bakken pla-
ceres korrekt pa tradhylderne. Se afsnittet
"Brug af tilbehor" for detaljerede oplysnin-
ger.

* Luk ovnderen efter at have skubbet tilbehg-
ret helt ind i tilberedningsomradet, ellers
kan de ramme degrglasset og beskadige det.

/\Sikkerhed ved tilberedning

* Pas p4, ndr du bruger alkoholiske drikke i
dine fedevarer. Alkoholen vil fordampe ved
hgje temperaturer, og det kan antaendes og
forarsage brand, hvis det kommer i kontakt
med varme overflader.

« Madrester i tilberedningsomradet, sa som
olie, kan antaendes. Fjern disse rester for til-
beredning.

* Fare for madforgiftning: Lad ikke maden sta
i ovnen i over en time for eller efter tilbe-
redning. Ellers kan det forarsage madfor-
giftning eller sygdomme.

* Opvarm ikke lukkede daser og glas i ovnen.
Trykket, der kan opbygges i dasen/glasset
kan forarsage at det knaekker.

* Placer ikke bageplader, bakker, tallerkener
eller alufolie direkte pa bunden af ovnen.
Den akkumulerede varme kan beskadige
bunden af ovnen.

Veer opmaerksom pa felgende forholdsregler,

nar du bruger fedtpapir, pergament eller lig-

nende materiale:

* Placer det fedttaette papir i kekkentgj eller
ovntilbeher (bakke, tradrist osv.) med mad
og placer det i den forvarmede ovn.

* For at forebygge risikoen for at bergre ov-
nens varmeelementer og hindre stremmen
af varm [uft, skal du fjerne overskydende
stykker af fedttaet papir, der haenger ud af
tilbeher eller beholdere. Brug ikke fedttaet
papir ved hgjere temperaturer, end den
maksimale brugstemperatur specificeret af
producenten. Placer aldrig fedttset papir i
bunden af ovnen.
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* Placer det ikke oven pa tilbehgret ved for-

varmning.

* Tryk det altid ned med em tallerken eller lig-

nende genstand for at forhindre materialet
i at flyve rundt pa grund af luftcirkulationen
inde i ovnen.

Tildek kun den ngdvendige overflade inde i
pladen.

Efter hver brug skal bakken renses og et-
hvert fedttaet papir eller lignende materiale,
der er brugt i pladen, skal udskiftes. Ellers
kan vaesker, der drypper pa bakken forar-
sage rgg eller endda blive antaendt.

Der skabes en luftstram, nar produktets lag
abnes. Fedttaet papir kan komme i kontakt
med varmeelementer og antaendes.

Nar man bruger et grillstativ til stegning,
ber der saettes en plade i det nederste sta-
tiv. Ellers kan madolie og andre stoffer, der
drypper i bunden af ovnen danne tung rer
og fare til flammer.

Luk ovndgren under brug af grill Varme
overflader kan forarsage forbraendinger!
Mad, der er uegnet til grill kan udgere en
brandfare. Grill kun mad, der kan tale kraf-
tig grill-ild. Placer heller ikke mad for langt
tilbage i forhold til grillen. Dette er det var-
meste omrade og fedtholdig mad kan bryde
i brand.

AVedligeholdelses og rengeringssik-

kerhed

* Vent til produktet er afkelet, inden du ren-

ger det. Varme overflader kan forarsage
forbraendinger!

* Produktet ma ikke vaskes ved at sprgjte el-

ler haelde vand pa det! Der er risiko for elek-
trisk stad!

* Brug ikke damprensere til at rense

produktet med, da det kan forarsage elek-
trisk sted.

* Brug ikke skrappe skuremidler, metalskra-

bere, staluld eller blegemidler til at rense
glasset i ovnens frontdegr. Disse materialer
kan forarsage at glasoverfladen bliver ridset
og knaekker.
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Betjeningspanel
B} Tradhyider

B Dor

Laveste varmer (under stalplade)

Bl 2verste varmelegeme

n Lampe

n Blaesermotor (bag stalplade)
A Handtag

n Hyldepositioner

m Ventilationshuller

Introduktion og brug af produktkontrolpanel

| dette afsnit kan du finde oversigten og de grundleeggende anvendelser af produktets kontrolpanel. Der kan veere forskelle i

billeder og nogle funktioner afthaengigt af produkttypen.

Funktionsvalgsknap
B Temperaturvalgsknap

Funktionsvalgsknap

Du kan valge ovnens betjeningsfunktioner med funktions-
vaelgerknappen. Drej til venstre/hgjre fra lukket (averste) po-
sition for at veelge.

Temperaturvalgsknap

Du kan valge den temperatur, du vil tilberede, med tempe-
raturknappen. Drej med uret fra den lukkede (gverste) posi-
tion for at veelge.

Forstegangsbrug

Fgr du begynder at bruge dit produkt, anbefales det at gare
folgende, som er navnt i de naeste afsnit.

[OJ
100, .20 >0
. . 280+ +100 °
80° “40 . 4
A 4 250" 3 7 750
60 200

n Timer-knap
n Termostatlampe

Timer-knap

Timeren har ingen indflydelse pa ovnfunktionerne. Det
bruges til advarselsformal. Du kan fx bruge vaekkeuret, nar
du vil vende maden i ovnen pa et bestemt tidspunkt. Sa
snart den indstillede tid er gaet, udsender timeren et lydsig-
nal.

Ovn indvendig temperaturindikator

Du kan forsta ovnens indvendige temperatur fra tempera-
turlampen. Termostatlampen er placeret pa kontrolpanelet.
Termostatlampen taender, nar produktet begynder at funge-
re, og termostatlampen slukker, nar den nar den indstillede
temperatur. Nar temperaturen inde i ovnen falder til under
den indstillede temperatur, teendes termostatlampen igen.

Indledende rengering

1. Fjern alt emballagemateriale.
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2. Fjern alt tilbehar fra ovnen, der falger med produktet.

3. Taend produktet i 30 minutter, og sluk det derefter. P&
denne made braendes og rengeres rester og lag, der kan
veere tilbage i ovnen under produktionen.

4. Nar du betjener produktet, skal du vaelge den hgjeste
temperatur og den driftsfunktion, som alle varmeelemen-
ter i dit produkt betjener. Se "Ovnens betjeningsfunktio-
ner. Du kan laere at betjene ovnen i det felgende afsnit.

5. Vent til apparatet er kolet helt af.

6. Tor overfladerne af produktet med en vad klud eller
svamp, og ter den efter med en klud.

For du bruger tilbehoret:

Renger det tilbeher, du fjerner fra ovnen med saebevand og
en blad rengeringssvamp.

BEMARK: Nogle renggringsmidler kan beskadige over-
fladen. Brug ikke slibende rengeringsmidler, skurepulver,
rengeringscremer eller skarpe genstande under renggrin-
gen.

BEMZRK: Under den farste brug kan der opsta reg og lugt i
flere timer. Dette er normalt, og du behgver blot god ventila-
tion til at fierne den. Undga direkte indanding af reg og lugt,
der dannes.

Elektrisk tilslutning

A Generelle advarsler

* Fer du pabegynder arbejde pa den elektriske installation,
skal du frakoble produktet fra lysnettet. Der er risiko for
elektrisk sted!

+ Tilslut produktet til jordforbundet stikkontakt beskyttet af
en miniafbryder med passende kapacitet som beskrevet i
tabellen »Tekniske specifikationer«. Jordforbindelsen skal
udfgres af kvalificeret elektriker til brug af produktet med

Brug af ovnen

Generelle oplysninger om brug af ovnen

Kolevifte ( Det varierer afhangigt af produktmodellen.
Det er muligvis ikke tilgeengeligt pa dit produkt )

Dit produkt har en kglevifte. Kgleventilatoren aktiveres auto-
matisk, nar det er ngdvendigt, og afkeler bade fronten pa
produktet og maeblerne. Den deaktiveres automatisk, nar ke-
leprocessen er afsluttet. Der kommer varm luft ud over ov-
nens der. Undlad at daekke disse ventilationsabninger. Ellers
kan ovnen overophedes. Kgleventilatoren fortseetter med at

Betjening af ovnkontrolenheden

Teend for ovnen

Nar du veelger en driftsfunktion, du vil tilberede med funk-
tionsvalgsknappen og indstille en bestemt temperatur med
temperaturknappen, begynder ovnen at fungere.

Sluk for ovnen

Du kan slukke ovnen ved at dreje funktionsvalgsknappen og
temperaturknappen til off (op) positionen.

Valg af temperatur og ovnens driftsfunktion

Du kan lave mad ved at lave en manuel kontrol (pa egen
hand) ved at vaelge den temperatur og driftsfunktion, der er
specifik for din mad.

89

eller uden en transformer. Vores firma kan ikke stilles til
ansvar for eventuelle skader, der opstar som falge af for-
kert brug af produktet eller af forkert installeret jordfor-
bindelse.

* Produktet ma kun tilsluttes stremforsyningen af en autori-
seret og kvalificeret person. Produktets garantiperiode
starter forst efter korrekt installation. Producenten er ikke
ansvarlig for skader, der matte opsta efter procedurer, der
udfgres af uautoriserede personer.

+ Stremforsyningsledningen ma ikke blive beskadiget, bagjet
eller fanget eller komme i kontakt med varme dele pa
produktet. En beskadiget stremledning skal udskiftes af en
kvalificeret serviceagent. Ellers er der risiko for elektrisk
sted, kortslutning eller brand!/Paragraph

+ Stremtilferselsdataene skal svare til de data, der er angivet
pa enhedens typeskilt. Maerkepladenkan ses, enten nar 13-
gen eller det nederste daeksel dbnes, eller den er placeret
pa enhedens bagvaeg, afhaengigt af produkttype.
Produktets stremkabel skal overholde veerdierne i tabellen
"Tekniske specifikationer".

* Stremkabelstikket skal veere nemt at fa fat i efter installa-
tionen (placer det ikke over kogepladen). Brug ikke forlaen-
gerledninger eller flere stikkontakter i stremtilslutning.

+ Nar du udferer kabelferingen, skal du overholde de natio-
nale/lokale regulativer omkring elektricitet, og du skal
bruge en passende stikkontakt og et passende stik til ov-
nen. Hvis produktets strembegraensninger ligger uden for
stikket/stiokkontaktens aktuelle kapacitet, skal produktet
tilsluttes direkte via en fastgjort elektrisk installation uden
brug af stik og stikkontakt.

Hvis produktet er produceret med kabel og stik:

Dit produkt er produceret med netkabel og stik. Tilslut stik-

ket til dit produkt til en jordet stikkontakt, og opret den elek-

triske forbindelse.

arbejde under ovnens drift eller efter at ovnen er slukket (ca.
20-30 minutter). Hvis du laver mad ved at programmere ovn-
timeren, slukker kgleventilatoren efter bagetiden med alle
funktioner. Kaleventilatorens driftstid kan ikke bestemmes
af brugeren. Den teendes og slukkes automatisk. Dette er ik-
ke en fejl.

Ovnlys

Ovnlampen taendes, nar ovnen begynder at bage. Pa nogle
modeller er lampen teendt under bagning, mens den pa nog-
le modeller slukker efter en bestemt tid.

©
'Y .50
280+ =100
™ e
h . 250" X “ 450
(& 260

1. Valg den betjeningsfunktion, du vil lave mad med funk-
tionsvalgsknappen.
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2. Indstil den temperatur, du vil tilberede, med tempera-
turknappen.

= Din ovn starter straks med den valgte funktion og tem-
peratur, og termostatlampen teendes. Nar temperaturen
inde i ovnen nar den gnskede temperatur, slukkes
termostatlampen. Ovnen slukker ikke af sig selv efter
bageprocessen. Du skal styre bagningen og selv slukke
for den. Nar din bagning er faerdig, skal du slukke ovnen
ved at dreje funktionsvalgsknappen og temperaturknap-
pen til off (op) positionen.

Indstilling af timeren

Timerfunktionen forstyrrer ikke madlavningen. Det giver dig
mulighed for at bruge minutviseren, mens en tilberednings-
funktion er aktiv, eller endda nar ovnen er slukket.

Ovndriftsfunktioner

Pa funktionstabellen kan de driftsfunktioner, du kan bruge i
ovnen, og de hgjeste og laveste temperaturer indstilles til
disse funktioner, vises. Raekkefglgen af de driftstilstande, der
vises her, kan afvige fra arrangementet pa dit produkt.

20

Sadan indstiller du timeren:
1. Drejtimerknappen med uret til den maksimale indstil-

ling.
2. Drejden derefter mod uret for at vaelge den gnskede tid.
O
100_ .20
80° ‘40
60

Funk- .
til::mss m Beskrivelse af Temperatur- Beskrivelse og bru
y funktion omrade (°C) 9 9
bol
Maden opvarmes fra oven og fra neden pa samme tid. Den er velegnet til
Top og bund-op- . .
. * bagvaerk eller kager og gryderetter i bageforme. Madlavning sker med en
varmning
enkelt bakke.
+ Bundopvarm- Der er kun lavere opvarmning pa. Det er velegnet til fedevarer, der har brug
0 ning / Nem dam- * for bruning i bunden. Denne funktion ber ogsa bruges til nem dam-
\ / prensning prensning.
Ventilator assiste- Den varme luft, der opvarmes af de gvre og nedre varmeapparater, fordeles
.if ret bund/ top op- * ligeligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren. Madlavning sker med en
varmning enkelt bradepande.
\A A4
Fuld arill * Den store grill pa ovnloftet virker. Den er velegnet til grillning i store maeng-
g der.
u
vy . . . : o
Ventilator assiste- * Den varme luft, der opvarmes af den lille grill, fordeles hurtigt i ovnen med
ii ret lav grill bleeseren. Den er velegnet til grillring af mindre mangder.
H
Alle ovnens varmelegemer virker. Denne betjeningsfunktion bruges til hur-
>> Booster - tigt at bringe ovnen til den gnskede temperatur (forvarmning). Brug den ikke
til tilberedning af mad.
* Dit produkt fungerer i det temperaturomrade, der er angivet pa temperaturknappen. Nar temperaturen er indstillet til
280°C, kan den interne temperatur variere. Den kan stige med ca. 35°C eller falde med ca. 15°C.

Produkttilbehor

Der er forskellige tilbehar i dit produkt. | dette afsnit er be-
skrivelsen af tilbeharet og beskrivelserne af den korrekte
brug tilgeengelig. Afhaengigt af produktmodellen varierer det
medfelgende tilbehar. Alt tilbehar, der er beskrevet i bruger-
vejledningen, er muligvis ikke tilgeengeligt i dit produkt.

Bakkerne inde i dit apparat kan blive deformeret pa
grund af varmen. Dette har ingen indflydelse pa
funktionaliteten. Deformationen forsvinder, nar bak-
ken afkgles.

Standardbakke
Den bruges til wienerbrgd, frossen mad og stegning af store
stykker mad.
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Grillrist
Den bruges til at stege eller placere maden, der skal bages,
steges og stuves pa den gnskede hylde.

Brug af produkttilbehor

Madlavningshylder

Der er 5 niveauer af hyldeposition i madlavningsomradet.
Du kan ogsa se raekkefglgen af hylderne i tallene pa ovnens
forreste ramme.

=N who

>

Placering af tradgitteret pa madlavningshylderne

Det er afgerende at placere tradgitteret pa tradsidehylderne
korrekt. Mens tradgitteret placeres pa den gnskede hylde,
skal den dbne sektion vaere pa forsiden. For bedre madlav-
ning skal tradgitteret fastgaeres pa tradhyldens stoppunkt.
Den ma ikke passere over stoppunktet for at komme i kon-
takt med ovnens bagveeg.

Placering af bakken pa madlavningshylderne

Det er ogsa vigtigt at placere bakkerne pa tradsidehylderne
korrekt. Mens bakken placeres pa den gnskede hylde, skal
dens side, der er designet til at holde, veere pa forsiden. For
bedre madlavning skal bakken fastgeres pa stopstikket pa
tradhylden. Den ma ikke passere over stoppestikket for at
komme i kontakt med ovnens bagvaeg.

Generelle oplysninger om bagning

Du kan finde tips om tilberedning og kogning af din mad i
dette afsnit.

Derudover kan du ogsa finde nogle af de fadevarer, der er
testet som producenter, og de mest passende indstillinger
for disse fedevarer. Passende ovnindstillinger og tilbehgr til
disse fedevarer er ogsa angivet.

Generelle advarsler om bagning i ovnen

« Nar man abner dgren under eller efter bagning, kan der
komme breendende varm damp ud. Dampen kan braende
din hand, ansigt og/eller gjne. Nar du abner ovnens der,
skal du holde dig vaek.
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Standsning af tradgitterets funktion

Der er en stopfunktion, der forhindrer tradgitteret i at vaelte
ud af tradhylden. Med denne funktion kan du nemt og sik-
kert tage din mad ud. Mens du fjerner tradgitteret, kan du
treekke det fremad, indtil det nar stoppunktet. Du skal passe-

Bornesikkerhedslas

Dette produkt har en bernesikring pa ovndgren. For at dbne
ovndegren skal du lgfte plastdelen lidt opad og traekke i der-
handtaget. Nar degren lukkes, 1dses barnesikringen af sig
selv.

-

Sadan fjernes bornesikringen:

Fjern de to skruer, der sikrer bgrnesikringen som vist pa fi-
guren. Nar du vil bruge den igen, kan du fastgere den under
kontrolpanelet med fastgerelsesmaterialerne.

%\c%

- - - L,

%

\
\\N

Intens damp, der genereres under bagning, kan danne
kondensvandvanddraber pa det indvendige og udvendige
af ovnen og pa de gverste dele af meblerne pa grund af
temperaturforskellen. Dette er en normal og fysisk begi-
venhed.

Tilberedningstemperaturen og tidsvaerdierne for fedeva-
rer kan variere afhaengigt af opskriften og maengden. Af
denne grund er disse vaerdier angivet som intervaller.
Fjern altid ubrugt tilbehgr fra ovnen, inden du begynder at
lave mad. Tilbeher, der forbliver i ovnen, kan forhindre, at
din mad bliver kogt til de korrekte veerdier.

For fadevarer, som du laver mad af i henhold til din egen
opskrift, kan du henvise til lignende fgdevarer, der findes i
madlavningstabellerne.
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Brug af det medfelgende tilbeher sikrer, at du far den bed-
ste madlavningsydelse. Overhold altid advarsler og op-
lysninger fra producenten for det eksterne kekkengrej, du
vil bruge.

Klip det fedtbeskyttede papir, du bruger i din madlavning, i
passende sterrelser til den beholder, du skal lave mad.
Fedtbeskyttet papir, der strammer over fra beholderen,
kan skabe risiko for forbreendinger og pavirke kvaliteten af
din madlavning. Brug det fedtbeskyttede papir, du bruger
i det specificerede temperaturomrade.

For god bageevne skal du placere din mad pa den anbefa-
lede korrekte hylde. Skift ikke hyldeposition under tilbe-
redningen.

Bagveerk og ovhmad

Generelle oplysninger

Vi anbefaler at bruge produktets tilbehar for god kogeev-
ne. Hvis du vil bruge eksternt kekkentgj, sa foretraek
merkt, ikke klistrende og varmebestadigt veerktg;.

Hvis forvarmning anbefales i tilberedningstabellen, s sarg
for at seette din mad i ovnen efter forvarmning.

Hvis du tilbereder med kekkentgj pa tradristen, sa placer
det pa midten af tradristen, ikke naer bagvaeggen.

Alle materialer der bruges til at lave wienerbrgd skal veere
friske og ved stuetemperatur.

Madens tilberedningsstatus kan variere afhaengigt af
mangden af mad og sterrelsen af kekkentgjet.

Metal, keramik og glasforme forlaenger kogetiden og over-
fladen i bunden af wienerbreden brunes ikke jaevnt.

Hvis du bruger bagepapir, kan der ses en smule bruning
pa madens bundoverflade. | denne situation skal du mulig-
vis forlaenge tilberedningsperioden med ca. 10 minutter.

Tilberedningstabel til bagvaerk og ovhmad
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+ Veerdierne, der er angivet i tilberedningstabellerne er et

resultat af tests udfert i vore laboratorier. Veerdier, der
passer til dig, kan afvige fra disse veerdier.

+ Placer din mad pa en passende hylde anbefalet i tilbered-

ningstabellen. Vi henviser til ovnens bundhylde som Hylde
1.

* Tilbered de anbefalede retter i tilberedningstabellen med

en enkelt bakke.

Tips til bagning
* Hvis kagen er for ter, sa forag temperaturen med 10 °C og

afkort bagetiden.

« Hvis kagen er fugtig, sa brug en lille smule vaeske eller

saenk temperaturen med 10°C.

+ Hvis kagens top er braendt, sa saet den pa den nederste

hylde, seenk temperaturen og forgg bagetiden.

+ Hvis indersiden af kagen er godt bagt, men ydersiden er

klistret, sa brug mindre vaeske, saenk temperaturen og for-
g bagetiden.

Tips til bagveerk
* Hvis bagvaerket er for tert, sa forag temperaturen med 10

°C og afkort bagetiden. Ger dejstykkerne vade med en
blanding bestaende af maelk, olie, 22g og youghurt.

Hvis bagvaerk bager langsomt, sa saerg for at tykkelsen af
bagvaerket, du har tilberedt ikke lgber ud over bakken.
Hvis bagveerket er brunt pa overfladen, men bunden ikke
er bagt, sa serg for at maengden af vaeske, du vil bruge til
bagvaerket ikke er for stor i bunden af bagvaerket. For at
opna ens bruning, sa prev at sprede blandingen jeevnt
mellem bagepapiret og bagvaerket

Bag dit bagveerk i en position og temperatur i henhold til
tilberedningstabellen. Hvis bunden er jeevn og ikke brunet
tilstreekkeligt, sa seet den pa en bundhylde ved naeste tilbe-
redning.

Mad Tilbehor, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.) (ca.)
bruges tion
Kage pa tallerkenen [Standardbakke * Top Og. bund-op- 180 30...45
varmning
Formkage Ka‘geform patrad- (Top og bund-op- 180 30 .40
grill : varmning
Cookie \iVlenerbr(adsbakke Top og bund-op- 170 25 40
varmning
Bolle Standardbakke * | 1P 9 bund-op- 200 20...35
varmning
Top og bund-op-
Hele bred Standardbakke * . 200 30...45
varmning
Rektangulaer form Tob 6 bund-0o-
Lasagne af glas / metal pa vafmr?in P 2eller3 200 30...45
tradgrill ** 9
Rund, sort metal-
Abletzerte form, 20 cm i dia- 1 Top og bund-op- 180 50....70
meter pa tradgit-  |varmning
ter:

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehor folger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehor folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehar.
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Ked, fisk og fjerkrae
Hovedpunkter ved grillning

* Tilseetning af citronsaft og peber, inden tilberedning af hel
kylling, kalkun og store stykker kad vil forbedre tilbered-

ningsevnen.

+ Det tager 15 til 30 minutter mere at tilberede ked med
ben, end fileter ved stegning.

Tilberedningstabel til ked, fisk og fjerkrae
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Du ber beregne ca. 4 til 5 minutters tilberedningstid pr.
centimeter kadtykkelse.

Efter at tilberedningstiden er udlgbet, skal du holde kadet i
ovnen i ca. 10 minutter. Saften fra kedet fordeles bedre i
det stegte ked og kommer ikke ud, nar kedet skaeres.

Fisk skal placeres pa mellemste eller lavere hylder pa en
varmebestandig tallerken.

Tilbered de anbefalede retter i tilberedningstabellen med
en enkelt bakke.

Mad Tilbehor, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.) (ca.)
bruges tion
Ventilator assisteret
Baf (hel) / Steg (1 * 15 min 250/mayx, ef-
kg) Standardbakke b!.md/ top opvarm- ter 180 .. 190 60 ... 80
ning
Grillrist * i i
Stegt kylling (1,8-2 Ventilator assisteret 15 min 250/max, ef-
Anbring en bakke [bund/top opvarm- 60 ... 80
kg) . . ter 190
pa en lavere hylde. |NiNg
Ventilator assisteret
25 min 250/max, ef-
% ) ,
Kalkun (5,5 kg) Standardbakke bynd/ top opvarm ter 180 ... 190 150 ... 210
ning
Grillrist * Ventilator assisteret
Fisk Anbring en bakke [bund/ top opvarm- 200 20...30
pa en lavere hylde. [ning

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehor folger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehor folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehor.

Grill

Redt ked, fisk og fjerkrae bliver hurtigt brunt, nar det grilles,
far en smuk skorpe og terrer ikke ud. Filetteret mad, ked pa
spid, palser, sdvel som saftige grgntsager (tomater, lgg osv.)
er sarligt egnet til grillning.

Generelle advarsler

+ Mad, der er uegnet til grill kan udgere en brandfare. Grill
kun mad, der kan tale kraftig grill-ild. Placer heller ikke
mad for langt tilbage i grillen. Dette er det varmeste omra-
de og mad kan bryde i brand.

* Luk ovnderen under brug af grill Grill aldrig med aben
ovndor. Varme overflader kan forarsage forbraendin-

Hovedpunkter ved grillning
« Tilbered mad af ensartet tykkelse og vaegt i sa hegj grad,

som muligt, nar du griller.
Placer stykkerne,der skal grilles pa grillristen ved at forde-
le dem, uden at ga ud over varmelegemet.

+ Afhaengigt af tykkelse af stykkerne, der skal grilles, kan til-

beredningstiden, som angivet i tabellen, variere.

Ker tradgrillen eller grillbakken til det enskede niveau i ov-
nen. Hvis du tilbereder pa grillristen, sa treek ovnbakken til
den nederste hylde, for at opsamle fedtet. Den ovnbakke,
du vil traeekke ned, skal have en starrelse, sa den deekker
hele grillomradet. Denne bakke falger muligvis ikke med
produktet. Haeld lidt vand i ovnbakken for nem rengering.

ger!
Grilltabel
Ventilator assisteret lav grill
Mad Tilbeheor, der skal |Betjeningsfunk- Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)
bruges tion
Fisk Grillrist Ventilator assisteret 200 30..35
lav grill
Kyllingestykker |Grillrist Ventilator assisteret 250 25..35
lav grill
Kadboller (kalve- Grillrist Vennlgtor assisteret 4 250 30 40
kad) - 12 maengde lav grill
Baf (hel) / Steg (1 Grillrist - Arlbrmg Ventilator assisteret 15 min 250, efter
kq) en bakke pa en la- lav aril 180 .. 190 90...110
9 vere hylde. 9

Forvam ikke tallerkenerne, der anbefales i dette grill-kort
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Testmad

« Maden i denne tilberedningstabel er tilberedt i henhold til
standarden EN 60350-1 for at lette test af produktet i kon-
trollaboratorier.

Tilberedningstabel til testmaltider

94

* Tilbered de anbefalede retter i tilberedningstabellen med
en enkelt bakke.

Mad Tilbehor, der skal |Betjeningsfunk-
bruges tion

Hyldeposition

Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)

Smakager (sed Top og bund-op-

meter pa tradgit-
ter:

varmning

. Standardbakke * . 140 20...30
smakage) varmning
Rund, sort metal-
Ableterte form, 20 cmidia- |Top og bund-op- 180 50 .70

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr falger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbeher folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbeheor.

Grill

Mad Tilbehor, der skal Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)
bruges

Kedboller (kalvekad) - it 4 250 20...30

12 maengde

Ristet bred Grillrist 4 250 1..4

Det anbefales at forvarme i 5 minutter til al grillet mad.

Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.

Vedligeholdelse og rengering

Generelle oplysninger om rengering

Generelle advarsler

+ Vent til produktet er afkglet, inden du renger det. Varme
overflader kan forarsage forbraendinger!

* Brug aldrig renggringsmidlet direkte pa varme overflader.
Dette kan forarsage permanente pletter.

* Produktet skal renggres og terres grundigt efter hver
brug. Saledes kan madrester let renses vak, og disse re-

ster skal forhindres i at braende, nar apparatet bruges igen

senere. Saledes forleenges apparatets levetid, og hyppige
problemer undgas.

+ Brug ikke damprensningsprodukter til renggring.

+ Nogle rense- og renggringsmidler kan beskadige over-

fladen. Uegnede renggringsmidler er: blegemidler, renge-

ringsmidler med salmiak, syre eller klor, damprense-
produkter, kalkfjerner, plet- og rustfjernere, slibende ren-
semidler (rensecreme, skurepulver, slibende og ridsende
skuresvamp, tradsvamp, renggringsklude indeholdende
snavs og saberester).

+ Der kraeves ikke noget seerligt renggringsmateriale under
rensningen efter hver brug. Renger apparatet med opva-

skemiddel, varmt vand og en blgd klud eller svamp, og ter

den med en tor klud.
« Sgrg for at terre den resterende vaeske af efter rengerin-
gen og renger straks mad, der sprajter rundt under tilbe-
redningen.
Vask ikke nogen komponent af dit apparat i en opva-
skemaskine, medmindre andet er angivet i brugervejled-
ningen.

Inox og rustfri overflader

* Brug ikke syre- eller klorholdige rengaringsmidler til ren-
gering af rustfri eller inox-overflader og handtag.

* Rustfri eller inox-overflade kan aendre farve med tiden.
Dette er normalt Efter hver brug skal du rengere det med
et rengeringsmiddel, der er egnet til rustfri overflader eller
inox.

* Renger med en blgd saebeklud og flydende (ikke-ridsende)
renggringsmiddel, der er egnet til inox-overflader, og pas
pa at terre af i en retning.

* Fjern kalk, olie, stivelse, malk og protein-pletter pa inox-
rustfri og glasoverflader med det samme uden at vente.
Pletter kan ruste under lange perioder.

* Rengeringsmidler, der sprayes/pasmeres pa overfladen
skal rengeres omgaende. Slibende rensemidler efterladt
pa overfladen forarsager, at overfladen bliver hvid.

Emaljerede overflader

* Ovnen skal kele af fer rengering i kogeomradet. Renge-
ring pa varme overflader vil skabe bade brandfare og be-
skadigelse af emaljeoverfladen.

* Efter hver brug skal du rengegre emaljefladerne med opva-
skemiddel, varmt vand og en blgd klud eller svamp og ter-
re dem med en tor klud.

* Hvis dit produkt har en let damprenggringsfunktion, kan
du foretage let damprenggring af let, ikke-permanent
snavs. (Se “Let damprengering [» 95]".)

* Til sveere pletter kan der bruges et ovn- og grillrensemid-
del, der anbefales pa dit produkts webside, og en ikke-rid-
sende skuresvamp. Brug ikke en ekstern ovnrenser.
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Katalytiske overflader

+ Sidevaeggene i kogeomradet kan kun daekkes med emalje
eller katalytiske vaegge. Det varierer efter model.

+ De katalytiske vaegge har en lys mat og poras overflade.
Ovnens katalytiske vaegge bar ikke rengares.

+ Katalytiske overflader absorberer olie takket vaere den por-
gse struktur og begynder at skinne, nar overfladen er
maettet med olie. | dette tilfaelde anbefales det at udskifte
delene.

Glasoverflader

* Brug ikke hardmetalskrabere og slibende renggringsmid-
ler til rengering af glasoverflader. De kan beskadige gla-
soverfladen.

+ Renger apparatet med opvaskemiddel, varmt vand og en
mikrofiberklud specielt til glasoverflader og ter med en ter
mikrofiberklud.

* Hvis der er resterende vaskemiddel efter rengeringen, skal
du terre det af med koldt vand og terre med en ren og ter
mikrofiberklud. Rester af vaskemiddelrester kan beskadige
glasoverfladen naeste gang.

+ De tarrede rester pa glasoverfladen ma under ingen om-
steendigheder rengeres med savtakket knive, staluld eller
lignende ridseveerktgjer.

+ Du kan fjerne kalkpletterne (gule pletter) pa glasover-
fladen med det kommercielt tilgaeengelige afkalkningsmid-
del, med et afkalkningsmiddel, sasom eddike eller citrons-
aft.

* Hvis overfladen er meget snavset, skal du pafgre renge-
ringsmidlet pa pletten med en svamp og vente laenge p3,
at den fungerer korrekt. Renger aldrig kontrol-elementer
med en vad klud.

+ Misfarvninger og pletter pa glasoverfladen er normale og
ikke defekter.

Plastdele og malede overflader

+ Renger emaljeflader og malede overflader med opvaske-
middel, varmt vand og en blad klud eller svamp og tar
dem med en tar klud.

* Brug ikke skrabere af hardt metal og slibende rengerings-
midler. Det kan beskadige overfladerne.

+ Serg for, at samlingerne pa apparatets komponenter ikke
efterlades fugtige og med renggringsmiddel. Ellers kan
der forekomme korrosion pa disse samlinger.

Rengoringshjselpemidler
Laeg ikke produktets hjaelpemidler i en opvaskemaskine,
med mindre det er angivet i brugsanvisningen.

Rengoring af kontrolpanelet

« Nar du renger kontrolpanelerne med knapper, skal du ter-
re panelet og knapperne med en fugtig, bled klud og terre
med en ter klud. Fjern ikke handtag og pakningerne nede-
nunder for at rengere panelet. Kontrolpanel og knapper
kan vaere beskadiget.

+ Brug ikke renggringsmidler til rustfrit stal rundt om knap-
perne, mens du renger de rustfri stalpaneler med drejek-
nap. Indikatorerne omkring knapperne kan ga af.

+ Renger betjeningspanelerne med en fugtig, bled klud, og
ter den med en ter klud. Hvis dit produkt har en tastaturla-
sefunktion, skal du indstille tastaturlasen, fer du udferer
rengering af kontrolpanelet. Ellers kan der forekomme for-
kert registrering pa tasterne.
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Rengering af ovnens inderside (tilbered-
ningsomrade)
Folg rengeringstrinnene beskrevet i afsnittet "Generelle op-

lysninger om rengering” alt efter typen af overflade i din
ovn.

Rengoring af ovnens sider

Sidevaeggene i kogeomradet kan kun daekkes med emalje el-
ler katalytiske vaegge. Det varierer efter model. Hvis der er
en katalytisk vaeg, sa henviser vi til afsnittet “Katalytiske over-
flader” for yderligere oplysninger.

Hvis dit produkt er en tradhyldemodel, sa fiern tradhylderne,
inden du renger sidevaeggene. Fuldfer rengeringen, som be-
skrevet i afsnittet "Generelle oplysninger om rengering” alt
efter typen af sideveegge i din ovn.

Sadan fjerner du tradhylderne i siden.

1. Fjern fronten af tradhylden ved at traekke den pa side-
vaeggen i modsat retning.

2. Trak tradhylden mod dig selv for at fjerne den helt.

%@L

3. For at saette hylderne pa igen, skal procedurerne, der blev
anvendt til at tage deren af udferes i omvendt reekkefgl-
ge, fra henholdsuvis slut til start.

- N W B o

Let damprengoring

Funk- Beskrivelse af funk- Temperatur Tid
tions- tion (°C) min
symbol

+ Nem damprensning 100 15

4)

Dette muligger let rengering af snavs (som ikke har siddet
der laenge) der er blgdgjort af damp inde i ovnen, og af
vanddraber, der er kondenseret pa ovnens indre overflader.

1. Fjern alt tilbehar inde i ovnen.

2. Tilfej 500 ml vand i bradepanden og sat den pa 2. hylde i
ovnen.

Brug ikke destilleret eller filtreret vand. Brug kun faer-
digt vand. Brug ikke brandfarlige, alkoholholdige el-
ler faste partikeloplgsninger i stedet for vand.

3. Seet ovnen pa funktionstilstanden let damprensning og
lad den kgre pa 100 °C i 15 minutter.

Aben straks dgren og ter indersiden af ovnen af med en fug-

tig svamp eller klud. Dampen vil blive frigivet, nar deren ab-

nes. Dette kan give risiko for forbraending. Veer forsigtig, nar

du dbner dgren.
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Med hensyn til besvaerlig snavs, renger produktet med opva-
skemiddel, varmt vand og en blgd klud eller svamp, og tar
den med en ter klud.

Med den lette damprensningsfunktion forventes det,
at det tilferte vand fordamper og kondenserer pa in-
dersiden af ovnen og ovndgren for at bledgere let
snavs, der er dannet i din ovn. Kondensvand pa ovn-
deren kan dryppe rundt omkring, nar ovndgren ab-
nes. Sa du dbner ovnderen, kan du terre kon-
densvandet af.

(Det varierer afthaengigt af produktmodellen. Det er muligvis
ikke tilgaengeligt pa dit produkt) efter kondensering inde i
ovnen, kan der dannes sma vandpytter eller fugt i vandkana-
len under ovnen. Tgr denne kanal op med en fugtig klud og
ter den derefter.

|

Rengering af ovnlagen

Du kan fjerne ovnlagen og derglassene for at rengere dem.
Sadan fjernes dgre og vinduer forklares i afsnittene "Fjer-
nelse af ovndgren" og "Fjernelse af dagrens indvendige glas".
Nar du har fjernet derens indvendige glas, skal du rengere
dem med et opvaskemiddel, varmt vand og en blgd klud el-
ler svamp og terre dem med en ter klud. For kalkrester, der
kan dannes pa ovnsglasset, skal glasset tgrres af med eddike
og skylles.

Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler, me-
talskrabere, traduld eller blegematerialer til at renge-
re ovnlagen og glasset.

Fjernelse af ovnderen
1. Abn ovndgren.

2. Abn clipsene i fordarens hangselstik til hgjre og venstre
ved at skubbe dem nedad som vist pa figuren.

4. Treek den fjernede dgr opad for at frigere den fra hajre
og venstre hangsler og fjern den.

926

Leeg ikke fingrene rundt om haengslet, som har en
steerk fjeder og kan g@re ondt i fingrene.

Sadan saettes deren pa igen

1. Seet ovnderen i halvaben position.

2. Skub den fjernede lage nedad for at placere den fra hgjre
og venstre hangsler, og abn ovnlagen helt.

3. Luk clipsene i fordgrens haengselstik til hgjre og venstre
ved at skubbe dem opad som vist pa figuren.

Sadan fjernes det inderste glas i ovnderen
Inderglasset i produktets forder kan fjernes ved rengering.
1. Abn ovndgren.

2. Traek plastikkomponenten, der er fastgjort til det gverste
afsnit af frontderen hen imod dig selv, ved at trykke sam-
tidigt pa trykpunkterne pa begge sider af komponenterne
og fjerne den.

; ,

3. Som vist pa figuren, skal du lgfte det inderste glas (1) mod
“A" og derefter traekke det mod “B".
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1 Inderste glasplade 2* Inderste glasplade (den
er muligvis ikke tilgaen-

geligt pa dit produkt)

4. Huvis dit produkt har en indre glasplade (2), sa gentag
samme process for at tage den af (2).

5. Det forste trin ved omgruppering af dgren er at genplace-
re det inderste glas (2). Placer den affasede kant af glas-
set for at mede den affasede kan af plastikabningen. (hvis
dit produkt har en indre glasplade). Det indre glas (2) skal
fastgeres i plastikdbningen taettest pa det aller inderste
glas (1).

6. Nar du fastger det inderste glas (1), sa serg for at placere
den trykte side af glasset pa det inderste glas. Det er vig-
tigt at placere de laveste hjgrner af det inderste glas (1),
sa de mgder de nederste plastikabninger

7. Tryk plastikkomponenten mod rammen indtil der hores
en “kliklyd".

Rengoring af ovnlampen

| tilfelde af at glasderen til ovnlampen i madlavningsomra-

det bliver snavset; renger med opvaskemiddel, varmt vand

og en blgd klud eller svamp og ter med en ter klud. | tilfeelde

af ovnlampefejl kan du udskifte ovnlampen ved at falge de

felgende afsnit.

Udskiftning af ovnlampen

Generelle advarsler

+ For at undga risikoen for elektrisk sted, fer du udskifter
ovnlampen, skal du frakoble produktet og vente p3, at ov-
nen afkeles. Varme overflader kan forarsage forbraendin-
ger!

Fejlfinding

Hvis problemet fortsaetter efter at have fulgt instruktionerne

i dette afsnit, skal du kontakte din leverandgr eller et god-

kendt vaerksted. Forsgg aldrig selv, at reparere dit produkt.

Der kommer damp ud, nar ovnen korer..

« Det er normalt, at der slipper damp ud under drift. >>>
Dette er ikke en fejl.

Der kommer vanddraber under tilberedningen

« Damp, der dannes under tilberedningen kondenseres, nar
den kommer i kontakt med kolde overflader uden for
produktet, og kan danne vanddraber. >>> Dette er ikke en
fejl.

Der hores metallyde, mens produktet varmer og koler.

+ Metaldele kan udvide sig og lave lyde, nar de opvarmes.
>>> Dette er ikke en fejl.

Produktet virker ikke:

+ Sikringen kan veere fejlbehaeftet eller braendt af. >>> Kon-
troller sikringerne i sikringsboksen. Skift dem om ngdven-
digt eller genaktiver dem.
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+ Denne ovn drives af en gledelampe med mindre end 40 W,
mindre end 60 mm i hgjden, mindre end 30 mm i diameter
eller en halogenlampe med G9-stikkontakter med mindre
end 60 W effekt. Lamper er egnede til drift ved temperatu-
rer over 300 °C. Ovnlamper er tilgaengelige fra autorisere-
de tjenester eller licenserede teknikere. Dette produkt in-
deholder en G-energiklasse lampe.

+ Lampens position kan afvige fra det, der er vist pa figuren.
« Lampen, der bruges i dette produkt, er ikke egnet til brug i
belysningen af hjemlige rum. Formalet med denne lampe

er at hjelpe brugeren med at se fgdevarer.

+ De lamper, der anvendes i dette produkt, skal kunne mod-
sta ekstreme fysiske forhold sdsom temperaturer over 50
°C.

Hvis din ovn har en rund lampe,

1. Afbryd produktet fra elektriciteten.

2. Fjern glasdaekslet ved at dreje det mod uret.

.

N

4/

=,

3. Hvis din ovnlampe er type (A) vist i figuren nedenfor, skal
du dreje ovnlampen som vist i figuren og udskifte den
med en ny. Hvis det er type (B)-model, skal du traekke den
ud som vist pa figuren og erstatte den med en ny.

4. Szt glasdaekslet pa igen.

+ Maske er apparatet ikke tilsluttet til den (jordforbundne)
stikkontakt. >>> Kontroller om apparatet er tilsluttet stik-
kontakten.

* (Hvis der findes en timer pa dit apparat) Taster pa kontrol-
panelet virker ikke. >>> Hvis dit produkt har en tastaturlas,
kan tastaturldsen veere aktiveret, deaktiver tastaturlasen.

Ovnens lys er ikke taendt.

« Ovnparen kan have en fejl. >>> Udskift ovnpaeren.

* Ingen elektricitet >>> Sgrg for at lysnettet virker, og kon-
troller sikringerne i sikringsboksen. Skift om ngdvendigt
sikringerne eller genaktiver dem.

Ovnen opvarmes ikke.

+ Kan ikke indstilles til en bestemt tilberedningsfunktion og/
eller temperatur. >>> Indstil ovnen til en bestemt tilbered-
ningsfunktion og/eller temperatur.

+ Ingen elektricitet >>> Sgrg for at lysnettet virker, og kon-
troller sikringerne i sikringsboksen. Skift om ngdvendigt
sikringerne eller genaktiver dem.
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Tekniske specifikationer
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Generelle specifikationer

Produktets ydre dimensioner (hgjde/bredde/dybde) (mm)

595/594/567

Ovnens installationsdimensioner (hgjde/bredde/dybde) (mm)

590-600 /560 /min.550

Spaending / frekvens

220-240V ~; 50/60 Hz

Kabeltype af anvendt tvaersnit brugt/passende til brug i
produktet

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Samlet effektforbrug (kW) 2,4

Ovntype Blaeserassisteret ovn
Energieffektivitetsklasse A

Brugbar volumen (L) 72

Apparatets masse (M) (Nettovaegt) kg 30,5
Energieffektivitetsindeks pr. hulrum EEI-hulrum 95,3

bund/ top opvarmning funktioner med standardbelastning.

og bund-opvarmning.

Grundlaeggende Oplysninger om energimaerkat pa typen af elovne til hjemmebrug er givet i overensstemmelse med stan-
darden EN 60350-1/ IEC 60350-1. Veerdierne er fastlagt i Top og bund-opvarmning eller (hvis de findes Ventilator assisteret

Energieffektivitetsklassen er fastlagt i overensstemmelse med falgende prioritering, afhaengigt af, om de relevante funktio-
ner findes pa produktet eller ej: 1-@ko-ventilatoropvarmning , 2-Ventilatoropvarmning , 3-Ventilator assisteret lav grill , 4-Top

Tekniske specifikationer kan aendres uden forudga-
ende underretning for at forbedre produktets kvali-
tet.

Tallene i denne brugervejledning er skematiske og
matcher muligvis ikke pracist dit produkt.

Miljeinstruktioner

Affaldsdirektiv

Overholdelse af WEEE-direktivet og bortskaffelse af
affaldsprodukt:

Dette produkt er i overensstemmelse med EUs WEEE-direktiv

(2012/19/EU). Dette produkt er forsynet med et klassifice-

ringssymbol for affald fra elektrisk og elektronisk udstyr

(WEEE).

Dette produkt er fremstillet med hgjkvalitets-dele

0og materialer, som kan genbruges og er egnet til

genbrug. Undlad at bortskaffe apparatet sam-

men med almindeligt husholdningsaffald, nar le-
I ctiden er slut.. Produktet skal returneres til de
korrekte centraler til genanvendelse af elektrisk og elektro-
nisk udstyr. Du kan sparge din lokale administration om dis-
se indsamlingssteder. Korrekt bortskaffelse af brugt apparat
hjeelper med at forhindre potentielle negative konsekvenser
for miljget og menneskers sundhed.

Overholdelse af RoHS-direktivet:

Det produkt, du har kebt er i overensstemmelse med EU Ro-
HS-direktiv (2011/65/EU). Det indeholder ikke skadelige eller
forbudte stoffer, der er angivet i direktivet.

Vardier angivet pa produktmaerkaterne eller i den
medfglgende dokumentation opnas under laborato-
rieforhold i overensstemmelse med relevante stan-
darder. Afhaengigt af drifts- og miljgmaessige betin-
gelser for produktet, kan disse veerdier variere.

Emballageoplysninger

Produktets emballage er fremstillet af genbrugsmaterialer i
overensstemmelse med vores nationale miljgbestemmelser.
Smid ikke emballagen ud som affald med husholdningsaffal-
det eller andet affald, kassere dem pa de sarlige indsam-
lingssteder udpeget af de lokale myndigheder.

Tips til energibesparelse

I henhold til EU 66/2014, kan oplysninger om energieffektivi-
tet findes pa produktkvitteringen, der leveres med
produktet.

De fglgende forslag vil hjeelpe dig med at bruge dit produkt

pa en baeredygtig og energieffektiv made:

+ Opte den frosne mad inden bagning.

+ I ovnen vil brug af merke eller emaljerede beholdere over-
fore varmen bedre.

+ Hvis det er angivet i opskriften eller brugervejledningen,
sa forvarm altid. Ovnen ma ikke dbnes ofte under tilbered-
ningen.

+ Sluk for produktet 5 til 10 minutter inden afslutningen af
tilberedningstiden ved lange tilberedninger. Du kan spare
op til 20 % pa el ved at bruge restvarme..

* Prov at tilberede mere end en ret ad gangen i ovnen. Du
kan lave mad pa samme tid ved at anbringe to komfurer
pa stativet. Desuden vil du spare energi, hvis du tilbereder
dine maltider efter hinanden, fordi ovnen ikke vil miste sin
varme.
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IKEA garanti

Hvor laenge er IKEA-garantien gyldig?

Denne garanti gaelder i fem (5) ar fra den oprindelige kabs-

dato for dit apparat hos IKEA, medmindre apparatet hedder

LAGAN, i hvilket tilfeelde to (2) ars garanti gaelder. Den origi-

nale salgskvittering, er pakraevet som kabsbevis. Hvis servi-

cearbejde udferes under garanti, vil dette ikke forlaenge ga-
rantiperioden for apparatet.

Hvilke apparater er ikke daekket af IKEAs fem (5) ars ga-

ranti?

Sortimentet af apparater, der hedder LAGAN, og alle appara-

ter, der er kabt i IKEA fgr den 1. august 2007.

Hvem udferer tjenesten?

IKEA serviceudbyder vil levere tjenesten gennem sine egne

serviceoperationer eller autoriserede servicepartnernetvaerk.

Hvad daekker denne garanti?

Garantien daekker fejl i apparatet, der er forarsaget af defekt

konstruktion eller materialefejl fra kebsdatoen fra IKEA. Den-

ne garanti gaelder kun til husholdningsbrug. Undtagelserne
er angivet under overskriften "Hvad er ikke omfattet af den-
ne garanti?" Inden for garantiperioden daekkes omkostnin-
gerne til at afhjaelpe fejlen, f.eks. reparationer, dele, arbejde
og rejser, forudsat at apparatet er tilgaengeligt for repara-
tion uden sarlige udgifter. Pa disse betingelser gaelder EU-
retningslinjerne (Nr. 99/44/EG) og de respektive lokale be-
stemmelser. Udskiftede dele bliver IKEAs ejendom.

Hvad vil IKEA gore for at afhjaelpe problemet?

Den af IKEA udpegede serviceudbyder vil undersgge

produktet og efter eget skon beslutte, om det er daekket af

denne garanti. Hvis det anses for daekket, vil IKEA Service

Provider eller dennes autoriserede servicepartner gennem

sine egne serviceoperationer efter eget sken enten reparere

det defekte produkt eller erstatte det med det samme eller
et sammenligneligt produkt.

Hvad er ikke daekket af denne garanti?

* Normal slitage.

+ Bevidst eller uagtsom skade, skade forarsaget af manglen-
de overholdelse af betjeningsvejledninger, forkert installa-
tion eller ved tilslutning til forkert spaending, skade forar-
saget af kemisk eller elektrokemisk reaktion, rust, korro-
sion eller vandskade, herunder men ikke begraenset til
skade forarsaget af overdreven kalk i vandforsyningen,
skade forarsaget af unormale miljgforhold.

+ Forbrugsdele, herunder batterier og lamper.

+ Ikke-funktionelle og dekorative dele, der ikke pavirker nor-
mal brug af apparatet, herunder eventuelle ridser og muli-
ge farveforskelle.

« Utilsigtet skade forarsaget af fremmedlegemer eller stof-
fer og rengering eller fjernelse af blokering af filtre, aflabs-
systemer eller seebeskuffer.

+ Skader pa felgende dele: keramisk glas, tilbeher, porce-
leens- og bestikkurve, foder- og aflgbsrer, taetninger, lam-
per og lampedaeksler, skaerme, knopper, hylstre og dele af
hylstre. Medmindre sadanne skader kan bevises at vaere
forarsaget af produktionsfejl.

+ Tilfaelde, hvor der ikke kunne findes fejl under en teknikers
besag.

+ Reparationer, der ikke udferes af vores udpegede tjene-
steudbydere og/eller en autoriseret servicekontraktpart-
ner, eller hvor der er anvendt ikke-originale dele.

* Reparationer forarsaget af installation, der er defekt eller
ikke i henhold til specifikationen.
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+ Brugen af apparatet i et ikke-husholdningsmiljg, dvs. pro-
fessionel brug.

* Transportskader. Hvis en kunde transporterer produktet til
sit hjem eller en anden adresse, er IKEA ikke ansvarlig for
eventuelle skader, der matte opsta under transporten.
Men hvis IKEA leverer produktet til kundens leverings-
adresse, vil skader pa produktet, der opstar under denne
levering, vaere daekket af IKEA.

+ Omkostninger til udferelse af den indledende installation
af IKEA apparatet. Men hvis en IKEA udpeget serviceudby-
der eller dennes autoriserede servicepartner reparerer el-
ler udskifter apparatet i henhold til vilkarene i denne ga-
ranti, vil den udpegede serviceudbyder eller dennes auto-
riserede servicepartner geninstallere det reparerede appa-
rat eller installere udskiftningen, hvis det er ngdvendigt.
Disse begraensninger geaelder ikke for fejlfrit arbejde udfert
af en kvalificeret specialist, der bruger vores originale dele
til at tilpasse apparatet til de tekniske sikkerhedsspecifika-
tioner i et andet EU-land.

Sadan finder landelovgivningen anvendelse

IKEA-garantien giver dig specifikke juridiske rettigheder, som

daekker eller overstiger alle de lokale juridiske krav. Disse be-

tingelser begraenser dog ikke pa nogen made de forbruger-
rettigheder, der er beskrevet i den lokale lovgivning.

Gyldighedsomrade

For apparater, der kabes i et EU-land og transporteres til et

andet EU-land, vil ydelserne blive leveret inden for rammer-

ne af de garantibetingelser, der er normale i det nye land.

En forpligtelse til at udfere tjenester inden for rammerne af

garantien eksisterer kun, hvis apparatet overholder og er in-

stalleret i overensstemmelse med:

- de tekniske specifikationer for det land, hvor garantikravet

fremseettes;

- monteringsvejledningen og sikkerhedsoplysningerne i

brugermanualen.

Det dedikerede EFTERSALG for IKEA-apparater

Tov ikke med at kontakte IKEA udnaevnt eftersalgsserviceud-

byder for at:

+ foretage en serviccanmodning i henhold til denne garanti;

* bede om preeciseringer om installation af IKEA apparatet i
de dedikerede IKEA kgkkenmabler;

+ bede om en afklaring af funktionerne i IKEA-apparater.

For at sikre, at vi giver dig den bedste hjzelp, skal du laese

omhyggeligt monteringsvejledningen og/eller brugervejled-

ningen, fer du kontakter os.

Sadan kontakter du os, hvis du har brug for vores servi-

Du kan finde telefonnumre til de IKEA-udpegede eftersalgs-
serviceudbydere i slutningen af denne vejledning.

@ For at give dig en hurtigere service anbefaler vi, at du
bruger de specifikke telefonnumre, der er angivet i den-
ne vejledning. Brug altid de telefonnumre, der er angivet
i brugervejledningen til det specifikke apparat, du har
brug for hjeelp til. Husk at angive det 8-cifrede arti-
kelnummer og det 22-cifrede serienummer, der vises pa
apparatets typeskilt.

GEM SALGSKVITTERINGEN.
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Det er dit kebsbevis og pakraevet, for at garantien geelder.
Salgskvitteringen angiver ogsa IKEA-navnet og artikelnum-
meret (8-cifret kode) for hvert af de apparater, du har kebt.
Har du brug for ekstra hjaelp?

For yderligere spergsmal, der ikke er relateret til eftersalg af
dine apparater, bedes du kontakte dit neermeste IKEA vare-
hus callcenter. Vi anbefaler, at du lseser apparatets doku-
mentation omhyggeligt, fer du kontakter os.

Oplysninger om reservedele

- Felgende reservedele: termostater, temperatursensorer,
printplader og lyskilder, vil vaere tilgaengelige for professio-
nelle reparaterer i en periode pa mindst syv ar, efter at den
sidste enhed af modellen er markedsfart.

- Folgende reservedele: dgrhandtag, derhaengsler, bakker og
kurve vil veere tilgeengelige for professionelle reparaterer og
slutbrugere i en minimumsperiode pa syv ar og derpaknin-
ger i en minimumsperiode pa 10 ar, efter at den sidste en-
hed af modellen er bragt pa markedet.

Reservedelene kan findes: www.ikea.com
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/\ Oryggisleidbeiningar

* bessi hluti inniheldur naudsynlegar
oryggisleidbeiningar til ad koma i veg fyrir
haettu a likamstjéni eda efnisskada.

* Ef varan er afhent 68rum til eigin nota eda
notada notkun, notendahandbok,
vorumerki og énnur videigandi skjol og
varahluti aetti einnig ad gefa upp.

* Fyrirtaekio okkar ber ekki abyrgd a tjoni sem
kann ad verda ef pessar leidbeiningar eru
bad ekki geett.

* Ef ekki er fylgt pessum leidbeiningum fellur
o1l dbyrgd ur gildi.

+ Latid uppsetningu og vidgerdir avallt gera
af framleidanda, vidurkenndri pjonustuadila
eda adila sem innflytjandafyrirtaekid skal
tilnefna.

* Notadu eingdngu upprunalega varahluti og
fylgihluti.

* Ekki gera vid eda skipta Ut neinum ihlutum
vorunnar nema pad sé skyrt tilgreint i
notendahandbdékinni.

* Ekki gera taeknilegar breytingar a voérunni.

AFyrirhugua notkun

* Pessi vara er honnud til ad nota heima. bpad
er ekki hentugur til notkunar i atvinnuskyni.

* Ekki nota voéruna i gérédum, svolum eda
6drum utandyra. bessi vara er atlud til
notkunar a heimilum og i
starfsmannaeldhidsum i verslunum,
skrifstofum og 6dru vinnuumhverfi.

« VARUD: bessa voru atti adeins ad nota til
eldunar. Pad aetti ekki ad nota i mismunandi
tilgangi, svo sem ad hita upp herbergid.

+ Ofninn er haegt ad nota til ad afpida, baka,
steikja og grilla mat.

* bessa voru atti ekki ad nota til ad hita
plétur, purrka med pvi ad hengja handklaedi
eda fot & handfangio.

Aéryggi barna, viokvaems einstaklings
og geeludyra
* Pessi vara geta verid notud af bornum 8 ara
og eldri, og félki sem er vanpréad i
likamlegri, skynjun eda andlegri faerni, eda
sem hefur skort a reynslu og pekkingu, svo
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framarlega sem peir eru undir eftirliti eda
bjalfun um érugga notkun og haettur
vorunnar.

« Born aettu ekki ad leika sér med voruna. prif
og notendavidhald aettu ekki ad vera
framkvaemd af bérnum nema einhver hafi
umsjon mead peim.

* bessi vara aetti ekki ad nota af folki med
takmarkada likamlega, skynjunar- eda
andlega getu (par @ medal bérn ), nema pau
séu undir eftirliti eda fai naudsynlegar
leidbeiningar.

« Born eiga ad vera undir eftirliti til ad tryggja
ad pau leiki sér ekki med voruna.

« Rafmagnsvorur eru haettulegar bérnum og
gaeludyrum. Bérn og gaeludyr mega ekki
leika sér med, klifra a eda fara inn i véruna.

* Ekki setja hluti sem bdrn geetu nad a
voruna.

« VARUD: Vi3 notkun eru adgengileg yfirbord
vorunnar heit. Haltu bérnum fra vérunni.

* Geymid umbudirnar par sem born na ekki
til. Hoetta er a meidslum og kéfnun.

* begar hurdin er opin, ekki setja punga hluti
a hana eda leyfa bérnum ad sitja & henni.
Pu geetir valdid pvi ad ofninn velti eda
skemmir hurdarlamirnar.

« Adur en slitnum og énytum vérum er
fargad:

1. Taktu rafmagnskléna ur sambandi og

taktu hana dr innstungunni.

2. Klipptu af rafmagnssnudrunni og aftengdu

hana med klénni fra vorunni.

3. Gerdu varudarradstafanir til ad koma i veg

fyrir ad born komist inn i vdruna.

4. Ekkileyfa bornum ad leika sér med voruna

pegar hun er i adgerdalausri stillingu.

ARafmagnséryggi

« Stingdu vorunni i jardtengda innstungu sem
varid er med 6ryggi sem passar vid
nuverandi einkunnir sem tilgreindar eru a
tegundarmerkinu. Latid vidurkenndan
rafvirkja gera jardtenginguna. Ekki nota
voruna an jardtengingar i samraemi vid
stadbundnar / landsbundnar reglur.
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* Tengid eda rafmagnstengi taekisins skal
vera a adgengilegum stad. Ef pad er ekki
mogulegt zetti ad vera vélbunadur (6ryggi,
rofi, lykilrofi o.s.frv.) a8 rafbunadinum sem
varan er tengd vid, i samraemi vid
rafmagnsreglur og adskilja alla skauta fra
netinu.

* Taktu voruna ur sambandi eda slokktu a
orygginu fyrir vidgerdir, vidhald og prif.

* Tengdu vOruna i innstungu sem uppfyllir

spennu- og tidnigildin sem tilgreind eru a

tegundarmerkinu.

(Ef vara er ekki med rafmagnssnuru) notadu

adeins tengisnuruna sem lyst er i hlutanum

~12knilegar upplysingar®.

Ekki festa rafmagnssndruna undir og aftan

vid voruna. Ekki setja pungan hlut a

rafmagnssndruna. Rafmagnssnuran aetti

ekki ad beygja, mylja og komast i snertingu

vid neinn hitagjafa.

Gakktu ur skugga um ad rafmagnssnuran

sé ekki i klemmu & medan varan er sett a

sinn stad eftir ad samsetningu eda prif.

Bakhlid ofnsins verdur heitt pegar hann er i

notkun. Rafmagnssnururnar mega ekki

snerta bakflét vorunnar. Annars geeti pad
skemmst.

* Ekki stinga rafmagnssnurunum inn i
ofnhurdina og ekki fara yfir heita fleti.
Annars getur einangrun kapal bradnad og
valdid eldsvoda vegna skammhlaups.

« Notadu adeins upprunalega snuru. Ekki
nota afskorna eda skemmda kapla.

* Ekki nota framlengingarsnuru eda fjoltengi
til ad stjérna vérunni.

* Hafdu samband vid vidurkennda
bjénustumidstdd eda innflytjanda til ad
nota vidurkennda millistykkid i peim
tilvikum par sem naudsynlegt er ad nota
millistykki fyrir breytir (fyrir gerd innstunga).

* Hafdu samband vid innflytjanda eda
vidurkennda pjonustuver ef lengd
raflinunnar er éfullnaegjandi.

* Feranlegir aflgjafar eda mérg innstungur
geta ofhitnad og kviknad i. Haltu mérgum
innstungum og faeeranlegum aflgjafa fjarri
vorunni.
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* Ef rafmagnssnuran er skemmd verdur
framleidandi, vidurkenndur pjénustuadili
eda einstaklingur ad tilgreina hana ad
skipta um hana. af innflytjandafyrirtaekinu
til a0 koma i veg fyrir hugsanlegar heettur.

« VARUD: Adur en skipt er um ofnlampa,
vertu viss um ad aftengja voruna fra
rafmagninu til ad fordast haettu a raflosti.
Taktu véruna Ur sambandi eda sldkktu a
drygginu ur éryggisboxinu.

Ef varan pin er med rafmagnssnuru og

stinga:

* Settu aldrei kl6 vérunnar i bilada, lausa eda
stinga i innstungunni. Gakktu ur skugga um
ad klbid sé alveg stungid i innstunguna.
Annars geta tengingarnar ofhitnad og
valdid eldsvoda.

* Fordastu ad setja teekid i innstungur sem
eru fitugar, éhreinar eda hugsanlega
Utsettar fyrir vatni (eins og peim sem eru
naleegt vinnubordi par sem vatn getur lekid
ut). Annars er haetta 8 skammhlaupi og
rafstudi.

* Snertid aldrei kléna med blautum héndum!

* Taktu kl6id ur innstungunni med pvi ad
nota innstunguna frekar en sndruna sjalfa.

ASamgénguﬁryggi

* Taktu vOéruna ur sambandi vid rafmagn
adur en pu flytur véruna.

* Varan er pung, berdu véruna med ad
minnsta kosti tveimur ménnum.

* Ekki nota hurdina og/eda handfangid til ad
flytja eda faera voruna.

* Ekki setja hluti & heimilistaekid. Berdu
heimilistaekid |6drétt.

* Pegar pu parft ad flytja voruna skaltu pakka
henni inn med kuluplastefni eda pykkum
pappa og lima hana vel. Festid hreyfanlega
hluta vérunnar vel til ad koma i veg fyrir
skemmdir.

« Adur en varan er sett upp skal athuga hvort
hdn sé skemmd eftir flutning. Haféu
samband vid innflytjanda eda vidurkennda
bjénustuver ef skemmdir eru.
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Aéryggi vid uppsetningu

« Adur en uppsetningin hefst skal aftengja
rafmagnslinuna sem varan verdur tengd vid
med pvi ad slokkva a érygginu.

* Verid alltaf med hlifédarhanska vid flutning
0g uppsetningu. Annars er haetta a
meidslum af beittum brdnum!

« Adur en varan er sett upp skal athuga hvort
hdn sé skemmd. Ekki lata setja hana upp ef
varan er skemmd.

* Fordastu ad nota hitaeinangrandi efni til ad
hylja innra hluta hiusgagnanna sem verda
sett upp.

* Beint solarljés og hitagjafar, svo sem

rafmagns- eda gashitarar, mega ekki vera a

svaedinu par sem varan er sett upp.

Haldid umhverfi allar loftraestirasir

vorunnar opnar.

Til ad fordast ofhitnun aetti ekki ad setja upp

voruna a bak vid skrauthlifar.

| peim tilfellum par sem gasslanga/rér eda

plastvatnspipa er fyrir aftan tiltekid

uppsetningarsvaedi fyrir voruna er brynt ad

tryggja ad engin snerting sé a milli

vorunnar og pessara veitulagna. Annars

getur sléngan/pipan verid kremud.

Ef innstunga er fyrir aftan stadinn par sem

varan verdur sett upp parf ad tryggja ad

varan komist ekki i snertingu vid

innstunguna né vid stinga i innstungunni.

Aéryggi vid notkun

+ Gakktu ur skugga um ad slékkt sé a taekinu
eftir hverja notkun.

* Ef pu aetlar ekki ad nota véruna i langan
tima skaltu taka hana ur sambandi eda
slokkva & straumnum fra 6ryggisboxinu.

* Ekki nota voruna ef han bilar eda skemmist
vid notkun. Taktu véruna ur rafmagninu.
Hafdu samband vid innflytjanda eda
vidurkennda pjonustumidstod.

* Ekki nota voruna ef glerid i utihurdinni er
fjarleegt eda sprungid. Annars er haetta a
meidslum og umhverfisspjéllum.

* Ekki stiga a heimilisteekid af neinum
astaedum.
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* Notadu aldrei voruna pegar démgreind pin
eda samheaefing er skert vegna neyslu
afengis og/eda fikniefna. .

* Ekki ma halda eldfimum hlutum i og vid
eldunarsvaedid. Annars geta paer leitt til
elds.

« Ofnhandfangid er ekki handklaedapurrkur.
Pegar pu notar voruna skaltu ekki hengja
handklaedi, hanska eda alika vefnadarvoru a
handfangid.

* Lamir véruhurdarinnar hreyfast pegar hurd
er opnud og lokud og geetu festst. begar
hurdinni er opnad/lokad, haltu ekki i
hlutanum med [6munum.

AHitaviava ranir

« VARUD: begar varan er i notkun verdur
varan og adgengilegir hlutar hennar heitir.
Gaeta skal pess ad fordast ad snerta voruna
og hitaeiningar. Halda skal bérnum yngri en
8 ara fra lyfinu nema pau séu undir stédugu
eftirliti.

* Ekki setja eldfim / sprengifim efni nalaegt

vorunni, par sem yfirbordid verdur heitt a

medan hun er i notkun.

Haltu fjarleegd pegar pu opnar ofnhurdina a

medan eda i lok eldunar. Gufan getur

brennt hénd pina, andlit og/eda augu.

Vid notkun er varan heit. Gaeta skal pess ad

fordast ad snerta heita hluta, inni i ofninum

og hitaeiningum.

Notid alltaf hitapolna ofnhanska vid

medhdndlun voérunnar.

ANotkun aukabunadar

* Mikilveegt er ad virgrillid og bakkan sé rétt
sett & virhillurnar. Nanari upplysingar er ad
finna i kaflanum ,Notkun aukahluta”.

* Lokadu ofnhurdinni eftir ad aukahlutunum
hefur verid pryst alveg inn i eldunarrymis,
annars geta peir lent i hurdarglerinu og
skemmt pad.

A(‘erggi i matreidslu

* Vertu varkar pegar pu notar afenga drykki i
réttina. Afengi gufar upp vid haan hita og
getur valdio eldi par sem pad getur kviknad
i pegar pad kemst i snertingu vid heita fleti.
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* Matarleifar a eldunarsveedinu, svo sem olia,

geta kviknad i. Hreinsadu pessar leifar fyrir
matreidslu.

* Haetta & matareitrun: Ekki lata mat standa i
ofni lengur en 1 klukkustund fyrir eda eftir

eldun. Annars getur pad valdid matareitrun

eda sjukdémum.

* Ekki hita lokud dés og glerkrukkur i ofni.
prystingurinn sem myndi myndast i
forminu/krukkunni getur valdid pvi ad hun
springi.

* Ekki setja bokunarpldtur, diska eda alpappir

beint & botn ofnsins. Uppsafnadur hiti geeti
skemmt botn ofnsins.
Hafdu i huga eftirfarandi varudarradstafanir

begar pu notar feitan smjorpappir eda svipud

efni:

* Setjid smjorpappirinn i eldunarahdld eda a
aukabunad fyrir ofninn (bakka, virgrill
o.s.frv.) med matnum og setjid i forhitadan
ofninn.

* Til ad koma i veg fyrir haettu 4 ad snerta
ofnhitaeiningarnar og hindra flaedi heits
lofts skaltu fjarlaegja umframhluta
smjorpappirs sem hanga i fylgihlutum eda
ilatum. Ekki nota smjorpappir vid ofnhita
sem er haerri en hamarksnotkunarhitastig
sem framleidandi tilgreinir. Setjid aldrei
smjorpappir a ofnbotninn.

* Ekki setja hann ofan a fylgihluti medan a

* Adeins hylja naudsynlegt yfirbord inni i
bakkanum.

« Eftir hverja notkun aetti bakkinn vera
hreinsud og skipta um smjorpappir eda
alika efni sem notud eru i bakkann. Annars
getur vokvi sem lekur a bakkann valdid
reykingum eda jafnvel kveikt eld.

* Loftfleedi myndast pegar vérulokid er
opnad. Smjorpappir getur komist i
snertingu vid hitaeiningar og kviknad i.

* begar grillgrind er notud til steikingar skal
setja bakka a nedri grindina. Annars getur
matarolian og adrir hlutir sem leka a
ofnbotninn myndad mikinn reyk og leitt til
loga.

* Lokadu ofnhurdinni medan & grillun
stendur. Heitt yfirbord getur valdid bruna!

* Matur sem ekki er haefur til ad grilla hefur i
for med sér eldhaettu. Grilladu adeins mat
sem hentar fyrir mikinn grilleld. Ekki setja
matinn of langt aftan a grillid. petta er
heitasta sveedid og feitur matur geeti
kviknad.

/\Vidhalds- og priféryggi

* Biddu par til varan kélnar a8ur en varan er
hreinsud. Heitt yfirbord getur valdid
brunasarum!

* Pvodu voruna aldrei med pvi ad uda eda
hella vatni & hana! Pad er heaetta a raflosti!

* Ekki nota gufuhreinsiefni til ad prifa véruna
bar sem pad getur valdid raflosti.

* Ekki nota sterk slipiefni, malmskofur, viraull
eda bleikefni til ad prifa gler
ofnhurdarinnar. bessi efni geta valdid pvi ad
gleryfirbord verdi rispad og brotid.

forhitun stendur.

« Yttu alltaf & nidur med diski eda alika hlut til
ad koma i veg fyrir ad efnid fljugi um vegna
loftrasarinnar inni i ofninum.
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Vorukynning

Stjérnbord n Lampi

B Virhillur n Viftumotor (a bak vid stalplotuna)
B Hurd n Handfang

Nedri hitari (undir stalplétunni) n Hillustédur

n Efri hitari m Loftreestingargot

Innleiding og notkun vérustjornbords

i pessum hluta getur pu fundid yfirlit og grunnnotkun stjérnbords vérunnar. bPad getur veri® munur & myndum og sumum
eiginleikum eftir teqund vérunnar.

©
» 3]
®
Hnappur fyrir val & virkni n Timameelirhnappur
B Hitahnappur n Hitastillir lampi
Hnappur fyrir val a virkni Innri hitastigsvisir i ofni
PU getur valid virkni ofnsins med adgerdavalstakkanum. Pu getur skilid innra hitastig ofnsins Ut fra hitalampanum.
Snudu til vinstri/haegri Ur lokadri (efstu) stédu til ad velja. Hitastilliljosid er stadsett a stjérnbordinu. Hitastillarlampinn
Hitahnappur kviknar pegar varan byrjar ad virka og hitastillarlampinn

slokknar pegar hann naer settu hitastigi. Pegar hitastigid inni
i ofninum fer nidur fyrir stillt hitastig kviknar aftur a
hitastillarljosinu.

PU getur valid hitastigid sem pu vilt elda med hitatakkanum.
Snudu réttseelis Ur lokudu (efstu) stodunni til ad velja.

Timameelirhnappur

Timameelirinn hefur engin ahrif a virkni ofnsins. Pad er notad
i vidvorunarskyni. Til deemis geturdu notad vekjaraklukkuna
pegar pu vilt snda matnum i ofninum & dkvednum tima. Um
leid og timinn sem p stillir er buinn gefur timamaelirinn fra
sér hljodmerki.

Fyrsta notkun

Adur en pu byrjar ad nota véruna pina er maelt med pvi ad Upphafsprif

gera eftirfarandi sem fram kemur i eftirfarandi kéflum.
1. Fjarlaegdu allt umbudaefni.
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2. Fjarleegdu alla fylgihluti dr ofninum sem fylgir med
voérunni.

3. Notadu voruna i 30 mindtur og slokktu sidan & henni.
Pannig eru leifar og 16g sem kunna ad hafa verid eftir i
ofninum vid framleidslu brennd og hreinsud.

4. begar pu notar voruna skaltu velja haesta hitastigid og
notkunaradgerdina sem allir hitarar i vorunni pinni virka.
Sja ,Adgerdir ofnsins”. b getur leert hvernig a ad stjérna
ofninum i eftirfarandi kafla.

5. Biddu par til ofninn kolnar.

6. burrkadu yfirbord vérunnar med blautum klit eda svampi
og purrkadu mesd klut.

Adur en aukabtnadurinn er notadur:

Hreinsadu aukabunadinn sem pu tekur Ur ofninum med

pvottaefni og mjukum hreinsisvampi.

TILHYNNING: Sum pvottaefni eda hreinsiefni geta valdid

skemmdum & yfirbord&inu. Ekki nota slipiefni, hreinsiduft,

hreinsikrem eda beitta hluti vid hreinsun.

TILHYNNING: Vid fyrstu notkun getur reykur og lykt komid

upp i nokkrar klukkustundir. petta er edlilegt og pu parft

bara gdda loftreestingu til ad fjarlaegja pad. Fordastu ad anda

beint ad pér reyknum og lyktinni sem myndast.

Rafmagnstenging

AAImennar vidvaranir
+ Taktu voruna Ur sambandi vid rafmagnstengid adur en
unnid er vid rafmagnsuppsetninguna. Haetta er 4 raflosti.

Ad nota ofninn

Almennar upplysingar um notkun ofnsins

Kaelivifta ( Pad er mismunandi eftir gerd vorunnar. baéd
gaeti verid ad pad sé ekki faanlegt & vérunni pinni. )
Varan pin er med keeliviftu. Kaeliviftan er virkjud sjalfkrafa
pegar porf krefur og kaelir baedi framhlid vérunnar og
husgdgnin. bad er sjalfkrafa ovirkt pegar keelingu er lokid.
Heitt loft kemur Ut um ofnhurdina. Fordastu ad hylja pessi
loftreestiop. Annars gaeti ofninn ofhitnad. Kaeliviftan heldur
afram ad ganga & medan ofninn er i gangi eda eftir ad slokkt

Notkun stjorneiningar ofnsins

Kveikja & ofninum

Pegar pu velur adgerd sem pu vilt elda med valtakkanum og
stillir akvedid hitastig med hitastillinum byrjar ofninn ad
virka.

Slékkva a ofninum

Pu getur slékkt a8 ofninum med pvi ad snua valhnappi
adgerdarinnar og hitastigshnappi i slokkt (upp) stodu.

Val a hitastigi og vinnsluadgerd ofnsins

PU getur eldad med pvi ad bua til handvirka styringu (undir
eigin stjorn) med pvi ad velja hitastig og virkni sem a
sérstaklega vid matinn pinn.
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* Tengdu voruna vid jardtengda innstungu/linu sem varin er
med litlum aflrofa med videigandi afkastagetu eins og
fram kemur i téflunni , Teeknilegar upplysingar”. Lattu
vidurkenndan rafvirkja gera jardtenginguna a medan pu
notar viruna med eda an spenni. Fyrirtaekid okkar ber ekki
abyrgd a tjéni sem verdur vegna notkunar vérunnar an
jardtengingar i samraemi vid stadbundnar reglur.

« VOruna ma adeins tengja vid rafmagnstengi af
vidurkenndum og haefum adila og dbyrgd vérunnar hefst
adeins eftir rétta uppsetningu. Framleidandinn getur ekki
borid abyrgd a tjoni sem kann ad verda vegna adgerda
6vidkomandi.

« Rafmagnssniran ma ekki mylja, brjéta saman, festast eda
snerta heita hluta vérunnar. Ef rafmagnssnuran er
skemmd verdur ad skipta um hana af vidurkenndum
rafvirkja. Annars er raflost, skammhlaup eda eldhaetta!

« Rafmagnsupplysingar verda ad vera i samraemi vid gognin
sem tilgreind eru a tegundarmerki vorunnar. Merkiplatan
sést annad hvort pegar hurdin eda nedri hlif taekisins er
opnud eda hun er stadsett a bakvegg heimilistaekisins, allt
eftir gerd heimilistaekisins.

« Rafmagnssnuruklé verdur ad vera innan seilingar eftir
uppsetningu (ekki beina henni fyrir ofan helluborid). Ekki
nota framlengingu eda fjolinnstungur i rafmagnstengi.

+ 0g verdur ad nota videigandi innstungu/linu og kl6 fyrir
ofn. Ef afltakmork vérunnar eru utan straumflutningsgetu
innstunga og innstungu/lina, verdur ad tengja véruna
beint i gegnum fasta rafmagnsuppsetningu an pess ad
nota innstungur og innstungur.

Ef heimilistaekid pitt er med snuru og kl6:

Tengdu heimilistaeki® med pvi ad tengja pad vid jardtengda

tengi.

er & ofninum (u.p.b. 20-30 minutur). Ef pu eldar med pvi ad
stilla ofntimameelirinn, i lok békunartimans, slekkur
kaeliviftan & sér med 6llum adgerdum. Notandinn getur ekki
akvardad gangtima keeliviftu. Pad kveikir og slokknar
sjalfkrafa. betta er ekki villa.

Ofnlysing
Kveikt er & ofnlysingunni pegar ofninn byrjar ad bakast. i

sumum gerdum er lysing @ medan a bakstri stendur en i
sumum gerdum slokknar hdn eftir akvedinn tima.

©
'3 .50
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1. Veldu adgerdina sem pu vilt elda med
adgerdarhnappinum.

2. Stilltu hitastigid sem pu vilt elda med
hitastigshnappinum.

= Ofninn pinn mun byrja ad virka strax vid valda virkni og
hitastig og hitastilliljésid mun kveikja a. begar hitastigid
inni i ofninum naer aeskilegu hitastigi slokknar a
hitastillilampanum. Ofninn slekkur ekki a sér eftir
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bakstursferlid. PU verdur ad hafa stjérn & bakstri og Snudu timastillinum réttsaelis i hamarksstillingu.
slokkva & honum sjalfur. Pegar bakstri er lokid skaltu Snudu pvi neest rangseelis til ad velja pann tima sem pu
slékkva & ofninum med pvi ad snda adgerdarhnappnum vilt.

og hitastigshnappinum i sl6kkt (upp) stédu.

N =

Stilling timastillis

Timastillirinn truflar ekki eldun. Pad gerir pér kleift ad nota
minuUtuhugsunina 8 medan eldunaradgerd er virk eda jafnvel
pegar ofninn er slokktur.

Til ad stilla timastilli:

Adgerdir ofnsins

A adgerdatoéflunni eru adgerdaadgerdir sem pu getur notad
i ofninum pinum og haesta og laegsta hitastig sem haegt er
ad stilla fyrir pessar adgerdir syndar. R63
notkunarstillinganna sem syndar eru hér getur verid
frabrugdin fyrirkomulaginu & vérunni pinni.

Virka tdkn |Adgerdarlysing |Hitastig (°C) |Lysing og notkun

Matur er hitud ad ofan og nedan a sama tima. Hentar vel i kdkur, bakkelsi

- o *
Yfir- og botnhiti eda kokur og plokkfisk i bokunarform. Matreidsla fer fram med einum bakka.
4 .
Botnhitun / : S . . , . .
Adeins laegri hitun er a. Hentar vel fyrir mat sem parf ad brunast & botninum.
0 Audveld * . S : .
. Pessi adgerd aetti einnig ad nota til ad audvelda gufuhreinsun.
\ ) gufuhreinsun
v Viftustyrd botn/ * Heita loftid sem hitad er upp af efri og nedri hitanum dreifast jafnt og hratt
efri hitun um ofninn me8d viftunni. Matreidsla fer fram med einum bakka.
H
\A A4
Fullt grill * Stora grillid & ofnloftinu virkar. Hentar vel til ad grilla i miklu magni.
Q
\A 4
Lagt grill med * Heita loftinu sem hitad er upp af litla grillinu er fljétt dreift inn i ofninn med
ii viftu viftunni. Hentar vel til ad grilla minna magn.
Q
>> Booster ) Allir ofnarnir virka. Pessi adgerd er notud til ad koma ofninum fljétt i aeskilegt
hitastig (forhitun). Ekki nota pad til ad elda mat.

* Varan pin starfar a hitastigi sem tilgreint er a hitahnappinum. begar hitastigid er stillt 8 280°C getur innra hitastigid verid
breytilegt. Pad getur haekkad um pad bil 35°C eda laekkad um pad bil 15°C.

Vérufylgihlutir

Pad eru ymsir aukahlutir i vérunni pinni. i pessum hluta er
ad finna lysingu a fylgihlutum og lysingu & réttri notkun. pad
fer eftir vorutegundinni, aukabunadurinn sem fylgir er
breytilegur. Ekki er vist ad allir aukahlutir sem lyst er i
notendahandbdkinni séu faanlegir i vérunni pinni.

Virgrill
Pad er notad til ad steikja eda setja matinn sem a ad baka,
steikja og steikja & viskomandi hillu.

Bakkarnir inni i taeekinu pinu geta aflagast vegna
hitans. petta hefur engin ahrif & virknina. Aflégun
hverfur pegar bakkinn er kaeldur.

Standard tray

Pad er notad fyrir kdkur, frosinn matvaeli og steikingu a
stérum bitum.
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Notkun aukahluta fyrir vorur

Matreidsluhillur

Pad eru 5 hadir af hillu & eldunarsvaedinu. PU getur einnig
séd rod hillanna i télunum a framgrind ofnsins.

Stodvunaradgerd virgrillsins

Pad er stodvunaradgerd til ad koma i veg fyrir ad virgrillid
velti Ut dr virhillunni. Med pessari adgerd geturdu
audveldlega og 6rugglega tekid Ut matinn pinn. begar
virgrillid er fjarlaegt er haegt ad draga pad afram par til pad
naer stddvunarstad. bu verdur ad fara yfir pennan punkt til

~N

=N who

>

Virgrill sett a eldunarhillurnar

Mikilvaegt er ad setja virgrillid a hlidarhillur virsins & réttan
hatt. pegar virgrillid er sett & viskomandi hillu verdur opni
hlutinn ad vera ad framan. Fyrir betri eldun verdur virgrillid
ad vera fest a stédvunarstad virhillunnar. Pad ma ekki fara
yfir stédvunarstadinn til ad komast i snertingu vid afturvegg
ofnsins.

Oryggislas fyrir bérn

Pessi vara er med barnalasingu & ofnhurdinni. Til ad opna
ofnhurdina skaltu lyfta plasthlutanum 6rlitid upp og draga
hurdarhandfangid. Barnalaesing laesist sjalf pegar hurdinni
er lokad.

Ad setja bakkann & eldunarhillurnar

Pad er einnig mikilvaegt ad setja bakkana a hlidarhillur
virsins a réttan hatt. begar bakkinn er settur & videigandi
hillu verdur hlidin sem er honnud til ad halda honum a ad
vera ad framan. Til ad fa betri eldun verdur bakkinn ad vera
festur & stopptengilinn a virhillunni. Pad ma ekki fara yfir
stédvunartengid til ad komast i snertingu vid afturvegg
ofnsins.

Ea—

Til ad fjarlaegja barnalaesingu:

Fjarleegdu skrufurnar tveer sem tryggja 6ryggi
barnalaesingarinnar eins og synt er 8 myndinni. pegar pu vilt
nota pad aftur geturdu fest pad undir stjérnbordinu med
festingarefnunum.

=

=

- - - L,

%

\\

Almennar upplysingar um matreidslu

PU getur fundid rad um ad utbua og elda matinn pinn |
pessum hluta.

Auk pess lysir pessi hluti sumum matveelanna sem proéfud
eru sem framleidendur og videigandi stillingum fyrir pessi
matveeli. Videigandi ofnstillingar og fylgihlutir fyrir pessi
matveeli eru einnig tilgreindar.

Fjarleegdu alltaf 6notada fylgihluti Ur ofninum a8ur en pu
byrjar ad elda. Aukabunadur sem verdur eftir i ofninum
geeti komid i veg fyrir ad maturinn pinn sé eldadur a
réttum gildum.

Fyrir matvaeli sem pu eldar samkveemt pinni eigin uppskrift
geturdu visad til svipadra matvaela. gefid upp |
matreidslutoflunum.

Notkun fylgihlutanna sem fylgir tryggir ad pu fair bestu

Almennar vidvaranir um bakstur i ofni

pegar ofnhurdin er opnud 4 medan a bakstri stendur eda
eftir hana getur heit logandi gufa komié fram. Gufan getur
brennt hdnd pina, andlit og/eda augu. Haltu pig i burtu
pegar ofnhurdin er opnué.

Gifurleg gufa sem myndast vid bakstur getur myndad
pétta vatnsdropa innan og utan & ofninum og a efri hluta
hdsgagnanna vegna vid hitamuninn. betta er edlilegt og
likamlegt atvik.

Eldunarhitastig og timagildi fyrir matvaeli geta verid
mismunandi eftir uppskrift og magni. Af pessum sékum
eru pessi gildi gefin upp sem svid.

eldunarafkost. Fylgdu alltaf varnadarordum og
upplysingum fra framleidanda fyrir utanadkomandi
eldunarahoéld sem pu munt nota.

Skerid smjérpappirinn sem pd munt nota i eldamennskuna
i videigandi staerdum i ilatid sem pu atlar ad nota. elda.
Smjorpappir sem er ad flaeda Ur ilatinu getur skapad haettu
a bruna og haft ahrif & gaedi bakstursins. Notadu
smjorpappirinn sem pu munt nota a tilgreindu hitabili.

Til pess ad bakstur sé godur skaltu setja matinn a rétta
hillu sem maelt er med. Ekki breyta hillust6du medan a
bakstri stendur.
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+ Eldid radlagda rétti i matreidslubordinu med einum bakka.
Ras til ad baka kokur

Bakkelsi og ofnmatur
Almennar upplysingar

* Vid maelum med pvi ad nota fylgihluti vorunnar fyrir gédan
matreidslu. Ef pu aetlar ad nota utanadkomandi
eldunarahold skaltu kjésa dokkan, klistradan og hitapolinn
ahold.

+ Ef maelt er med forhitun i eldunartéflunni, vertu viss um ad
setja matinn i ofninn eftir forhitun.

+ Ef pu eetlar ad elda med pvi ad nota eldunarahdld a
virgrillinu skaltu setja pad i midju virgrillsins, ekki naleaegt
bakveggnum.

+ Allt efni sem notad er vid gerd saetabraud zetti ad vera
ferskt og vid stofuhita.

+ Eldunarstada matvaelanna getur verid breytileg eftir magni
matvaela og steerd eldunarahalda.

* Malm-, keramik- og glermét lengja eldunina. tima og
botnfletir saetabraudsins bruanast ekki jafnt.

+ Ef pu notar békunarpappir ma sja sma bridna a botnfleti
matarins. i pessum adstaedum gaetir pu purft a8 lengja
eldunartimann um u.p.b. 10 minutur.

+ Gildin sem tilgreind eru i matreidslutoflunum eru
akvordud sem afleiding af préfunum sem gerdar eru i
okkar rannséknarstofum. Gildi sem henta pér gaetu verid
frabrugdin pessum gildum.

+ Setjid matinn a videigandi hillu sem maelt er med i
eldunartéflunni. Visa til nedstu hillu ofnsins sem hillu 1.

+ Ef kakan er of purr, haekkid pa hitann um 10°C og styttid

békunartimann.

Ef kakan er rok skal nota litid magn af vokva eda minnkadu
hitann um 10°C.

Ef toppurinn & kékunni er brenndur skaltu setja hann a
nedri hilluna, laekka hitann og auka békunartimann.

Ef innri hluta kakan er vel sodin en ad utan er klistrad,
notadu minni vokva, laekkadu hitann og lengdu
eldunartimann.

Abendingar um satabraud

Ef deigid er of purrt skaltu haekka hitann um 10 °C og
stytta eldunartimann. Bleytid deigbl6din med sésu sem
samanstendur af mjélk, oliu, eggja- og jogurtblondu.

Ef deigid er ad eldast haegt skaltu ganga uUr skugga um ad
pykkt deigid sem pu att undirbuio fleedir ekki yfir bakkann.
Ef deigid er brinad a yfirbordinu en botninn er ekki sodinn
skaltu ganga ur skugga um ad sésumagnid sem pu notar i
saetabraudid sé ekki of mikid nedst & setabraud. Til ad fa
jafna branun skaltu reyna ad dreifa sésunni jafnt & milli
deigbl6danna og seetabraudsins.

Bakadu saetabraudid pitt i peirri stddu og hitastigi sem
haefir matreidslubordinu. Ef botninn er enn ekki négu
brunadur skaltu setja hann a nedstu hillu fyrir naestu
eldun.

Eldunarbord fyrir bakkelsi og ofnmat

Matur Aukabunadur sem [Rekstraradgerd Hillustada Hitastig (°C) Békunartimi (min)
4 ad nota (u.p.b.)
Kaka & bakkanum  [Venjulegur bakki * |Yfir- og botnhiti 3 180 30...45
. . Kékuform a ) -,
Kaka i forminu virgrill #* Yfir- og botnhiti 2 180 30...40
Kex Seetabraudsbakki * |Yfir- og botnhiti 170 25..40
Deigsbraud Venjulegur bakki * |Yfir- og botnhiti 200 20..35
Heilt braud Venjulegur bakki * |Yfir- og botnhiti 200 30...45
Ferhyrnt ilat ar
Lasagne gleri/malmi a Yfir- og botnhiti 2eda3 200 30...45
virgrill **
Hringlaga svart
Eplata malmmaét, 20cm i |Yfir- og botnhiti 180 50...70
pvermal & virgrill **

Maelt er med forhitun fyrir allan mat.

*Ekki er vist ad pessir fylgihlutir fylgi vérunni pinni.

**pessir fylgihlutir fylgja ekki med vorunni pinni. beir eru fylgihlutir sem fast i verslun.

Kjoét, fiskur og alifugla

Lykilatridi vardandi grillun

+ A& krydda pad med sitréonusafa og pipar adur en pu eldar
heilan kjukling, kalkin og stéra kjotstykki mun pad auka
eldunarafkost.

+ Pad tekur 15 til 30 minutur i vidbot. ad elda Urbeinad kjot
en flok med pvi ad steikja.

+ P zettir ad reikna Ut um 4 til 5 minatur af eldunartima a
sentimetra af kjoti pykkt.

+ Eftir ad eldunartiminn er lidinn skaltu halda kjétinu i
ofninum i um pad bil 10 mindtur. Safinn dr kjétinu dreifist
betur i steikta kj6tid og kemur ekki Gt pegar kjotid er
skorid.

+ Fiskinn & ad setja & medal- eda laga hillu i hitapolinn
diskur.

* Eldid radlagda rétti i matreidslubordinu med einum bakka.
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Matreidsluboré fyrir kjot, fisk og alifugla
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Matur Aukabunadur sem |Rekstraradgerd Hillustada Hitastig (°C) Bokunartimi (min)
a ad nota (u.p.b.)
Steik (heil) / Steik (1 . ., |Viftustyrd botn/efri 15 min. 250/max,
kg) Venjulegur bakki hitun 3 oftir 180 .. 190 60 ... 80
Virgrill *
Steiktur kjuklingur ) . |Viftustyrd botn/efri ) 15 min. 250/max, 60 . 80
(1,8-2 kg) settueinn bakka d |pjtyn eftir 190
nedri hillu
. . Viftustyrd botn/efri 25 min. 250/max,
*
Tyrkland (5.5 kg) Venjulegur bakki hitun 1 oftir 180 . 190 150 ... 210
Virgrill * vif 8 botn/efr
. iftustyrd botn/efri
Fiskur Settu einn bakka & | © y 3 200 20...30
nedri hillu

Meaelt er med forhitun fyrir allan mat.

*EKKki er vist ad pessir fylgihlutir fylgi vérunni pinni.

**pessir fylgihlutir fylgja ekki med vérunni pinni. Peir eru fylgihlutir sem fast i verslun.
g ylg) ylg

Grill

Rautt kjot, fiskur og alifuglakjot verdur fljétt brant pegar pad

er grillad, heldur fallegri skorpu og pornar ekki. Flak,
grillkjot, pylsur sem og safarikt greenmeti (tématar, laukur
o.fl.) henta sérstaklega vel til grillunar.

Almennar vidvaranir

« Matur sem ekki er haefur til ad grilla hefur i for med sér
eldhaettu. Grilladu adeins mat sem hentar fyrir mikinn
grilleld. Einnig ma ekki setja matinn of langt aftan a grillid.
betta er heitasta sveedid og feitur matur getur kviknad i.

+ begar forhitunartiminn er 5 minatur i grillham skaltu
sleppa forhituninni, ekki bida i allan forhitunartimann ad
standast.

* Lokadu ofnhuréinni medan a grillun stendur. Grillid

aldrei med ofnhurdina opna. Heitt yfirboré getur valdid

bruna!
Lagt grill med viftu

Lykilatridi grillsins

+ BUIid til mat af svipadri pykkt og pyngd eins mikid og haegt
er fyrir grillid.

* Setjid bitana sem & ad grilla a virgrillid eda virgrillbakkann
med pvi ad dreifa peim an pess ad fara yfir staerd hitara.

+ bad fer eftir pykkt bitanna sem & ad grilla, eldunartimar
sem gefnir eru upp i toflunni geta breytilegt.

* Snudu virgrillinu eda virgrillbakkanum i pad stig sem pu
vilt i ofninum. Ef pu ert ad elda a virgrillinu skaltu renna
ofnskuffunni & nedri hilluna til ad safna oliunni. Ofnskudffan
sem pu munt renna atti ad vera i steerd pannig ad hun
hylji allt grillsveedid. Ekki er vist ad pessi bakki fylgi
vorunni. Settu sma vatn i ofnskuffuna til ad audvelda prif.

Grillboré

Matur Aukabunadur sem |Rekstraradgerd Hillustada Hitastig (°C) Bokunartimi (min)
a ad nota (u.p.b.)

Fiskur Virgrill Lagt grill med viftu |4 200 30..35

Kjuklingabitar Virgrill Lagt grill med viftu |4 250 25..35

Kjotbollur

(kalfakjot) - 12 Virgrill Lagt grill med viftu |4 250 30...40

upphaed

Steik (heil) / Steik (1 |Virgrill - Settu einn , . . 15 min. 250, eftir

kg) bakka & neari hilly | -29t 9l med viftu 13 180 ... 190 90....110

Ekki forhita réttina sem meelt er med i pessari grilltoflu.

Profadu matveeli

« Matur i pessari matreidslutoflu er dtbdinn samkvaemt EN
60350-1 stadlinum til ad audvelda préfun a vorunni fyrir

eftirlitsstofnanir.

Matreidslubord fyrir prufumaltidir

+ Eldid radlagda rétti i matreidslubordinu med einum bakka.

Matur Aukabunadur sem |Rekstraradgerd Hillustada Hitastig (°C) Bokunartimi (min)
a ad nota (u.p.b.)

Smakaka (seet kex) |Venjulegur bakki * |Yfir- og botnhiti 3 140 20..30
Hringlaga svart

Eplata malmmaét, 20cm i |Yfir- og botnhiti 2 180 50...70
pvermal a virgrill **
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Meaelt er med forhitun fyrir allan mat.

*EKKki er vist ad pessir fylgihlutir fylgi vérunni pinni.
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**pessir fylgihlutir fylgja ekki med vérunni pinni. Peir eru fylgihlutir sem fast i verslun.
g ylg) ylg

Grill

Matur Aukabunadur sem a |Hillustada Hitastig (°C) Bokunartimi (min)
ad nota (u.p.b.)

Kjotbollur (kalfakjot) - 12 Virgril 4 250 20 .. 30

upphaed

Ristad braud Virgrill 4 250 1.4

Snuid matarbitum eftir 1/2 af heildar grilltimanum.

Meaelt er med pvi ad forhita i 5 minatur fyrir allan grilladan mat.

Vidhald og prif

Almennar hreinsunarupplysingar

Almennar vidvaranir

+ Biddu par til varan kélnar adur en pu hreinsar hana. Heitir
fletir geta valdid bruna!

+ Ekki berdu pvottaefnin beint a heitu fl6tina. betta getur
valdid varanlegum blettum.

« Voruna skal hreinsa vandlega og purrka eftir hverja
adgerd. bannig skal audvelt ad prifa matarleifar og koma i
veq fyrir ad pessar leifar brenni pegar varan er notud aftur
sidar. bannig lengist endingartimi taekisins og vandamal
sem oft eru uppi minnka.

+ Ekki nota gufuhreinsiefni til ad prifa.

+ Sum pvottaefni eda hreinsiefni valda skemmdum &
yfirbordinu. Ovideigandi hreinsiefni eru: bleikiefni,
hreinsiefni sem innihalda ammoniak, syru eda klorig,
gufuhreinsiefni, afkalkunarefni, bletta- og rydhreinsiefni,
slipiefni fyrir hreinsiefni (rjomahreinsiefni, hreinsiduft,
hreinsiefni, slipi- og klérahreinsiefni, vir, svampar,
hreinsiklatar sem innihalda éhreinindi og pvottaefni leifar).

+ Ekkert sérstakt hreinsiefni parf i hreinsun sem gerd er eftir
hverja notkun. Hreinsadu heimilistaeki®d med
upppvottaefni, volgu vatni og mjukum klut eda svampi og
purrkadu pad med purrum klut.

« Vertu viss um ad purrka alveg af vokva sem eftir er eftir
hreinsun og strax hreinsadu mat sem skvettist i kringum
pig medan a eldun stendur.

+ EKkki pvo neina ihluti heimilistaekisins i upppvottavél nema
annad sé tekid fram i notanda handbdk.

Inox - rydfritt yfirbord

+ Ekki nota syru- eda kldrhreinsiefni til ad prifa rydfriu inox
yfirbordi og handféongum.

+ Ryofritt inox yfirbord getur breytt um lit med timanum.
betta er edlilegt. Eftir hverja adgerd & ad prifa med
pvottaefni sem hentar fyrir rydfria yfirbordid eda inox
yfirbordid.

* Hreinsid med mjukum sapuklut og fljétandi (ekki rispandi)
pvottaefni sem hentar fyrir inox yfirbord, med pvi ad taka
gaeta pess ad purrka i eina att.

* Fjarlaegdu strax kalk-, oliu-, sterkju-, mjélkur- og
préteinbletti & gler- og inoxflétunum an pess ad bida.
Blettir geta rydgad i langan tima.

+ Hreinsiefni sem sprautad er/sett 4 yfirbordid skal hreinsa
strax. Slipiefni sem eru eftir & yfirbordinu valda pvi ad
yfirbordid verdur hvitt.

Emaljeradir yfirbord

+ Ofninn verdur ad kélna adur en eldunarsvaedio er
hreinsad. brif & heitum fl6tum skal skapa baedi eldhaettu
og skemma glerungsyfirboraid.

« Eftir hverja notkun skal hreinsa glerungfletina med
upppvottaefni, volgu vatni og mjukum klut eda svampi og
purrkadu paer med purrum klut.

« Ef varan pin er med audvelda gufuhreinsunaradgerd
geturdu gert audvelda gufuhreinsun fyrir létt, 6varanleg
Shreinindi. (Sja “Audveld gufuprif [» 113]".)

* Fyrir erfida bletti er haegt ad nota ofn- og grillhreinsiefni
sem maelt er med a vefsidu vorumerkisins pins og
klérapuda. Ekki nota utanadkomandi ofnhreinsiefni.

Hvatandi yfirbord

+ Hlidarveggi a eldunarsvaedinu ma adeins hylja med
glerungi eda hvarfaveggjum. Pad er mismunandi eftir
gerdum.

+ Hvarfaveggirnir eru med ljés mattu og gljupu yfirboradi.
Ekki eetti ad prifa hvarfaveggi ofnsins.

+ Hvetjandi yfirbord gleypa oliu pokk sé gljupri uppbyggingu
og byrja ad skina pegar yfirbordid er mettad af oliu, i
pessu tilviki er maelt med pvi ad skipta um hluta.

Gler yfirboré

+ begar gleryfirbord eru hreinsud skaltu ekki nota harda
malmskofur og slipiefni til ad hreinsa. beir geta skemmt
gleryfirboraid.

¢ Hreinsid heimilistaeki® med upppvottaefni, volgu vatni og
ortrefjaklut sem er sérstaklega aetladur glerflotum og
purrkid pad med purrum ortrefjaklut.

« Ef pad eru leifar af pvottaefni eftir hreinsun skaltu purrka
pad med koldu vatni og purrka pad med hreinum og
purrum ortrefjaklut. Leifar af pvottaefni geta skemmt
gleryfirbordid naest.

* Hreinsa undir engum kringumstaedum purrkadar leifar a
gleryfirbordinu med hnifum, viraull eda alika
kléraverkfeeri. .

+ bu getur fjarleegt kalsiumblettina (gula blettina) a
gleryfirbordinu med afkalkunarefninu sem faest i sélu, med
afkalkunarefni eins og ediki eda sitrénu safi.

+ Ef yfirbordid er mikid 6hreint skaltu bera hreinsiefnid a
blettinn med svampi og bida lengi eftir ad hann virki rétt.
Hreinsadu sidan glerflotinn med blautum klut.

+ Militanir og blettir & gleryfirbor&inu eru edlilegar en ekki
gallar.
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Plasthlutar og maladir fletir

* Hreinsid plasthluta og malada fleti med upppvottaefni,
volgu vatni og mjukum klut eda svampi og purrkid pa med
purrum klut.

+ Ekki nota hart. malmskofur og slipiefni. beir geta skemmt
yfirbordid.

+ Gakktu ur skugga um ad samskeyti ihluta vérunnar séu
ekki skilin eftir rok og med pvottaefni. Annars getur teering
ordid a pessum lidum.

Aukabunadur til prif

Ekki setja fylgihluti vérunnar i upppvottavél nema annad sé
tekid fram i notendahandbdékinni.

brif & stjornbordinu

+ begar spjoldin eru hreinsud med hnappastyringu skaltu
purrka af henni og hnddana med rokum mjakum kldt og
purrka med purrum klat. Ekki fjarleegja hnappana og
péttingarnar undir til ad prifa spjaldid. Stjérnboraid og
hnuadarnir gaetu verid skemmdir.

+ A medan pu hreinsar Inox-pléturnar med hnappastyringu
skaltu ekki nota Inox-hreinsiefni i kringum hnappinn. Haegt
er ad eyda visunum i kringum hnappinn.

* Hreinsid snertistjérnbordin med rékum mjukum klat og
purrkid med purrum klat. Ef varan pin er med
lyklalaesingareiginleika skaltu stilla takkalasinn adur en pu
prifur stjéornbordid. Annars getur réng uppgotvun att sér
stad & tokkunum.

Hreinsun ofnsins ad innan (eldunarsvadi)

Fylgdu hreinsunarskrefunum sem lyst er i hlutanum
"Almennar hreinsunarupplysingar" i samraemi vid
yfirbordsgerdir ofnsins pins.

Hreinsun & hlidarveggjum ofnsins

Hlidarvegqi & eldunarsvaedinu ma adeins hylja med glerungi
eda hvataveggjum. Pad er mismunandi eftir gerdum. Ef pad
er hvarfaveggur, skodadu hlutann ,Vataflotur” til ad fa
upplysingar.

Ef varan pin er af virhillugerd skaltu fjarleegja virhillurnar
adur en pu prifur hlidarveggina. Ljuktu sidan vid hreinsunina
eins og lyst er i hlutanum "Almennar hreinsunarupplysingar"
i samraemi vid gerd hlidarveggsyfirbords.

Til ad fjarleegja hlidarvirhillurnar:

1. Fjarlaegdu framhlid virhillunnar med pvi ad toga pad a
hlidarvegginn i gagnstaeda att.

2. Togadu virhilluna ad pér til ad fjarlaegja hana alveg.

%@L

3. Til ad festa hillurnar aftur parf ad endurtaka adferdirnar
sem notadar eru pegar paer eru fjarlaegdar fra lokum til
upphafs, i sému réd.

- N W B o
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Audveld gufuprif
Virka Adgerdarlysing Hitastig (°C)  Timi
takn min.
Audveld gufuhreinsun 100 15

4)

petta gerir kleift ad prifa 6hreinindi (ekki eftir i langan tima)
sem mykjast af gufunni inni i ofninum og af vatnsdropunum
sem péttast audveldlega i innra yfirbord ofnsins.

1. Fjarlaegdu alla fylgihluti inni i ofninum.

2. Baetid 500 ml af vatni i bakkann og setjid pad a 2. hillu
ofnsins.

Ekki nota eimad eda siad vatn. Notadu eingdngu
tilbuid vatn. Ekki nota eldfimar, alkdhdliskar eda
fastar agnir i stad vatns.

3. Stilltu ofninn & paegilegan gufuhreinsunarstillingu og
notadu hann vid 100°C i 15 minutur.

Opnadu hurdina strax og purrkadu ofninn ad innan med

blautum svampi eda klut. Gufu losnar pegar hurdin er

opnud. betta getur valdid heaettu & bruna. Vertu varkar pegar

pu opnar hurdina.

Fyrir prjésk 6hreinindi skaltu hreinsa véruna med

upppvottaefni, volgu vatni og mjukum klit eda svampi og

purrka hana med purrum klut.

i audveldu gufuhreinsunaradgerainni er gert ras fyrir

@ ad vidbeett vatn gufi upp og péttist innan i ofninum
og ofnhurdinni til ad mykja létt éhreinindi sem
myndast i ofninum pinum. Pétting sem myndast &
ofnhurdinni getur lekid um pegar ofnhurdin er
opnud. Um leid og pu opnar ofnhurdina skaltu
purrka af péttingunni.

(Pad er mismunandi eftir gerd vorunnar. Pad gaeti verid ad
pad sé ekki faanlegt a vorunni pinni.) Eftir péttingu inni i
ofninum getur komid pollur eda raki i sundlaugarrasinni
undir ofninum. burrkadu pessa sundlaugarras med rokum
klat eftir notkun og purrkadu hana.

| 'TJQL
I

Hreinsun ofnhurdar

PU getur fjarleegt ofnhurdina og hurdargleraugun til ad prifa
pau. Hvernig & ad fjarlaegja hurdir og glugga er utskyrt i
koéflunum ,Fjarlaegja ofnhurdina” og ,Fjarleegja innri
gleraugu hurdarinnar”. Eftir ad innri gleraugun hafa verid
fjarleegd skal prifa pau med upppvottalegi, volgu vatni og
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mjukum klut eda svampi og purrka med purrum klut. Fyrir
kalkleifar sem geta myndast & ofnglerinu, purrkid glasid med
ediki og skolid.

Ekki nota sterk slipiefni, malmskofur, virull eda
bleikiefni til ad prifa ofnhurdina og glerid.

Fjarleegja ofnhurdina

1. Opnadu ofnhurdina.

2. Opnadu klemmurnar i framhurdarhulstrinu haegra og
vinstra megin med pvi ad yta peim nidur eins og synt er a
myndinni. Ad fjarleegja innra gler ofnhurdarinnar

Innra gler af Gtihurd vérunnar ma fjarleegja til ad prifa.

1. Opnadu ofnhurdina.

2. Togadu plasthlutann, sem er festur a efri hluta
framhurdarinnar, ad sjalfum pér med pvi ad yta samtimis
a prystipunktana a badum hlidum ihlutans og fjarleegdu
hann.

4. Dragdu fjarleegdu hurdina upp til ad losa hana fra hagri

3. Eins og synt er & myndinni, lyftu varlega innsta glerinu (1)
0g vinstri lamir og fjarleegdu pad.

i att ad ,A" og fjarlaegdu pad sidan med pvi ad toga i att

Ekki setja fingurna i kringum 16m sem er med sterka as ,B".
fijodrun og getur seert fingur.

Til aé festa hurdina aftur

1. Komdu ofnhurdinni i halfopna stédu.

’A 1 Innsta gler 2* Innra gler (pad er

kannski ekki faanlegt
fyrir véruna pina)

4. Ef varan pin er med innra gler (2) skaltu endurtaka sama
ferli til ad losa pad (2).
2. Yttu fjarleegdu hurainni nidur til ad setja hana fra heegri 5. Fyrsta skrefid vid ad endurflokka hurdina er ad setja innra
0g vinstri lamir og opnadu ofnhurdina ad fullu. glerid aftur saman (2). Settu skabrun glersins til a8 maeta

skabraninni a plastraufinni. (Ef varan pin er med innra
gleri). Innra gler (2) verdur ad vera fest vid plastraufina
nast innsta glerinu (1).

3. Lokadu klemmunum i framhurdartenglinum haegra og
vinstra megin med pvi ad yta peim upp eins og synt er a
myndinni.

6. A medan innsta glerid er sett saman aftur (1) skaltu gaeta
pess ad setja prentudu hlid glersins a innra glerid. pad er
mikilveegt ad setja nedri hornin a innsta glerinu (1) til ad
maeta nedri plastraufunum.

N

. Yttu plasthlutanum i 4tt ad rammanum par til ,smell”
heyrist.
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Cleaning the Oven Lamp

Ef glerhurdin & ofnlampanum & eldunarsvaedinu verdur

6hrein; hreinsid med upppvottaefni, volgu vatni og mjukum

klat eda svampi og purrkid med purrum klut. Ef ofnlampi

bilar geturdu skipt um ofnlampa med pvi ad fylgja koflunum

sem fylgja.

Skipta um ofnlampa

Almenn varnadarord

+ Til ad koma i veg fyrir haettu 4 raflosti 4dur en pu skiptir
um ofnlampa skaltu aftengja véruna og bida eftir ad
ofninn koélni. Heitir fletir geta valdid brunal

+ bessi ofn er kndinn afram af glé8arlampa med minna en
40 W, minna en 60 mm a haed, minna en 30 mm i pvermal,
eda halégenlampa med G9 innstungum med minna en 60
W afli. Lampar henta til notkunar vid hitastig yfir 300 °C.
Ofnlampar fast hja vidurkenndri pjénustu eda
taekniménnum me3d tilskilin leyfi. Pessi vara inniheldur G
orkuflokkslampa.

+ Stada lampans getur verid frabrugdin pvi sem synt er &
myndinni.

« Lampinn sem notadur er i pessa véru hentar ekki til
notkunar i lysingu heimilisryma. Tilgangur pessa lampa er
ad hjalpa notandanum ad sja matvorur.

Urraedaleit

Ef vandamalid er vidvarandi eftir ad hafa fylgt

leidbeiningunum i pessum hluta skaltu hafa samband vid

s6luadilann pinn eda vidurkennda pjénustu. Reyndu aldrei

ad gera vid voruna pina sjalfur.

Gufa kemur Gt & medan ofninn er i gangi.

+ bad er edlilegt ad sja gufu vid notkun. >>> petta er ekki
villa.

Vatnsdropar birtast vié matreidslu

+ Gufan sem myndast vid eldun péttist pegar hun kemst i
snertingu vid kalt yfirbord utan vérunnar og getur myndad
vatnsdropa. >>> betta er ekki villa.

Malmhlj6é heyrast & medan varan er ad hitna og kélna.

« Malmhlutir geta panist Ut og gefid fra sér hlj6d pegar peir
eru hitadir. >>> petta er ekki villa.

Varan virkar ekki.

+ Oryggid getur verid bilad eda sprungid. >>> Athugadu

oryggi i 6ryggisboxinu. Breyttu peim ef porf krefur eda
endurvirkjadu pau.

Taeknilysing
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« Lamparnir sem notadir eru i pessari voru verda ad pola
mjog likamlegar adstaedur eins og hitastig yfir 50° C.
Ef ofninn pinn er meéd kringléttan lampa,

1. Aftengdu véruna fra rafmagninu.

2. Fjarlaegdu glerhlifina med pvi ad snua henni rangsaelis.

.

N
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3. Ef ofnlampinn er af gerdinni (A) sem synd er & myndinni
hér ad nedan skaltu snda ofnlampanum eins og synt er &
myndinni og skipta honum Ut fyrir nyjan. Ef pad er gerd
(B) mddel, dragdu pad Ut eins og synt er a myndinni og
skiptu pvi Ut fyrir nytt.

4. Settu glerhlifina aftur a.

+ Heimilistaeki® ma ekki tengja vid (jartada) innstungu. >>>
Athugadu hvort heimilistaekid sé tengt vid innstungu.

* (Ef pad er timameelir a heimilistaekinu pinu) Takkar &
stjornbordinu virka ekki. >>> Ef varan pin er med lyklalas
geeti takkalasinn verid virkur, slokktu a takkalasnum.

Ofnljés er ekki kveikt.

+ Ofnlampi geeti verid biladur. >>> Skiptu um ofnlampa.

+ Ekkert rafmagn. >>> Gakktu Ur skugga um ad rafmagnid
sé virkt og athugadu 6ryggi i 6ryggisboxinu. Skiptu um
Oryggi ef porf krefur eda endurvirkjadu pau.

Ofninn hitar ekki.

* EkKki er vist ad ofninn sé stilltur & dkvedna eldunaradgerd
og/eda hitastig. >>> Stilltu ofninn a akvedna
eldunaradgerd og/eda hitastig.

+ Ekkert rafmagn. >>> Gakktu Ur skugga um ad rafmagnid
sé virkt og athugadu 6ryggi i 6ryggisboxinu. Skiptu um
oryggi ef porf krefur eda endurvirkjadu pau.

Almennar upplysingar

Ytri mal voru (haed/breidd/dypt) (mm)

595/594/567

Uppsetningarmal ofnsins (haed/breidd/dypt) (mm)

590-600 /560 /min.550

Spenna/tidni 220-240V ~; 50/60 Hz
Kapalgerd og hluti notadur/hentugur til notkunar i vérunni ~ |min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
Heildarorkunotkun (kW) 2,4

Ofn gerd Ofn med viftu
Orkunytingarflokkur A

Nothaeft magn (L) 72

Massi taekisins (M) (Nettépyngd) kg 30,5

Orkunytnivisitala & hvert hola EEl hola 95,3
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Grunnatridi: Upplysingar um orkumerki rafofna eru gefnar i samraemi vid EN 60350-1 / IEC 60350-1 stadalinn. bessi gildi eru
akvordud undir venjulegu alagi med botnhitara eda viftuupphitunaradgerdum (ef einhver er).

Orkunytingarflokkur er dkvardadur i samraemi vid eftirfarandi forgangsrdédun eftir pvi hvort viskomandi adgerdir eru til
stadar & vorunni eda ekki: 1-Eco viftuhitun, 2-Viftuhitun , 3-Lagt grill med viftu , 4-Yfir- og botnhiti.

Taeknilysingum gaeti breyst an fyrirvara til ad baeta
gaedi voérunnar.

Tolur i pessari handbdék eru skyringarmyndir og
passa kannski ekki nakveemlega vid voruna pina.

Umhverfisleidbeiningar
urgangstilskipun

Samraemi vid WEEE tilskipunina og forgun urgangs

Pessi vara er i samraemi vid WEEE tilskipun ESB (2012/19/
ESB). bessi vara ber flokkunartakn fyrir raf- og
rafeindabunadardrgang (WEEE).

pessi vara hefur verid framleidd med hagaeda

hlutum og efnum sem hagt er ad endurnyta og

henta til endurvinnslu. bvi skal ekki farga

urganginum med venjulegum heimilisirgangi og
I ©5rum Urgangi pegar endingartima hennar er
lokid. Fardu med pad a séfnunarstad til endurvinnslu a raf-
og rafeindabunadi. bu getur spurt sveitarstjérnina pina um
pessa s6fnunarstadi. Ad farga heimilistaekinu a réttan hatt
hjalpar til vid ad koma i veg fyrir neikvaedar afleidingar fyrir
umhverfid og heilsu manna.

Samraemi vidé RoHS tilskipun:

Varan sem pu hefur keypt er i samraemi vid RoHS-tilskipun
ESB (2011/65/ESB). Pad inniheldur ekki skadleg og bonnud
efni sem tilgreind eru i tilskipuninni.

IKEA abyrgd

Hversu lengi gildir IKEA abyrgéin?

Pessi abyrgd gildir i fimm (5) ar fra upphaflegum kaupdegi a
heimilistaekinu pinu i IKEA, nema heimilistaekid sé nefnt
LAGAN, en pa gildir tveggja (2) ara abyrgd. Upprunaleg
solukvittun er naudsynleg sem sénnun fyrir kaupum. Ef
pjénustuvinna fer fram undir 4byrgd mun pad ekki lengja
abyrgdartima taekisins.

Hvada taeki falla ekki undir fimm (5) ara abyrgé IKEA?
Taekjaurval sem heitir LAGAN og 0ll taeki sem keypt voru {
IKEA fyrir 1. agust 2007.

Hver mun framkvaema pjénustuna?

pjonustuadili IKEA mun veita pjonustuna i gegnum eigin
pjénustustarfsemi eda vidurkenndan pjonustuadila.

Hvaé neer pessi abyrgé til?

Abyrgdin tekur til bilana & heimilistaekinu sem orsakast af
biludum smidi eda efnisgdllum fra kaupdegi i IKEA. bessi
abyrgd a eingdngu vid um heimilisnotkun.
Undantekningarnar eru tilgreindar undir fyrirsoégninni "Hvad
fellur ekki undir pessa abyrgd?" Innan abyrgdartimans er
kostnadur vid ad baeta Ur bilun t.d. vidgerdir, varahlutir,
vinnu og ferdaldg falla undir, ad pvi gefnu ad taekid sé
adgengilegt til vidgerdar an sérstakra kostnadar. Vid pessar

Gildi sem tilgreind eru & vérumerkingum eda i
fylgiskjolum eru fengin vid rannséknarstofuadstaedur
i samraemi vid videigandi stadla. Pad fer eftir
rekstrar- og umhverfisadsteedum vorunnar, pessi
gildi geta verid mismunandi.

Upplysingar um pakka

Umbudaefni vérunnar eru framleidd Ur endurvinnanlegum
efnum i samraemi vid innlendar umhverfisreglur okkar. Ekki
farga umbudaurgangi med heimilissorpi eda 63rum
urgangi, fardu med pad & séfnunarstadi umbudaefna sem
tilnefndir eru af sveitarfélogum.

Radleggingar um orkusparnad

Samkvaemt ESB 66/2014 ma finna upplysingar um
orkunytingu a vorukvittuninni sem fylgir vérunni.
Eftirfarandi tilldgur munu hjalpa pér ad nota voruna pina a
vistvaenan og orkusparan hatt:

« Pi&id frosinn mat fyrir bakstur.

+ { ofninum skaltu nota dékk eda emaljed ilat sem flytja hita
betur.

+ Ef tilgreint er i uppskriftinni eda notendahandbdkinni
skaltu alltaf forhita. Ekki opna ofnhurdina oft medan &
bakstri stendur.

+ Slokktu & vorunni 5 til 10 mindtum fyrir lokatima baksturs i
langvarandi bakstri. PU getur sparad allt ad 20% rafmagn
med pvi ad nota afgangshita.

* Reyndu ad elda fleiri en einn rétt i einu i ofninum. bu getur
eldad a sama tima med pvi ad setja tvo eldavélar a
virgrind. Ad auki, ef pu eldar maltidirnar pinar hver a eftir
annarri sparar pad orku pvi ofninn missir ekki hita.

adstaedur gilda leidbeiningar ESB (nr. 99/44/EG) og

videigandi stadbundnar reglur. Skiptir varahlutir verda eign

IKEA.

Hvad mun IKEA gera til ad laga vandamalié?

IKEA tilnefndur pjénustuadili mun skoda véruna og akveda,

ad eigin vild, hvort hun falli undir pessa abyrgd. Ef pad er

talid tryggt mun IKEA pjonustuadili eda vidurkenndur
pjonustuadili hans i gegnum eigin pjonustustarfsemi, ad
eigin vild, annad hvort gera vid gallada voru eda skipta henni
ut fyrir sdmu eda sambeaerilega voru.

Hvad fellur ekki undir pessa abyrgé?

+ Edlilegt slit.

« Tjon af dsetningi eda galeysi, tjén af voldum vanraekslu &
notkunarleidbeiningum, rangrar uppsetningar eda vegna
tengingar vid ranga spennu, skemmda af voldum efna-
eda rafefnafraedilegra vidbragda, ryds, teeringar eda
vatnsskemmda, par med talid en ekki takmarkad vid
skemmdir af voldum of mikils kalks i vatnsveitu, skemmmda
af véldum 6edlilegra umhverfisadstaedna.

+ Rekstrarvorur. hlutar par a medal rafhl6dur og lampar.
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« Ovirkir og skrautlegir hlutar sem hafa ekki ahrif 4 edlilega
notkun a heimilistaekinu, par & medal rispur og
hugsanlegur litamunur.

+ Tjon af slysni af véldum adskotahluta eda efni og hreinsun
eda opnun a sium, frarennsliskerfum eda sapuskuffum.

+ Skemmdir & eftirfarandi hlutum: keramikgleri, fylgihlutum,
leirtau og hnifaporum, fé8ur- og frarennslisror, péttingar,
lampar og lampalok, skjai, hnappa, hlif og hluta af hlifum.
Nema haegt sé ad sanna ad slikar skemmdir hafi stafad af
framleidslugollum.

« Tilvik par sem engin bilun fannst vid heimsékn
teeknimanns.

+ Vidgerdir sem ekki eru framkveemdar af tilnefndum
pjénustuadilum okkar og/eda vidurkenndum
pjénustusamningsadila eda par sem dupprunalegir hlutar
hafa verid notadir.

+ Vidgerdir af voldum uppsetningu sem er gollud eda ekki
samkvaemt forskrift.

+ Notkun teekisins i umhverfi utan heimilis, p.e. notkun.

* Flutningstjon. Ef vidskiptavinur flytur voruna heim til sin
eda a annad heimilisfang ber IKEA enga abyrgd & tjoni sem
kann ad verda vid flutning. Hins vegar, ef IKEA afhendir
voruna a afhendingarheimili vidskiptavinarins, pa munu
skemmdir a vérunni sem verda vid pessa afhendingu falla
undir IKEA.

+ Kostnadur vid ad framkvaema fyrstu uppsetningu a IKEA
heimilistaekinu. Hins vegar, ef IKEA skipadur pjénustuadili
eda vidurkenndur pjénustuadili hans gerir vid eda skiptir
um heimilistaekid samkvaemt skilmalum pessarar
abyrgdar, mun tilnefndur pjonustuadili eda vidurkenndur
pjénustuadili hans setja upp vidgerda heimilistaekid aftur
eda setja upp skiptiteekid, ef porf krefur. bessar
takmarkanir eiga ekki vid um gallalausa vinnu sem unnin
er af vidurkenndum sérfraedingi sem notar upprunalega
hluta okkar til ad laga taekid ad taeknilegum
oryggisforskriftum annars ESB-lands.

Hvernig landslég gilda

IKEA abyrgdin veitir pér akvedin lagaleg réttindi sem na yfir

eda fara yfir allar stadbundnar lagalegar krofur. Hins vegar

takmarka pessi skilyr&i ekki & nokkurn hatt réttindi neytenda
sem lyst er i stadbundinni 16ggjof.

Gildissvid

Fyrir taeki sem eru keypt i einu ESB-landi og flutt til annars

ESB-lands verdur pjonustan veitt innan ramma

abyrgdarskilyréa sem edlileg eru i nyja landinu.

Skylda til ad sinna pjénustu innan ramma abyrgdarinnar er

adeins til ef taekid er i samraemi vid og er sett upp i samraemi

Vid:

- taekniforskriftir pess lands par sem abyrgdarkrafan er gerd;

- Samsetningarleidbeiningar og notendahandbdk

Oryggisupplysingar.

Sérstok EFTIRUTSOLU fyrir IKEA heimilistaeki

Vinsamlegast ekki hika vid ad hafa samband vié IKEA

eftirsélupjonustu til ad:

+ leggja fram pjonustubeidni samkvaemt pessari abyrgd;

* bidja um skyringar & uppsetningu a IKEA heimilistaekinu i
sérstokum IKEA eldhudsinnréttingum;

+ bidja um skyringar a virkni IKEA heimilistaekja.

Til ad tryggja ad vid veitum pér bestu adstod, vinsamlegast

lestu vandlega samsetningarleidbeiningarnar og/eda

notendahandbdkina adur en pu hefur samband vid okkur.

Hvernig & ad na i okkur ef pa parft & pjonustu okkar ad

halda.
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Pu getur fundid simanumer IKEA tilnefndra
eftirsélupjonustuadila i lok pessarar handbokar.

@ Til ad veita pér hradari pjénustu malum viéd med pvi
ad pu notir tiltekna simanamerin sem talin eru upp i
pbessari handbék. Notadu alltaf simanamerin sem eru
skrad i notendahandbékinni fyrir tiltekid taeki sem pu
parft adstod vid. Vinsamlegast mundu ad gefa upp 8
stafa vorunumerid og 22 stafa radnimerid sem synt er a
merkiplétu heimilistaekisins.

GEYMID SOLUKVITTUNIN!

Pad er sdnnun pin & kaupum og naudsynleg til ad abyrgdin
eigi vid. Solukvittunin gefur einnig upp IKEA nafn og
vorunumer (8 stafa kdda) fyrir hvert taeki sem pu hefur
keypt.

bparftu aukahjalp?

Fyrir frekari spurningar sem tengjast ekki eftirsélu a taekjum
pinum vinsamlegast haféu samband vid naestu pjonustuver
IKEA verslunarinnar. Vid maelum med ad pu lesir skjol
taekisins vandlega adur en pu hefur samband vi& okkur.
Upplysingar um varahluti

- Eftirfarandi varahlutir: hitastillar, hitaskynjarar, prentplotur
og ljésgjafar, verda adgengilegir fagadilum i ad lagmarki sjo
ar, eftir ad sidasta eining likansins hefur verid sett 8 markad.
- Eftirfarandi varahlutir: hurdarhtdar, hurdarlamir, bakkar
og korfur verda adgengilegar faglegum vidgerdarmonnum
og endanlegum notendum i ad lagmarki sjo ar, og
hurdapéttingar i ad minnsta kosti 10 ar, eftir ad sidasta
eining likansins hefur verid sett i. 8 markadnum.
Varahlutina ma finna: www.ikea.com


http://www.ikea.com
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A Sikkerhetsinstruksjoner

* Denne delen inneholder
sikkerhetsinstruksjoner som er ngdvendige
for a forhindre risiko for personskade eller
materiell skade.

* Dersom produktet overleveres andre for
personlig bruk eller annenhandsbruk, ber
brukerhandboken, produktetikettene og
andre relevante dokumenter og deler ogsa
overleveres.

* Selskapet vart skal ikke holdes ansvarlig for
skader som kan oppsta dersom disse
instruksjonene ikke fglges.

 Unnlatelse av a felge disse instruksjonene
vil ugyldiggjere enhver garanti.

+ La alltid installasjons- og
reparasjonsarbeidene utfgres av
produsenten, autorisert serviceverksted
eller en person som importgrselskapet skal
utpeke.

* Bruk kun originale reservedeler og tilbehgr.

* Ikke reparer eller erstatt noen komponent i
produktet med mindre det er tydelig
spesifisert i brukerhandboken.

« Ikke foreta tekniske modifikasjoner pa
produktet.

/\Tiltenkt bruk

* Dette produktet er designet for bruk
hjemme. Det er ikke egnet for kommersiell
bruk.

« Unnga a bruke produktet i hager, pa
balkonger eller i andre utendgrsmiljger.
Dette produktet er ment a brukes i
husholdninger og pa personalkjekkenet i
butikker, kontorer og andre arbeidsmiljger.

* ADVARSEL: Dette produktet skal kun brukes
til matlaging. Det skal ikke brukes til
forskjellige formal, som for eksempel
oppvarming av rommet.

« Ovnen kan brukes til 3 tine, bake, steke og
grille mat.

* Dette produktet skal ikke brukes til
plateoppvarming, terking ved a henge
handklaer eller kleer pa handtaket.

120

Sikkerhet for Barn, Sarbare Personer
Og Kjeeledyr

* Dette produktet kan brukes av barn 8 ar og
eldre, og personer som er underutviklet i
fysiske, sensoriske eller mentale
ferdigheter, eller som har mangel pa
erfaring og kunnskap, sa lenge de blir
overvaket eller opplaert om sikker bruk og
farer ved produktet.

 Barn bar ikke leke med produktet.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke
utfgres av barn med mindre det er noen
som har tilsyn med dem.

* Dette produktet skal ikke brukes av
personer med begrenset fysisk, sensorisk
eller mental kapasitet (inkludert barn), med
mindre de holdes under tilsyn eller mottar
de ngdvendige instruksjonene.

* Barn ber overvakes for a sikre at de ikke
leker med produktet.

* Elektriske produkter er farlige for barn og
kjeledyr. Barn og kjeledyr ma ikke leke
med, klatre pa eller ga inn i produktet.

* Ikke legg gjenstander som barn kan na pa
produktet.

« ADVARSEL: Under bruk er de tilgjengelige
overflatene pa produktet varme. Hold barn
borte fra produktet.

* Oppbevar emballasjen utilgjengelig for
barn. Det er fare for skade og kvelning.

* Nar daren er apen, ma du ikke legge tunge
gjenstander pa den eller la barn sitte pa
den. Du kan fa ovnen til a velte eller skade
dgrhengslene.

* Far du kaster utslitte og ubrukelige
produkter:

1. Trekk ut stgpselet og ta det ut av

stikkontakten.

2. Klipp av stremkabelen og koble den med

stgpselet fra produktet.

3. Taforholdsregler for a forhindre at barn

kommer inn i produktet.

4. lkke la barn leke med produktet nar det er

i hvilemodus.
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/\ Elektrisk sikkerhet

+ Koble produktet til en jordet stikkontakt
beskyttet av en sikring som samsvarer med
gjeldende klassifiseringer angitt pa
typeskiltet. Fa jordingsinstallasjonen utfert
av en kvalifisert elektriker. Ikke bruk
produktet uten jording i henhold til lokale/
nasjonale forskrifter.

« Stepslet eller stikkontakten pa enheten skal
vaere pa lett tilgjengelig sted. Hvis dette ikke
er mulig, ber det veere en mekanisme
(sikring, bryter, nekkelbryter, osv.) pa den
elektriske installasjonen som produktet er
koblet til, i samsvar med de elektriske
forskriftene og skille alle poler fra
nettverket.

* Trekk pluggen fra produktet eller sla av
sikringen for reparasjon, vedlikehold eller
rengjering.

* Koble produktet til en stikkontakt som
oppfyller spennings- og frekvensverdiene
spesifisert pa typeskiltet.

* (Dersom produktet ikke har kabel) bruk

tilkoplingskabelen kun som beskrevet i

delen "Tekniske spesifikasjoner".

Sett ikke stremledningen fast under eller

bak produktet. Legg ikke tunge gjenstander

oppa stremledningen. Stremledningen ma

verken bgyes, klemmes eller komme i

kontakt med varmekilder.

Serg for at stramkabelen ikke er i klemme

nar produktet settes bort etter montering

eller rengjering.

Baksiden av ovnen blir varm nar den er i

bruk. Stremkablene ma ikke bergre

baksiden av produktet. Ellers kan den bli
skadet.

Ikke sett de elektriske ledningene inn i

ovnsdgren og ikke far dem over varme

overflater. Ellers kan kabelisolasjon smelte
og forarsake brann pa grunn av
kortslutning.

Bruk kun original kabel. Bruk ikke gdelagte

kabler eller skjgteledninger.

Bruk ikke forlengelseskabel eller padder for

a benytte produktet.
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* Kontakt godkjent sgrvis-senter eller
importer for & bruke godkjent
konversjonseliminator i tilfeller hvor det er
tale om en eliminator (for pluggtype) er
ngdvendig.

» Kontakt importeren eller godkjent
sgrvissenter dersom lengden pa
stremledningen ikke er tilstrekkelig.

* Transportable strgmkilder eller fleruttak
kan overopphetes og medfere antennelse.
Hold padder og transportable stremkilder
unna produktet.

* Dersom stremledningen er skadd, ma den
skiftes ut av produsenten, et autorisert
serviceverksted eller en person som
spesifiseres av importgren for a unnga
mulige farer.

* ADVARSEL: For du skifter ovnslampen, sgrg
for a koble produktet fra stremnettet for a
unnga fare for elektrisk stgt. Koble fra
produktet eller sla av sikringen fra
sikringsskapet.

Dersom apparatet har stremledning og

stgpsel:

« Sett aldri produktets stgpsel innien
gdelagt, las eller frakoplet stikkontakt. Serg
for at stepselet star godt fast i
stikkontakten. Dersom dette skjer kan
koplingene overopphetes og forarsake
antennelse

* Unngad a plugge enheten inn i stikkontakter
som er fettede, mokkete eller potensielt
utsatt for vann (for eksempel de som er naer
benkeplater der vann kan samles eller
renne over). Ellers kan det oppsta fare for
elektrisk stet eller kortslutning.

* Rar aldri stgpselet med fuktige hender.

* Trekk stgpselet ut av stikkontakten med
grep om stgpselet, ikke kabelen.

ATransportsikkerhet

* Koble produktet fra stremnettet far du
transporterer produktet.

* Produktet er tungt, baer produktet med
minst to personer.

* Ikke bruk deren og/eller handtaket til
transportere eller flytte produktet.
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« Sett ikke gjenstander oppa apparatet. Baer
apparatet vertikalt.

 Nar du skal transportere produktet, pakk
det inn med bobleplastemballasje eller tykk
papp og teip det godt. Sikre de flyttbare
delene i produktet for & unnga skade.

* Sjekk produktet for skader fgr det
installeres. Kontakt importer eller godkjent
sgrvissenteret dersom det er skadd.

Alnstallasjonssikkerhet

* For du begynner installasjonen ma
stremkabelen koples fra ved a sla sikringen
av.

* Bruk alltid vernehansker under transport og

installasjon. Ellers kan det oppsta fare for
elektrisk stet eller kortslutning.

* Sjekk produktet for skader fgr det
installeres. Unnga installasjon det dersom
apparatet er skadet.

« Unnga bruk av varmeisolasjonsmidler for a
dekke interigret eller mgbelet som skal
installeres.

 Det ma ikke veere direkte sollys og
varmekilder, som elektriske eller
gassvarmere, tilstede i omradet der
produktet er installert.

* Hold omgivelsene til alle produktets
ventilasjonskanaler apne.

* For @ unnga overoppheting baer
produktinstallasjon ikke utferes bak
dekorative deksler.

* | tilfeller der gasslange/-rer eller
plastvannrer er plassert bak det angitte
installasjonsomradet for produktet, er det
viktig & garantere at det ikke er kontakt
mellom produktet og disse
stremledningene. Ellers kan slangen/rgret
bli knust.

* Dersom det fins en stikkontakt bak steder
der produktet er installert, ma det sikres at
produktet ikke kommer i kontakt med
stikkontakten eller stgpselet pa apparatet.

/\Sikkerhet ved bruk

* Serg for at produktet er slatt av etter bruk.
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Hvis du ikke skal bruke produktet pa lenge,
koble det fra eller sla av stremmen fra
sikringsskapet.

Bruk ikke produktet dersom det bryter
sammen eller blir skadd under bruk. Koble
produktet fra stremtilferselen. Kontakt
importer eller godkjent sgrvissenter
dersom det er skadd.

Ikke bruk produktet hvis frontdegrglasset er
fiernet eller sprukket. Ellers er det fare for
skader og miljgskader.

Ikke trakk pa apparatet uansett grunn.
Bruk aldri produktet nar din demmekraft
eller koordinering er svekket av alkohol og/
eller narkotika.

Brennbare gjenstander ma ikke oppbevares
i og rundt kokeomradet. Ellers kan disse
fore til brann.

Ovnshandtaket er ikke en handkleterker.
Ved bruk av produktet ma du ikke henge
handklaer, hansker eller lignende tekstiler
pa handtaket.

Hengslene pa produktderen beveger seg
nar deren apnes og lukkes, og kan sette seg
fast. Ikke hold i delen med hengslene nar
du apner/lukker dgren.

ATemperaturadvarsler

ADVARSEL: Nar produktet er i bruk, vil
produktet og dets tilgjengelige deler vaere
varme. Veer forsiktig for 8 unnga a bergre
produktet og varmeelementene. Barn
under 8 ar ber holdes unna produktet med
mindre de er under konstant tilsyn.

Ikke plasser brennbare/eksplosive
materialer i neerheten av produktet, da
overflatene vil veere varme mens det er i
drift.

Hold avstand nar du dpner ovnsdaren
under eller pa slutten av tilberedningen.
Dampen kan brenne handen, ansiktet og/
eller gynene.

Under drift er produktet varmt. Veer
forsiktig for a unnga a bergre varme deler,
innsiden av ovnen og varmeelementer.
Bruk alltid varmebestandige ovnshansker
nar du handterer produktet.
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ABruk av tilbehor

* Det er viktig at tradgrillen og brettet er
plassert riktig pa tradhyllene. For detaljert
informasjon, se avsnittet "Bruk av
tilbehor".

* Lukk ovnsdgren etter & ha skjgvet tilbeharet
helt inn i ovnsrommet, ellers kan det treffe
dgrglasset og skade det.

AMatlagingssikkerhet

« Veer forsiktig nar du bruker alkoholholdige
drikker i rettene dine. Alkohol fordamper
ved hgye temperaturer og kan forarsake
brann siden den kan antennes nar den
kommer i kontakt med varme overflater.

« Matrester i stekeomradet, som olje, kan
antennes. Rengjer disse restene for steking.

 Matforgiftningsfare: Ikke la maten sta i
ovnen i mer enn 1 time for eller etter
steking. Ellers kan det fgre til matforgiftning
eller sykdommer.

* Ikke varm opp lukkede bokser og glass i
ovnen. Trykket som vil bygge seg opp i
boksen/krukken kan fa den til & sprekke.

* Ikke plasser stekebrett, tallerkener eller
aluminiumsfolie direkte pa bunnen av
ovnen. Varmen som akkumuleres kan skade
bunnen av ovnen.

Veer oppmerksom pa felgende forholdsregler

nar du bruker fettete pergamentpapir eller

lignende materialer:

* Plasser det smaresikre papiret i et kokekar
eller pa ovnstilbeharet (brett, stalgrill, osv.)
med mat og sett det i den forvarmede
ovnen.

* For 3 unnga risikoen for a bergre ovnens
varmeelementer og hindre stremmen av
varm luft, fjern eventuelle overfladige deler
av smarepapir som henger fra tilbehar eller
beholdere. Ikke bruk smerepapir ved
ovnstemperaturer som er hgyere enn den
maksimale brukstemperaturen spesifisert
av produsenten. Legg aldri smerepapir pa
ovnsbunnen.
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* Ikke plasser den oppa tilbehar under
forvarming.

* Trykk alltid ned med en tallerken eller
lignende for & unnga at materialet flyr
rundt pa grunn av luftsirkulasjonen inne i
ovnen.

* Dekk kun den ngdvendige overflaten inne i
brettet.

« Etter hver bruk ber brettet rengjares, og
eventuelt smgrepapir eller lignende
materialer som er brukt i brettet skal skiftes
ut. Ellers kan vaesker som drypper pa
brettet forarsake reyking eller til og med
antenne flammer.

* En luftstrem genereres nar produktlokket
apnes. Smgrepapir kan komme i kontakt
med varmeelementer og antennes.

* Ved bruk av grillrist til steking bgr det settes
et brett pa nederste rille. Ellers kan
matoljen og andre komponenter som
drypper pa ovnsbunnen skape kraftig rayk
og fere til flammer.

* Lukk ovnsdgren under grilling. Varme yter
kan drsaka brannskader.

* Mat som ikke er egnet for grilling medfarer
brannfare. Grill kun mat som er egnet for
kraftig grillbrann. Ikke plasser maten for
langt bak pa grillen. Dette er det varmeste
omradet og fet mat kan ta fyr.

AVedlikehold og rengjoringssikkerhet

* Vent til produktet er avkjelt for du reingjer
det. Varme yter kan arsaka brannskader.

* Vask ikkje produktet ved a spraye eller helle
vatn pa det! Det er fare for elektrisk stat!

* Ikke bruk damprensere til & rengjere
produktet, da dette kan forarsake elektrisk
stot.

* Ikke bruk sterke slipende
rengjeringsmidler, metallskraper, stalull
eller blekemidler for a rengjere ovnens
frontdersglass. Disse materiale kan fara til
at glasyta kan bli oppskrapa og bli
gydelagd.
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Produktintroduksjon

Ha

Kontrollpanel n Lampe

B Tradhyller n Viftemotor (bak stalplaten)
B oqr A Handtak

Nedre varmeelement (under stalplaten) n Hylleposisjoner

n @vre varmeelement m Ventilasjonshull

Produktkontrollpanel Introduksjon og Bruk

I denne delen finner du oversikt og grunnleggende bruk av produktets kontrollpanel. Det kan vaere forskjeller i bilder og
noen funksjoner avhengig av produkttype.

©
» 3]
®
Funksjonsvalgknapp n Tidsurknott
B Temperaturvalgknott n Termostatlampe
Funksjonsvalgknapp Tidsurknott
Du kan velge ovnens driftsfunksjoner med Timeren har ingen innvirkning pa ovnens funksjoner. Den
funksjonsvelgerknappen. Drei til venstre/hgyre fra lukket brukes til advarselsformal. For eksempel kan du bruke
(gverst) posisjon for & velge. vekkerklokken nar du vil sld maten i ovnen pa et bestemt
Temperaturvalgknott tidspunkt. S& snart tiden du stiller inn er oppe, avgir timeren
Du kan velge temperaturen du vil tilberede med et lydsignal.
temperaturknappen. Drei med klokken fra den lukkede Ovns indre temperaturindikator
(everste) posisjonen for a velge. Du kan forsta ovnens indre temperatur fra

temperaturlampen. Termostatlampen er plassert pa
kontrollpanelet. Termostatlampen tennes nar produktet
begynner a fungere, og termostatlampen slar seg av nar den
nar den innstilte temperaturen. Nar temperaturen inne i
ovnen synker under innstilt temperatur, tennes
termostatlampen igjen.
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Forste bruk

Fer du begynner a bruke produktet, anbefales det a gjgre
felgende som er angitt i de felgende avsnittene.

Innledende rengjering
1. Fjern alt emballasjemateriale.
2. Fjern alt tilbehgr fra ovnen som felger med produktet.

3. Bruk produktet i 30 minutter og sla det deretter av. Pa
denne maten brennes og renses rester og lag som kan ha
blitt liggende i ovnen under produksjon.

4. Nar du bruker produktet, velger du den hayeste
temperaturen og betjeningsfunsjonen som alle
varmeelementene i produktet betjener. Se
"Betjeningsfunksjoner for ovn". Du kan leere hvordan du
betjener ovnen i falgende avsnitt.

5. Vent til ovnen er avkjalt.

6. Terk av overflatene pa produktet med en vat klut eller
svamp og terk med en klut.

For du bruker tilbehoret:

Rengjer tilbehgret du tar ut av ovnen med vaskemiddelvann
og en myk rengjeringssvamp.

MERKNAD: Noen vaske- eller rengjgringsmidler kan skade
overflaten. Ikke bruk skurende rengjeringsmidler,
rengjeringspulver, rengjeringskremer eller skarpe
gjenstander under rengjering.

MERKNAD: Ved fgrste gangs bruk kan rgyk og lukt komme
opp i flere timer. Dette er normalt, og du trenger bare god
ventilasjon for a fjerne det. Unnga direkte innanding av reyk
og lukt som dannes.

Elektrisk tilkopling

AAIImenne advarsler

* For du begynner a utfare elektrisk installasjon, ma du
koble produktet fra stremnettet. Det er fare for elektrisk
stot!

Bruk av ovnen

Generell informasjon om bruk av ovnen

Kjolevifte ( Det varierer avhengig av produktmodell. Det
er kanskje ikke tilgjengelig pa produktet ditt. )

Produktet ditt har en kjglevifte. Kjgleviften aktiveres
automatisk ved behov og kjgler bade forsiden av produktet
og meblene. Kjgleviften fortsetter & ga under ovnsdrift eller
etter at ovnen er slatt av (ca. Den deaktiveres automatisk nar
kjoleprosessen er ferdig. Avsta fra a dekke til disse
ventilasjonsapningene. Ikke dekk til disse

Betjening Av Ovnens Kontrollenhet

Sla pa ovnen

Nar du velger en driftsfunksjon du vil lage mat med
funksjonsvalgknappen og stille inn en bestemt temperatur
med temperaturknappen, begynner ovnen a fungere.

Sla av ovnen

Du kan sla av ovnen ved a vri funksjonsvalgknappen og
temperaturknappen til av (opp) posisjon.
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+ Koble produktet til et jordet uttak som beskyttet av en
minikretsbryter med riktig kapasitet, som oppagitt i
tabellen «Tekniske spesifikasjoner». Fa
jordingsinstallasjonen utfert av en kvalifisert elektriker,
mens produktet brukes med eller uten en transformer.
Selskapet vart vil ikke vaere ansvarlig for noen skader som
oppstar hvis produktet brukes uten en
jordingsinstallasjon, i overensstemmelse med lokale
forskrifter.

Produktet ma kun kobles til stramforsyningen av en

autorisert og kvalifisert person. Produktets garantiperiode

starter forst etter riktig installasjon. Produsenten skal ikke
holdes ansvarlig for skader som oppstar fra prosedyrer
som utfgres av uautoriserte personer.

+ Stremledningen ma ikke klemmes, bayes eller

fastklemmes eller komme i kontakt med varme deler av

apparatet. En gdelagt stremledning skal skiftes ut av en
kvalifisert serviceagent. Ellers er det fare for elektrisk
sjokk, kortslutning eller brann!

Stremforsyningsdata ma tilsvare data som er spesifisert pa

typeskiltet pa enheten. Typeskiltet ses enten nar deren

eller det nedre dekselet apnes eller plasseres ved
bakveggen pa enheten, avhengig av enhetstypen.

Stremledningen pa produktet ma stemme overens med

verdiene i tabellen over de tekniske spesifikasjonene.

+ Stremledningens stopsel skal veere lett tilgjengelig etter
installasjon (ikke legg det over komfyren). Ikke bruk
skjeteledninger eller flere stikkontakter i stremtilkobling.

+ Kablingen skal utferes i henhold til nasjonale og lokale
forskrifter, og det skal brukes et stgpsel / en stikkontakt
som er korrekt for ovnen. Hvis produktets
spenningsgrenser er utenfor grensene til stapselets og
stikkontaktens spenningsgrenser, ma produktet farst
kobles til gjennom en fast elektrisk installasjon uten bruk
av stgpsel/stikkontakt.

Hvis produktet er produsert med kabel og stopsel:

Produktet ditt er produsert med nettkabel og stepsel. Koble

produktets stgpselet til en jordet stikkontakt og foreta den

elektriske tilkoblingen.

ventilasjonsapningene med noe. Ellers kan ovnen
overopphetes. 20-30 minutter). Hvis du tilbereder mat ved a
programmere ovnens tidsbryter, slas kjgleviften av med alle
funksjoner ved slutten av steketiden. Kjgleviftens driftstid
kan ikke bestemmes av brukeren. Den slar seg pa og av
automatisk. Dette er ikke en feil.

Ovnsbelysning

Ovnsbelysningen slds pa nar ovnen begynner a bake. Pa
noen modeller er belysningen pa under steking, mens den i
enkelte modeller slar seg av etter en viss tid.

Valg av temperatur og ovnens driftsfunksjon

Du kan lage mat ved a lage en manuell kontroll (ved egen
kontroll) ved a velge temperatur og driftsfunksjon som er
spesifikk for maten din.
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1. Velg betjeningsfunksjonen du vil lage mat med
funksjonsvalgknappen.

2. Still inn temperaturen du vil lage mat med
temperaturknappen.

= Ovnen din begynner a fungere umiddelbart ved valgt
funksjon og temperatur, og termostatlampen slas pa.
Nar temperaturen inne i ovnen nar gnsket temperatur,
slas termostatlampen av. Ovnen slas ikke av av seg selv
etter bakeprosessen. Du ma kontrollere bakingen og sla

Betjeningsfunksjoner for ovn

Pa funksjonstabellen finner du driftsfunksjonene du kan
bruke i ovnen din og de hgyeste og laveste temperaturene
som kan stilles inn for disse funksjonene. Rekkefglgen pa

driftsmodusene som vises her kan avvike fra arrangementet

pa produktet ditt.
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den av selv. Nar bakingen er ferdig, slar du av ovnen ved
a vri funksjonsvalgknappen og temperaturknappen til av
(opp) posisjon.

Stille inn timeren

Timerfunksjonen forstyrrer ikke matlagingen. Den lar deg

bruke minuttviseren mens en tilberedningsfunksjon er aktiv

eller til og med nar ovnen er slatt av.

For a stille inn timeren:

1. Vritimerbryteren med klokken til maksimal innstilling.

2. Vriden deretter mot klokken for a velge @nsket tid.

Funksjons |Funksjonsbeskriv|Temperaturo

Beskrivelse og bruk

symbol else mrade (°C)
Maten varmes opp ovenfra og nedenfra samtidig. Passer til kaker, bakverk
Over- og . . . .
* eller kaker og gryteretter i bakeformer. Tilberedning gjeres med et enkelt
undervarme brett

+ Undervarme /

0 Enkel *

Bare undervarme er pa. Den passer til matvarer som trenger bruning pa
bunnen. Denne funksjonen ber ogsa brukes for enkel damprensing.

\ J | damprengjering
. . Varmluften som varmes opp av de gvre og nedre varmeovnene fordeles likt
Vifteassistert . . : . .
* og raskt gjennom ovnen med viften. Tilberedningen gjeres med et enkelt
over-/undervarme

brett.

H

vvy isten i ket f for grilling i
Full grill * Den store risten i ovnstaket fungerer. Den egner seg for grilling i store

mengder.

Q

\A 4

V

Vifteassistert lav

Varmluften som varmes opp av den lille grillen fordeles raskt inn i ovnen

matlaging.

grill med viften. Den egner seq til grilling av mindre mengder.
w
Alle varmeovnene i ovnen fungerer. Denne driftsfunksjonen brukes til raskt
>> Booster - a bringe ovnen til gnsket temperatur (forvarming). Ikke bruk den til

* Produktet ditt fungerer i temperaturomradet som er spesifisert pa temperaturknappen. Nar temperaturen er satt til
280°C, kan den interne temperaturen variere. Den kan gke med omtrent 35°C eller reduseres med omtrent 15°C.

Produkt Tilbehor

Det finnes ulike tilbehgr i produktet. | denne delen er
beskrivelsen av tilbehgret og beskrivelsene av riktig bruk
tilgjengelig. Avhengig av produktmodellen varierer det
medfelgende tilbeharet. Alt tilbehar som er beskrevet i
brukerhandboken, er kanskje ikke tilgjengelig i produktet.

Skuffene inne i apparatet kan deformeres med
effekten av varmen. Dette har ingen innvirkning pa
funksjonaliteten. Deformasjon forsvinner nar brettet
avkjoles.
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Standard brett

Det brukes til bakverk, frossenmat og steking av store
stykker.

Bruk Av Produkttilbehor
Matlaging hyller
Det er 5 nivaer av hylleposisjon i kokeomradet. Du kan ogsa

se rekkefglgen pa hyllene i tallene pa ovnens fremre ramme.

~N
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Plasser tradgrillen i kokehyllene

Det er avgjerende & plassere tradgrillen riktig pa
tradhyllene. Mens du plasserer tradgrillen pa ensket hylle,
ma den apne delen vzere foran. For bedre matlaging ma
tradgrillen festes pa tradhyllens stoppested. Den ma ikke
passere over stopppunktet for 8 komme i kontakt med
bakveggen i ovnen.

Plasser brettet i kokehyllene

Det er ogsa viktig a plassere skuffene riktig pa tradhyllene.
Mens du plasserer brettet pa gnsket hylle, ma siden som er
designet for a holde, vaere foran. For bedre tilberedning ma
brettet festes pa stoppkontakten pa risten. Den ma ikke
passere over stoppkontakten for & komme i kontakt med
bakveggen pa ovnen.

Generell informasjon om matlaging

Du kan finne tips om klargjering og tilberedning av maten
din i denne delen.

| tillegg beskriver denne delen noen av matvarene som er
testet av produsentene og de mest passende innstillingene
for disse matvarene. Passende ovnsinnstillinger og tilbehgr
for disse matvarene er ogsa angitt.

Allmenne advarsler om baking i ovnen

+ Nar du apner ovnsderen under eller etter steking, kan det
komme ut varmbrennende damp. Ovnsdgren kan veere
apen. Ovnsdgren kan vaere apen. Hold deg unna nar du
apner ovnsdaren.
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Tradgrill
Den brukes til steking eller plassering av maten som skal
bakes, stekes og stues pa snsket hylle.

Stoppfunksjon av tradgrillen

Det er en stoppfunksjon for a forhindre at tradgrillen velter
ut av tradhyllen. Med denne funksjonen kan du enkelt og
trygt ta ut maten. Mens du fjerner tradgrillen, kan du trekke
den fremover til den nar stopppunktet. Du ma passere over

Barnesikring

Dette produktet har barnesikring pa ovnsdgren. For & apne
ovnsdaren, lgft plastdelen litt oppover og trekk i
derhandtaket. Nar du lukker deren, lases barnesikringen
selv.

-

Slik fjerner du barnesikringen:

Fjern de to skruene som fester barnesikringssikkerheten
som vist pa figuren. Nar du vil bruke den igjen, kan du feste
den under kontrollpanelet med festematerialene.

=
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Intens damp som genereres under steking kan danne
kondenserte vanndraper pa innsiden og utsiden av ovnen
og pa de gvre delene av mgblene pa grunn av
temperaturforskjellen. Dette er en normal og fysisk
hendelse.

Tilberedningstemperaturen og tidsverdiene for matvarer
kan variere avhengig av oppskriften og mengden. Av
denne grunn er disse verdiene gitt som omrader.

Fjern alltid ubrukt tilbeher fra ovnen far du begynner a
tilberede mat. Tilboehgr som blir liggende i ovnen kan
forhindre at maten tilberedes med riktige verdier.
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For matvarer som du skal tilberede i henhold til din egen
oppskrift, kan du referere til lignende matvarer gitt i
matlagingstabellene.

Bruk av det medfelgende tilbehgret sikrer at du far den
beste tilberedningssytelsen. Fglg alltid advarslene og
informasjonen gitt av produsenten for det eksterne
kokekaret du skal bruke.

Klipp det fettsikre papiret du skal bruke i tilberedningen i
passende starrelser til beholderen du skal lage mat.
Smerepapir som renner over fra beholderen kan skape
risiko for brannskader og pavirke kvaliteten pa bakingen.
Bruk det fettsikre papiret du skal bruke i det angitte
temperaturomradet.

For god bakeytelse plasserer du maten pa den anbefalte
riktige hyllen. Ikke endre hylleposisjon under tilberedning.

Bakverk og ovhsmat

Generell informasjon

Vi anbefaler & bruke tilbehegret til produktet for en god
tilberedningsytelse. Hvis du gnsker & bruke et eksternt
kokekar, er det foretrekkelig med markt, ikke-klebende og
varmebestandig servise.

Hvis forvarming anbefales i tilberedningstabellen, serg for
a sette maten i ovnen etter forvarming.

Hvis du vil tilberede mat ved a bruke kokekar pa tradgrill,
plasserer du den midt pa tradgrill, ikke i naerheten av
bakveggen.

Alle materialer som brukes til & lage bakverk skal vaere
ferske og ha romtemperatur.

Tilberedningsstatusen til matvarene kan variere avhengig
av matmengden og sterrelsen pa kokekaret.

Metall-, keramikk- og glassformer forlenger koketiden, og
bunnflatene pa bakevarer blir ikke jevnt brune.

Kokebord for bakverk og ovnsmat
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Hvis du bruker bakepapir, kan du se lett bruning pa
undersiden av maten. | denne situasjonen kan det hende
du ma forlenge tilberedningsperioden med ca. 10
minutter.

Verdiene spesifisert i tilberedningstabellene fastslas som
et resultat av testene utfert i vare laboratorier. Verdier
som passer for deg kan avvike fra disse verdiene.

Plasser maten pa riktig hylle som er anbefalt i
tilberedningstabellen. Referer til nederste hylle i ovnen
som hylle 1.

Tilbered de anbefalte rettene i steketabellen med et enkelt
brett.

Tips for baking av kaker

Hvis kaken er fuktig bruker du en liten mengde vaeske eller
reduserer temperaturen med 10 °C.

Hvis kaken er fuktig, bruk en liten mengde vaeske eller
reduser temperaturen med 10°C.

Hvis toppen av kaken er brent, setter du den pa nederste
hylle, senker temperaturen og gker steketiden.

* Hvis innsiden av kaken er godt stekt, men utsiden er

klissete, bruker du mindre vaeske, reduserer temperaturen
og oker steketiden.

Tips til bakverk

Hvis deigen er for terr, gker du temperaturen med 10 °C
og forkorter steketiden. Fukt deigplatene med en saus
bestaende av melk, olje, egg og yoghurtblanding.

Hvis deigen steker sakte, paser du at tykkelsen pa deigen
du har laget ikke renner over brettet.

Hvis bakverket er brunet pa overflaten, men bunnen ikke
er stekt, passer du pa at mengden saus du skal bruke til
bakverket ikke er for mye i bunnen av deigen. For en jevn
bruning prever du a fordele sausen jevnt mellom
deigplatene og bakverket.

Stek bakverk i posisjon og temperatur som passer til
steketabellen. Hvis bunnen fortsatt ikke er brunet nok,
legger du den pa en nederste hylle for neste tilberedning.

Mat Tilbehor som skal |Betjeningsfunksjo |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
brukes n Bakesymbol
Kake pa brettet Standard brett * Over-og 180 30...45
undervarme
Kake i formen K%kefqrm pa Over- og 180 30...40
tradgrill ** undervarme
Smakake Bakebrett * Over-og 170 25...40
undervarme
Bolle Standard brett * Over-og 200 20...35
undervarme
Hele bred Standard brett * | OVer-©9 200 30...45
undervarme
Rektangulaer
Lasagne beholder av glass/ - |Over- og 2 eller 3 200 30... 45
metall pa tradgrill |undervarme
**
Rund svart
Eplepai rr?etallform,czo cmii |Over- og 180 50 .70
diameter pa undervarme
tradgrill **
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Forvarming anbefales til all mat.
*Dette tilbehoret er kanskje ikke inkludert i produktet.
**Dette tilbehgret folger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehar.
Kjott, fisk og fjeerfe * Du ber beregne ca 4 til 5 minutters steketid per centimeter

av kjatttykkelse.

« Etter at steketiden er utlept, lar du kjettet std i ovnen i ca.
10 minutter. Saften av kjgttet fordeles bedre til det stekte
kjsttet og kommer ikke ut nar kjgttet kuttes.

* Fisk bgr plasseres pa middels eller lavt niva i en
varmebestandig plate.

* Tilbered de anbefalte rettene i steketabellen med et enkelt

Nokkelpunktene ved grilling

* Hvis du krydrer den med sitronsaft og pepper fer du
tilbereder hel kylling, kalkun og store kjottstykker, vil dette
oke tilberedningsytelsen.

« Det tar 15 til 30 minutter mer a tilberede utbenet kjott enn
filet ved steking.

brett.
Kokebord for kjott, fisk og fjeerfe
Mat Tilbehor som skal |Betjeningsfunksjo |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
brukes n Bakesymbol
Biff (hel) / stekt (1 % Vifteassistert over-/ 15 min. 250/maks,
kg) Standard brett undervarme 3 etter 180 ... 190 60 ... 80
Tradgrill *
Fritert kylling (1,8-2 . Vifteassistert over-/ ) 15 min. 250/maks, 60 . 80
kg) Legg ett brett pa en |\, qervarme etter 190
nedre hylle
Vifteassistert over-/ 25 min. 250/maks
% ,
Kalkum (5.5 kg) Standard brett undervarme 1 otter 180 .. 190 150 ... 210
Tradgrill * vif ) ,
) ifteassistert over-
Fisk Legg ett brett pa en | ,dervarme 3 200 20...30
nedre hylle

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

Redt kjett, fisk og fjeerfekjott blir raskt brunt nar det grilles,
holder en vakker skorpe og terker ikke ut. Filetkjott,

grillspyd, pelser samt saftige grennsaker (tomater, lgk osv.)
egner seg spesielt godt til grilling.

Allmenne advarsler

+ Mat som ikke er egnet for grilling medferer brannfare.
Grill kun mat som er egnet for kraftig grillbrann. Ikke
plasser maten for langt bak pa grillen. Dette er det

varmeste omradet og fet mat kan ta fyr.

* Lukk ovnsderen under grilling. Grill aldri med
ovnsderen apen. Varme yter kan arsaka brannskader.
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Nokkelpunktene til grillen

+ Tilbered mat med lignende tykkelse og vekt sa mye som
mulig for grillen.

+ Plasser bitene som skal grilles pa tradgrill eller ristbrettet
ved & fordele dem uten & overskride varmeelemetets mal.

+ Avhengig av tykkelsen pa stykkene som skal grilles, kan
steketidene i tabellen variere.

+ Skyv tradgrill eller ristbrettet til gnsket niva i ovnen. Hvis
du tilbereder mat pa tradgrill, skyver du ovnsplaten til den
nederste hyllen for & samle opp oljene. Ovnsplaten du skal
skyve bgr ha en stgrrelse som dekker hele grillomradet.
Dette brettet folger kanskje ikke med produktet. Hell litt
vann i ovnsbrettet for enkel rengjering.

Grillbord

Vifteassistert lav grill
Mat Tilbehor som skal |Betjeningsfunksjo |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol

brukes n Bakesymbol
Fisk Tradgril \g/'rfitlfass'Stert vy 200 30...35
Kyllingbiter Tradgrill \é'rfitlfass'“ert lav 1y 250 25..35
Kjottbolle . .
(kalvekjott)- 12 [Tradgrill V'rfit”eass'Stert lav 1y 250 30... 40
belop 9
Biff (hel) / stekt (1 Tradgrloll -Legg et Vifteassistert lav 15 min. 250, etter

brett pa en nedre . 3 90...110
kg) grill 180...190

hylle
Ikke forvarm rettene som er anbefalt i dette grillskjemaet.

Test matvarer

+ Maten i dette steketabellen er tilberedt i henhold til
standarden EN 60350-1 for a lette testing av produktet for

kontrollinstitutter.

Steketabell for testmaltider

 Tilbered de anbefalte rettene i steketabellen med et enkelt
brett.

Mat Tilbehor som skal |Betjeningsfunksjo |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
brukes n Bakesymbol
Kakekjeks Standard brett * Over-og 3 140 20...30
undervarme
Rund svart
Eplepai m.etallformLZO cmi |Over- og ) 180 50 .70
diameter pa undervarme
tradgrill **
Forvarming anbefales til all mat.
*Dette tilbehgret er kanskje ikke inkludert i produktet.
**Dette tilbehoret fglger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehgr.
Grill
Mat Tilbehor som skal Hyllestilling Temperatur (°C) Bakesymbol
brukes Bakesymbol
Kjottbolle (kalvekjott) - o« 4oy 4 250 20...30
12 belgp
Ristet bred Tradgrill 4 250 1..4

Det anbefales a forvarme i 5 minutter for all grillmat.

Snu matbitene etter 1/2 av den totale grilltiden.
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Vedlikehold og rengjoering

Generell informasjon om rengjoering

Allmenne advarsler

+ Vent til produktet er avkjglt for du rengjer det. Varme yter
kan arsaka brannskader.

+ Ikke bruk vaskemidlene direkte pa de varme overflatene.
Dette kan forarsake permanente flekker.

+ Produktet bar rengjgres grundig og tarkes etter hver
operasjon. Dermed skal matrester lett rengjares og disse
restene skal hindres i @ brenne seg nar produktet tas i
bruk igjen senere. Dermed forlenges levetiden til
apparatet og problemer som ofte oppstar, reduseres.

+ Ikke bruk damprengjegringsprodukter til rengjering.

+ Noen vaske- eller rengjgringsmidler kan skade overflaten.
Uegnede rengjeringsmidler er: blekemiddel,
rengjgringsmidler som inneholder ammoniakk, syre eller
klorid, damprengjaringsprodukter, avkalkingsmidler, flekk-
og rustfjernere, skurende rengjeringsmidler
(kremrengjeringsmidler, skurepulver, skurekrem,
skurende og ripende skrubber, staltrad, svamper ,
rengjeringskluter som inneholder smuss og
vaskemiddelrester).

+ Det er ikke ngdvendig med spesielt rengjgringsmateriale i
rengjeringen som gjeres etter hver bruk. Rengjer
apparatet med oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut
eller svamp og terk den med en torr klut.

* Serg for a terke helt av eventuell gjenvaerende vaeske etter
rengjering og rengjer umiddelbart all mat som spruter
rundt under tilberedningen.

+ lkke vask noen komponent av apparatet i oppvaskmaskin
med mindre annet er angitt i brukerhandboken.

Inox - rustfrie overflater

« lkke bruk syre- eller klorholdige rengjgringsmidler til a
rengjere rustfrie inox-overflater og -handtak.

« Rustfri inox-overflate kan endre farge over tid. Dette er
normalt. Etter hver operasjon, rengjer du med et
vaskemiddel som passer for den rustfrie overflaten eller
inox-overflaten.

+ Rengjer med en myk sapeklut og flytende (ikke-skrapende)
vaskemiddel som er egnet for inox-overflater, og serg for
a terke i én retning.

* Fjern kalk-, olje-, stivelses-, melke- og proteinflekker pa
glass- og inox-overflatene umiddelbart uten a vente.
Flekker kan ruste over tid.

* Rengjegringsmidler som sprayes/paferes overflaten ber
rengjeres umiddelbart. Slipende rengjgringsmidler som er
igjen pa overflaten, gjer at overflaten blir hvit.

Emaljerte overflater

« Ovnen ma avkjeles far du rengjer kokeomradet.
Rengjering pa varme flater vil danne bade brannfare og
skade emaljeoverflaten.

+ Etter hver bruk, rengjer emaljeoverflatene med
oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut eller svamp og
terk dem med en torr klut.

* Hvis produktet ditt har en enkel damprensing-funksjon,
kan du foreta enkel damprensing for lett ikke-permanent
smuss. (Se «Enkel damprengjoering [» 132]».)

+ For vanskelige flekker kan en ovn- og
grillrengjeringsmiddel anbefalt pa nettstedet til
produktmerket ditt og en skurepute som ikke skraper
brukes. Ikke bruk et eksternt ovnrengjgringsmiddel.
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Katalytiske overflater

+ Sideveggene i kokeomradet kan kun dekkes med emalje
eller katalytiske vegger. Det varierer etter modell.

+ De katalytiske veggene har en lett matt og poras overflate.
De katalytiske veggene i ovnen bgr ikke rengjares.

+ Katalytiske overflater absorberer olje takket veere dens
porgse struktur og begynner a skinne nar overflaten er
mettet med olje, i dette tilfellet anbefales det a bytte ut
delene.

Glassoverflater

+ Ved rengjgring av glassoverflater, bruk ikke harde
metallskraper og skurende rengjgringsmidler. De kan
skade glassoverflaten.

+ Rengjer apparatet med oppvaskmiddel, varmt vann og en
mikrofiberklut som er spesifikk for glassoverflater, og terk
det med en tegrr mikrofiberklut.

* Hvis det er rester av vaskemiddel etter rengjgring, terk det
av med kaldt vann og terk med en ren og terr
mikrofiberklut. Rester av vaskemiddel kan skade
glassoverflaten neste gang.

« Terkede rester pa glassoverflaten skal ikke under noen
omstendigheter renses bort med taggete kniver, stalull
eller lignende skrapeverkteay.

+ Du kan fjerne kalsiumflekkene (gule flekker) pa
glassoverflaten med det kommersielt tilgjengelige
avkalkingsmidlet, med et avkalkingsmiddel sliksom eddik
eller sitronsaft.

* Hvis overflaten er kraftig tilsmusset, pafer
rengjeringsmiddelet pa flekken med en svamp og vent
lenge for at det skal skal virke skikkelig. Rengjer deretter
glassoverflaten med en vat klut.

* Misfarginger og flekker pa glassoverflaten er normale og
ikke feil.

Plastdeler og malte overflater

* Rengjer plastdeler og malte overflater med
oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut eller svamp og
terk dem med en tarr klut.

* lkke bruk hardmetallskraper og skurende
rengjeringsmidler. De kan skade overflatene.

+ Serg for a ikke la komponentene i poduktet vaere fuktige,
og fjern vaskemiddel. Ellers kan det oppsta korrosjon pa
disse skjotene.

Rengjoringstilbehor

Ikke legg produkttilbehgrene i en oppvaskmaskin med
mindre annet er angitt i brukerhandboken.

Rengjoring av kontrollpanelet

+ Nar du rengjer panelene med knappkontroll, terk av
panelet og knappene med en fuktig myk klut og tark med
en terr klut. Ikke fjern knottene og pakningene under for a
rengjere panelet. Kontrollpanelet og knappene kan veere
skadet.

 Nar du rengjer inox-panelene med knappekontroll, ma du
ikke bruke inox-rengjeringsmidler rundt knappen.
Indikatorene rundt knotten kan slettes.

« Rengjer bergringskontrollpanelene med en fuktig myk klut
og terk med en terr klut. Hvis produktet ditt har en
nekkelldsfunksjon, ma du stille inn tasteldsen fer du
utferer rengjering av kontrollpanelet. Ellers kan feil
deteksjon forekomme pa tastene.
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Rengjoering av innsiden av ovnen
(kokeomradet)

Falg rengjegringstrinnene beskrevet i avsnittet "Generell
informasjon om rengjering" i henhold til overflatetypene i
ovnen din.

Rengjering av ovnens sidevegger

Sideveggene i kokeomradet kan kun dekkes med emalje
eller katalytiske vegger. Det varierer etter modell. Hvis det er
en katalytisk vegg, se avsnittet "Katalytiske overflater" for
informasjon.

Hvis produktet ditt er en tradhyllemodell, fierner du
tradhyllene far du rengjer sideveggene. Fullfgr deretter
rengjeringen som beskrevet i avsnittet "Generell
informasjon om rengjering" i henhold til type
sideveggoverflate.

Slik fjerner du sidetradhyllene:

1. Fjern forsiden av tradhyllen ved a trekke den pa
sideveggen i motsatt retning.

2. Trekk tradhyllen mot deg for a fjerne den helt.

=
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3. For a feste hyllene igjen, ma prosedyrene som brukes nar
de fjernes, gjentas fra slutt til start, henholdsuvis.

- N W B o

Enkel damprengjoring
Funksjonsbeskrivelse Temperatur Tid

Funksjon (°C) min.
ssymbol

4)

Dette gjer det mulig a rense smuss (som ikke blir liggende
over lang tid) som myknes av dampen inne i ovnen og av

Enkel damprengjaring 100 15

vanndrapene som lett kondenserer i ovnens indre overflater.

1. Fjern alt utstyr frd omnen.

2. Tilsett 500 ml vann i brettet og plasser det pa 2. hylle i
ovnen.

Bruk korkje destillert eller filtrert vatn. Bruk einast
vatn fra tank. Bruk ikkje brennbare, alkoholhaldige
eller faste partikuleere |gysingar i staden for vatn.

3. Sett ovnen i driftsmodus for enkel damprensing og bruk
den ved 100 °C i 15 minutter.

Apne dgren umiddelbart og terk av innsiden av ovnen med

en vat svamp eller klut. Damp slippes ut nar dgren apnes.

Dette kan utgjere en risiko for brannskader. Ver varsam nar

du opnar dera.
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For vanskelig smuss rengjer du produktet med
oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut eller svamp og
terk den med en torr klut.

det tilsatte vannet fordamper og kondenserer pa
innsiden av ovnen og ovnsdgren for 8 mykne opp
den lette skitten som dannes i ovnen. Kondens som
dannes pa ovnsdgren kan dryppe rundt nar
ovnsdgren apnes. Straks omnsdegra blir opna ber du
turka kondensatet vekk.

@ | funksjonen for enkel damprensing forventes det at

( Det varierer avhengig av produktmodell. Det er kanskje
ikke tilgjengelig pa produktet ditt. ) Etter kondenseringen
inne i ovnen kan det oppsta dammer eller fuktighet i
bunnpannen under ovnen. Tark av denne bunnpannen med
en fuktig klut etter bruk og terk den.

L

Rengjoring Av Ovnsderen

Du kan fjerne ovnsderen og dgrglassene for a rengjere dem.
Hvordan du fjerner derer og vinduer er forklart i avsnittene
"Fjerne ovnsderen "og"Fjerne de indre glassene pa deren".
Etter at du har fjernet derglassene, rengjer du dem med
oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut eller svamp og
terk dem med en tarr klut. For kalkrester som kan dannes pa
ovnsglasset, terk glasset med eddik og skyll.

Ikke bruk sterke skuremidler, metallskrapere, tradull
eller blekemidler for & rengjere ovnsderen og
glasset.

Fjerne ovnsderen
1. Apne ovnsderen.

2. Apne klemmene i inngangsderhengselkontakten til hgyre
og venstre ved a skyve dem nedover som vist pa figuren.

4. Trekk den fjernede de@ren oppover for a lgsne den fra
hayre og venstre hengsel og fjern den.
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Ikke legg fingrene rundt hengsel som har en sterk
fjeer og kan skade fingrene.

For a feste doren pa nytt

1. Sett ovnsderen i halvapen stilling.

2. Skyv den fjernede dgren nedover for a plassere den fra
hgyre og venstre hengsel og apne ovnsdgren helt.

3. Lukk klemmene i inngangsderhengselkontakten til hgyre
og venstre ved a skyve dem oppover som vist pa figuren.

Fjerning av det innerglasset til ovhsderen
Innerglasset til produktets inngangsder kan fjernes for
rengjering.

1. Opna omnsdgra.

2. Trekk plastdelen, festet pa den gvre delen av
inngangsdgren, mot deg selv ved a trykke pa
trykkpunktene pa begge sider av delen samtidig og ta
den av.

; ,

3. Som vist pa figuren, lefter du forsiktig det innerste (1)
glasset mot «A» og fierner det deretter ved a trekke mot
«B».
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1 Innerste glass 2* Innerglass (det er
kanskje ikke tilgjengelig

for produktet ditt)

4. Hvis produktet ditt har et innerglass (2), gjentar du den
samme prosessen for a ta det av (2).

5. Det forste trinnet med & omgruppere deren er a sette
sammen innerglasset (2). Plasser den skra kanten av
glasset slik at den mater den skra kanten av plastsporet.
(Hvis produktet ditt har et innerglass). Innerglass (2) skal
festes til plastsporet neermest det innerste glasset (1).

6. Mens du setter sammen det innerste glasset (1), ma du
vaere oppmerksom pa a plassere den trykte siden av
glasset pa innerglasset. Det er avgjgrende a plassere de
nedre hjgrnene av innerglasset (1) for 8 mgte de nedre
plastsporene.

7. Skyv plastdelen mot rammen til du herer en "klikk".

Rengjoring Av Ovnslampen

| tilfelle glassdegren til ovnslampen i kokeomradet blir skitten;
rengjer med oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut
eller svamp og terk med en torr klut. | tilfelle feil pa
ovnslampen, kan du bytte ut ovnslampen ved a falge
avsnittene som fglger.

Bytte ut ovnslampen

Generelle Advarsler

* For & unnga fare for elektrisk stet for du bytter ovnslampe,
koble fra produktet og vent til ovnen er avkjelt. Varme
overflater kan forarsake brannskader!

+ Denne ovnen drives av en glgdelampe med mindre enn 40
W, mindre enn 60 mm i hgyden, mindre enn 30 mm i
diameter, eller en halogenlampe Med G9-stikkontakter
med mindre enn 60 W effekt. Lampene er egnet for bruk
ved temperaturer over 300, c. Ovnslamper er tilgjengelige
fra Autoriserte Tjenester eller lisensierte teknikere. Dette
produktet inneholder en g energiklasse lampe.

+ Lampens posisjon kan avvike fra det som er vist pa
figuren.

+ Lampen som brukes i dette produktet er ikke egnet for
bruk i belysning av hjemmerom. Hensikten med denne
lampen er a hjelpe brukeren a se matvarer.

« Lampene som brukes i dette produktet ma tale ekstreme
fysiske forhold som temperaturer over 50 eller C.

Hvis ovnen din har en rund lampe,

1. Koble produktet fra stremmen.

2. Fjern glassdekselet ved a vri det mot klokken.

.
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3. Hvis ovnslampen din er type (A) vist i figuren nedenfor,
roterer du ovnslampen som vist pa figuren og bytter den
ut med en ny. Hvis det er type (B) modell, trekk den ut
som vist pa figuren og erstatt den med en ny.

Feilseking

Hvis problemet vedvarer etter a ha fulgt instruksjonene i

denne delen, kontakt leverandaren din eller et autorisert

serviceverksted. Prev aldri a reparere produktet selv.

Damp kommer ut mens ovnen er i drift.

+ Det er normalt & se damp under drift. >>> Dette er ikke en
feil.

Vanndraper vises under matlaging

« Dampen som genereres under matlagingen kondenserer
nar den kommer i kontakt med kalde overflater utenfor
produktet og kan danne vanndraper. >>> Dette er ikke en
feil.

Metallyder hores mens produktet varmes og avkjoles.

+ Metalldeler kan utvide seg og lage lyder nar de varmes
opp. >>> Dette er ikke en feil.

Produktet fungerer ikke.

+ Sikringen kan veaere defekt eller rgket. >>> Sjekk sikringene
i sikringsskapet. Endre dem om ngdvendig eller reaktiver
dem.

Tekniske spesifikasjoner
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4. Sett pa plass glassdekselet.

+ Apparatet ma ikke kobles til (jordet) stikkontakt. >>> Sjekk
om apparatet er koblet til stikkontakten.

* (Hvis det er tidsbryter pa apparatet) Taster pa
kontrollpanelet fungerer ikke. >>> Hvis produktet ditt har
en tastelds, kan tasteldsen vaere aktivert. Deaktiver
testelasen.

Ovnslyset er ikke pa.

+ Ovnslampen kan vaere defekt. >>> Bytt ovnens lampe.
* Ingen elektrisitet. >>> Sjekk at stremnettet fungerer og
sjekk sikringene i sikringsskapet. Bytt sikringene om

nedvendig eller reaktiver dem.

Ovnen varmes ikke opp.

« Ovnen er kanskje ikke stilt inn pa en bestemt
tilberedningsfunksjon og/eller temperatur. >>> Still inn
ovnen til en spesifikk tilberedningsfunksjon og/eller
temperatur.

* Ingen elektrisitet. >>> Sjekk at stremnettet fungerer og
sjekk sikringene i sikringsskapet. Bytt sikringene om
nedvendig eller reaktiver dem.

Generelle spesifikasjoner

Produktets ytre mal (hgyde/bredde/dybde) (mm)

595/594/567

Over installasjonsmal (hgyde/bredde/dybde) (mm)

590-600 /560 /min.550

Spenning/frekvens

220-240V ~; 50/60 Hz

Kabeltype og seksjon brukt / egnet for bruk i produktet

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Totalt stremforbruk (kW) 2,4

Ovnstype Vifteassistert ovn
Energieffektivitetsklasse A

Brukbart volum (L) 72

Masse av apparatet (M) (Nettovekt) kg 30,5
Energieffektivitetsindeks per hulrom EEI-hulrom 95,3

Grunnleggende: Informasjon pa energimerket for elektriske ovner av hjemmetype er gitt i henhold til standarden EN
60350-1/ I[EC 60350-1. Verdiene bestemmes i Over- og undervarme eller (hvis tilgjengelig) Vifteassistert over-/undervarme

funksjoner med standard belastning.

Energieffektivitetsklasse fastsettes i henhold til falgende prioritering avhengig av om aktuelle funksjoner finnes pa
produktet eller ikke. 1-@koviftevarme , 2-Viftevarme , 3-Vifteassistert lav grill , 4-Over- og undervarme.

Tekniske spesifikasjoner kan endres uten forvarsel
for a forbedre kvaliteten pa produktet.

Tallene i denne handboken er skjematiske og
samsvarer kanskje ikke ngyaktig med produktet ditt.

Verdier som er angitt pa produktetikettene eller i
dokumentasjonen som fglger med, er oppnadd
under laboratorieforhold i henhold til relevante
standarder. Avhengig av produktets drifts- og
miljgforhold, kan disse verdiene variere.
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Miljeinstruksjoner
Avfallsdirektivet

Samsvar med WEEE-direktivet og avhending av
avfallsproduktet
Dette produktet er i samsvar med EUs WEEE-direktiv

(2012/19/EU). Dette produktet har et klassifiseringssymbol
for avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr (WEEE).

Dette produktet er produsert med deler og
materialer av hgy kvalitet som kan gjenbrukes og
er egnet for resirkulering. Avhend derfor ikke
avfallsproduktet sammen med vanlig
I husholdningsavfall og annet avfall ved slutten av
levetiden. Ta den til et innsamlingssted for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr. Du kan spgrre din lokale
administrasjon om disse innsamlingsstedene. Riktig
avhending av apparatet bidrar til & forhindre negative
konsekvenser for miljget og menneskers helse.

Samsvar med RoHS-direktivet:

Produktet du har kjept, samsvarer med EUs RoHS-direktiv
(2011/65/EV). Det inneholder ikke skadelige og forbudte
materialer som er spesifisert i direktivet.

IKEA-garanti

Hvor lenge er IKEA-garantien gyldig?

Denne garantien er gyldig i fem (5) ar fra den opprinnelige
kippsdatoen FOR apparatet ditt PA IKEA, med mindre
apparatet heter LAGAN, i sa fall gjelder to (2) ars garanti.
Den originale salgskvitteringen, kreves som kjgpsbevis. Hvis
servicearbeid utfgres under garanti, vil dette ikke forlenge
garantiperioden for apparatet.

Hvilke apparater dekkes ikke AV IKEAS fem (5) ars
garanti?

Utvalget av apparater som HETER LAGAN og alle apparater
kjgpt | IKEA for 1. August 2007.

Hvem skal utfere tjenesten?

IKEAS tjenesteleverander vil levere tjenesten gjennom sin
egen servicevirksomhet eller autoriserte
servicepartnernettverk.

Hva dekker denne garantien?

Garantien dekker feil pa apparatet, som er forarsaket av feil
konstruksjon eller materialfeil fra kjgpsdatoen FRA IKEA.
Denne garantien gjelder kun for husholdningsbruk.
Unntakene er angitt under overskriften " Hva dekkes ikke av
denne garantien?"Innenfor garantiperioden vil kostnadene
for utbedring av feilen, f.eks. reparasjoner, deler, arbeid og
reise, dekkes, forutsatt at apparatet er tilgjengelig for
reparasjon uten spesielle utgifter. PA disse vilkarene
GJELDER EU-retningslinjene (Nr. 99/44 / EG) og de respektive
lokale forskriftene. Utskiftede deler blir ikeas eiendom.

Hva VIL IKEA gjere for a rette opp problemet?

IKEA oppnevnt Tjenesteleverander vil undersgke produktet
0g avgjere, etter eget skjgnn, hvis det er dekket av denne
garantien. HVIS DET anses dekket, VIL IKEAS
Tjenesteleverander eller dennes autoriserte servicepartner
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Pakkeinformasjon

Emballasjematerialer til produktet er produsert av
resirkulerbare materialer i samsvar med vare nasjonale
miljeforskrifter. Ikke kast emballasjeavfallet sammen med
husholdningsavfallet eller annet avfall, ta det til
innsamlingssteder for emballasjemateriale som er utpekt av
lokale myndigheter.

Anbefalinger for energisparing

I henhold til EU 66/2014 er informasjon om energieffektivitet
a finne pa produktkvitteringen som fglger med produktet.
Felgende forslag vil hjelpe deg a bruke produktet ditt pa en
gkologisk og energieffektiv mate:

* Tin frossen mat for baking.

* | ovnen bruker du marke eller emaljerte beholdere som
overfgrer varme bedre.

* Forvarm alltid hvis det er spesifisert i oppskriften eller
brukerhandboken. Ikke apne ovnsdaren ofte under
steking.

+ Sl av produktet 5 til 10 minutter for sluttidspunktet for
bakingen ved langvarig baking. Du kan spare opptil 20 %
strem ved a bruke restvarme.

* Prgv & varme mer enn én rett om gangen i ovnen. Du kan
varme mat samtidig ved a plassere to komfyrer pa risten.
Hvis du i tillegg tilbereder maltidene etter hverandre, vil
det spare energi fordi ovnen ikke mister varmen.

gjennom egen servicevirksomhet, etter eget skjgnn, enten

reparere det defekte produktet eller erstatte DET med det

samme eller et sammenlignbart produkt.

Hva dekkes ikke av denne garantien?

* Normal slitasje.

* Forsettlig eller uaktsom skade, skade forarsaket av
manglende overholdelse av bruksanvisningen, feil
installasjon eller tilkobling til feil spenning, skade
forarsaket av kjemisk eller elektrokjemisk reaksjon, rust,
korrosjon eller vannskade inkludert, men ikke begrenset
til, skade forarsaket av overdreven kalk i vannforsyningen,
skade forarsaket av unormale miljgforhold.

« Forbruksdeler, inkludert batterier og lamper.

+ Ikke-funksjonelle og dekorative deler som ikke pavirker
normal bruk av apparatet, inkludert eventuelle riper og
mulige fargeforskjeller.

+ Utilsiktet skade forarsaket av fremmedlegemer eller
stoffer og rengjering eller blokkering av filtre,
avlgpssystemer eller sapeskuffer.

+ Skader pa felgende deler: keramisk glass, tilbeher, servise-
og bestikkurver, mat-og avlapsrer, tetninger, lamper og
lampedeksler, skjermer, knotter, foringsrer og deler av
foringsrer. Med mindre slike skader kan bevises a vaere
forarsaket av produksjonsfeil.

+ Tilfeller der det ikke ble funnet feil under en teknikers
besok.

* Reparasjoner som ikke er utfert av vare utpekte
tjenesteleveranderer og / eller en autorisert
servicekontraktspartner eller der ikke-originale deler er
brukt.

+ Reparasjoner forarsaket av installasjon som er feil eller
ikke i henhold til spesifikasjonen.
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+ Bruk av apparatet i et ikke-hjemmemiljg, dvs. profesjonell
bruk.

+ Transportskader. HVIS en kunde transporterer produktet
hjem til SEG eller til en annen adresse, er IKEA ikke
ansvarlig for eventuelle skader som kan oppsta under
transporten. Hvis IKEA imidlertid leverer produktet til
kundens leveringsadresse, vil skader pa produktet som
oppstar under denne leveransen dekkes AV IKEA.

« Kostnad for & utfgre den fgrste installasjonen AV IKEA-
apparatet. Hvis IMIDLERTID EN UTPEKT
TJENESTELEVERAND®@R FRA IKEA eller dennes autoriserte
servicepartner reparerer eller erstatter apparatet i
henhold til vilkarene i denne garantien, vil den utnevnte
Tjenesteleverandgren eller dennes autoriserte
servicepartner installere det reparerte apparatet pa nytt
eller installere erstatningen, om ngdvendig. Disse
begrensningene gjelder ikke for feilfritt arbeid utfert av en
kvalifisert spesialist som bruker vare originale deler for &
tilpasse apparatet til de tekniske
sikkerhetsspesifikasjonene i et ANNET EU-land.

Hvordan landets lov gjelder

IKEA-garantien gir deg spesifikke juridiske rettigheter, som

dekker eller overgar alle lokale juridiske krav. Disse vilkarene

begrenser imidlertid ikke pa noen mate forbrukerrettigheter
beskrevet i lokal lovgivning.

Gyldighetsomrade

For apparater som er kjgpti ETT EU-land og tatt til et ANNET

EU-land, vil tjenestene bli gitt innenfor rammen av

garantibetingelsene som er normale i det nye landet.

En forpliktelse til & utfaere tjenester innenfor rammen av

garantien eksisterer bare hvis apparatet er i samsvar med

og er installert i samsvar med:

- de tekniske spesifikasjonene i landet der garantikravet er

fremsatt;

- Monteringsanvisning Og Brukerveiledning

Sikkerhetsinformasjon.

Det dedikerte ETTERSALGET FOR IKEA-apparater

Ikke ngl med & kontakte IKEA utnevnt Etter Salg

Tjenesteleverander til:

* gjor en serviceforespgrsel under denne garantien;

* be om avklaringer om installasjon AV IKEA-apparatet i de
dedikerte IKEA-kjokkenmgblene;

+ be OM avklaring pa funksjonene TIL IKEA-apparater.

For a sikre at Vi gir deg best mulig hjelp, ber vi deg lese Naye

Gjennom Monterings-Og bruksanvisningen fgr du kontakter

din forhandler.

Hvordan na oss hvis du trenger at tjenesten var brukes.

Du kan finne telefonnumrene TIL IKEA utnevnt Etter Salg
Tjenesteleveranderer pa slutten av denne handboken.

@ For a gi deg en raskere service, anbefaler vi at du
bruker de spesifikke telefonnumrene som er oppfort i
denne handboken. Bruk alltid telefonnumrene som er
oppfort i brukerhandboken for det spesifikke apparatet
du trenger hjelp til. Husk a oppgi det 8-sifrede
artikkelnummeret og det 22-sifrede serienummeret som
vises pa typeskiltet til apparatet.

LAGRE SALGSKVITTERINGEN!
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Det er ditt kjgpsbevis og kreves for at garantien skal gjelde.
Kvitteringen viser OGSA IKEA-navn og artikkelnummer (8-
sifret kode) for hvert av apparatene du har kjept.

Trenger du ekstra hjelp?

For ytterligere spersmal som ikke er relatert Til Ettersalg av
apparatene dine, kan du kontakte naermeste IKEA - varehus.
Vi anbefaler at du leser apparatdokumentasjonen ngye for
du kontakter oss.

Informasjon om reservedeler

- Felgende reservedeler: termostater, temperatursensorer,
kretskort og lyskilder, vil veere tilgjengelig for profesjonelle
reparatgrer i minst syv ar, etter a ha markedsfert den siste
enheten av modellen.

- Felgende reservedeler: derhandtak, derhengsler, skuffer
og kurver vil veaere tilgjengelige for profesjonelle reparaterer
og sluttbrukere i minst syv ar, og dgrpakninger i minst 10 ar,
etter at den siste enheten av modellen er plassert pa
markedet.

Reservedelene kan bli funnet: www.ikea.com


http://www.ikea.com
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A Turvaohjeet

« Tama osio sisaltaa tarvittavat
turvallisuusohjeet henkilévahinkojen ja
materiaalisten vahinkojen valttamiseksi.

* Jos tuote luovutetaan jollekin muulle
henkildlle yksityiskayttoon, on kayttoohje,
tuotetarrat ja muut olennaiset asiakirjat ja
osat luovutettava tuotteen mukana.

* Yrityksemme ei ole vastuussa ndiden
ohjeiden laiminlydmisesta johtuvista
vaurioista.

* Naiden ohjeiden noudattamatta jattaminen
johtaa takuun raukeamiseen.

+ Jata asennus- ja korjaustydt aina
valmistajan, valtuutetun huoltopalvelun tai
maahantuojan maarittaman henkilon
tehtavaksi.

+ Kayta vain alkuperaisia varaosia ja
varusteita.

« Al korjaa tai vaihda mitaan osia
tuotteeseen jollei sita erikseen ole mainittu
kayttdoppaassa.

« Al3 suorita teknisid muutoksia tuotteeseen.

ATarkoituksenmukainen kaytto

* Tuote on tarkoitettu kotitalouskayttéon. Se
ei sovi kaupalliseen kayttoon.

- Al4 k3yta tuotetta puutarhassa,
parvekkeella tai muissa ulkotiloissa. Tuote
on tarkoitettu kayttdon kotitalouksissa ja
keittidtiloissa myymaldissa, toimistoissa ja
muissa tydymparistoissa.

« VAROITUS: Tata tuotetta tulee kayttaa vain
ruoanvalmistukseen. Sita ei tule kayttaa
muihin tarkoituksiin, kuten huoneen
lammittamiseen.

+ Uunia voidaan kayttaa ruokien
sulattamiseen, paistamiseen, ja
grillaamiseen.

+ Tata tuotetta ei tule kayttaa lautasen
lammitykseen, eika sen kahvaan saa laittaa
kuivumaan pyyhkeita tai vaatteita.
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Lasten, haavoittuvassa asemassa
olevien henkil6éiden ja lemmikkien
turvallisuus

+ Tata tuotetta voivat kayttaa 8-vuotiaat ja
sita vanhemmat lapset seka henkil6t, jotka
ovat alikehittyneita fyysisissa,
aistinvaraisissa tai henkisissa taidoissa tai
joilla ei ole kokemusta ja tietoa, kunhan
heita valvotaan tai koulutetaan tuotteen
turvallisesta kaytosta ja vaaroista.

* Lapset eivat saa leikkia tuotteella. Lasten ei

tule suorittaa puhdistusta ja kayttajan

huoltoa, ellei joku valvo heita.

Tata tuotetta eivat saa kayttaa henkilot,

joiden fyysinen, sensorinen tai henkinen

kapasiteetti on rajoittunut (mukaan lukien
lapset), ellei heita valvota tai ellei heita
saada tarvittavia ohjeita.

Lapsia on valvottava sen varmistamiseksi,

etteivat he leiki tuotteella.

Sahkotuotteet ovat vaarallisia lapsille ja

lemmikkielaimille. Lapset ja lemmikit eivat

saa leikkia tuotteen kanssa, kiiveta sen
paalle tai menna tuotteen sisaan.

Al3 laita esineitd, joihin lapset voivat paasta

tuotteen paalle.

VAROITUS: Kayton aikana tuotteen

kosketettavissa olevat pinnat ovat kuumia.

Pida lapset loitolla tuotteen luota.

Pida pakkausmateriaalit poissa lasten

ulottuvilta. On olemassa loukkaantumis- ja

tukehtumisvaara.

 Kun ovi on auki, ala laita siihen raskaita
esineita tai anna lasten istua sen paalla. Voit
aiheuttaa uunin kaatumisen tai vahingoittaa
luukun saranoita.

* Ennen kuluneiden ja hyédyttémien
tuotteiden havittamista:

1. lrrota virtapistoke ja irrota se

pistorasiasta.

2. Katkaise virtajohto ja irrota se pistokkeella

tuotteesta.

3. Ryhdy varotoimiin estaaksesi lapsia

paasemasta tuotteeseen.

4. Ald anna lasten leikkia tuotteella, kun se

on valmiustilassa.
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/\ Sahkéturvallisuus

« Liita laite maadoitettuun, sulakkeella
suojattuun pistorasiaan, joka vastaa laitteen
tyyppikilven arvoja. Maadoituskytkenta
tulee aina suorittaa valtuutetun
sdhkoasentajan toimesta. Ala kayta laitetta
ilman maadoitusta paikallisten/kansallisten
saadosten mukaisesti.

+ Laitteen pistokkeen tai sahkéliiténnan on
oltava helposti ulottuvissa olevassa
paikassa. Jos tama ei ole mahdollista,
sahkdkytkenndassa, johon tuote on kytketty,
tulee olla mekanismi, joka erottaa kaikki
navat verkkovirrasta (varoke, kytkin,
nappainkytkin jne.) sahkolaitteita koskevien
saannosten mukaisesti.

* Irrota tuote virransyotosta tai poista varoke
ennen korjausta, huoltoa tai puhdistusta.

« Liita laite pistorasiaan, jonka jannite ja
taajuus vastaavat tyyppikilvessa
maaritettyja.

* (Jos tuotteessa ei ole virtajohtoa) kayta vain
osassa "Tekniset tiedot” kuvattua johtoa.

- Al4 jata virtajohtoa jumiin laitteen alle tai
taakse. Ald aseta painavaa esinetta
virtajohdon paalle. Johto ei saa olla
taivutettu, puristuksissa tai kosketuksissa
lampdolahteisiin.

 Varmista, ettei virtajohto joudu puristuksiin,
kun laite tydnnetaan paikalleen tai
puhdistuksen yhteydessa.

* Uunin takapinta kuumenee kayton aikana.
Virtajohdot eivat saa koskettaa tuotteen
takapintaan. Muutoin ne voivat vaurioitua.

« Al4 jatd sdhkojohtoja uunin luukun véliin tai
veda niitd kuumien pintojen paalta.
Kaapelin eristys voi sulaa ja johtaa
oikosulkuun.

- Kayta vain alkuperdista johtoa. Al4 kayta
haljenneita tai vaurioituneita johtoja.

- Al4 kayta jatkojohtoa tai haarapistorasiaa
tuotteen kayttamiseksi.

+ Ota yhteys valtuutettuun huoltoon tai
maahantuojaan sopivan sovittimen
kayttamiseksi tapauksissa, joissa
muuntosovitinta on kaytettava
(pistoketyypille).
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+ Ota yhteys maahantuojaan tai
valtuutettuun huoltoon, jos virtajohdon
pituus ei ole riittava.

« Kannettavat virtaldhteet tai haarapistorasiat
voivat ylikuumentua ja syttya palamaan.
Pida haarapistorasiat ja kannettavat
virtalahteet etaalla tuotteesta.

+ Jos virtajohto on vaurioitunut, valmistajan,
valtuutetun huoltoliikkeen tai
maahantuojayrityksen maarittaman
henkilon tulee vaihtaa se mahdollisten
vaaratilanteiden valttamiseksi.

« VAROITUS: Muista irrottaa laite
verkkovirrasta ennen uunin lampun vaihtoa
sahkoiskun vaaran valttamiseksi. Irrota
tuote verkkovirrasta tai kytke sulake pois
paalta sulakerasiasta.

Jos tuotteessa on virtajohto ja pistoke:

« Al4 koskaan liita pistoketta vialliseen,
|0ysaan tai sopimattomaan pistorasiaan.
Varmista, pistoke on asetettu taysin
pistorasiaan. Muutoin liitanta voi
ylikuumentua ja syttya palamaan.

« Valta laitteen liittdmista rasvaiseen,
likaiseen tai mahdollisesti vedelle
altistuvaan pistokkeeseen (kuten tiskipenkin
|ahelle, jossa voi roiskua vetta). Muutoin
olemassa on oikosulun tai séhkdiskunvaara.

« Al4 koskaan kosketa pistoketta marin kasin!

* Irrota pistoke pistorasiasta vetamalla itse
pistokkeesta.

AKuljetusturvallisuus

* Kytke tuote irti séhkdverkosta ennen sen
kuljettamista.

* Tuote on raskas, vahintaan kahden henkilon
tulee kantaa sita.

- Ald k3yta ovea ja/tai kahvaa laitteen
kuljettamiseen tai liikuttamiseen.

« Al3 aseta mitdan esineitd laitteen paalle.
Kanna laitetta pystysuunnassa.

+ Kun tuotetta on kuljetettava, kaari se
kuplamuoviin tai paksuun pahviin ja teippaa
se tiukkaan. Kiinnita tuotteen liikkuvat osat
hyvin, niiden vaurioitumisen estamiseksi.
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* Tarkista laite kuljetusvaurioiden varalta
ennen sen asentamista. Ota yhteys
maahantuojaan tai valtuutettuun huoltoon,
jos se on vaurioitunut.

AAsennusturvallisuus

* Tee virtalinja johon laite liitetadan kytkemalla

varokkeen pois paalta, ennen laitteen
asennusta.

« Kayta aina suojakasineita kuljetuksen ja
asennuksen aikana. Muutoin olemassa on
teravista reunoista johtuva vaara!

* Tarkista laite vaurioiden varalta ennen sen
asentamista. Ald asenna tuotetta, jos se on
vaurioitunut.

+ Valta kayttamasta mitaan
lampderistysmateriaalia kaluston sisallg,
johon laite asennetaan.

* Suora auringonpaiste ja lampolahteita,
kuten sahké- ja kaasulammittimet, ei saa
olla tuotteen asennusalueella.

* Pida tuotteen ilmanvaihtokanavat auki.

* Ylikuumenemisen valttamiseksi ei tuotetta
tule asentaa koristelevyjen taakse.

* Jos tuotteen asennusalueen takana on
kaasuletkuja/-putkia tai muoviputkia, on
erittain tarkeda varmistaa, etta tuote ei
kosketa naihin kayttélinjoihin. Muutoin
letku/putki voi jaada puristuksiin.

* Jos tuotteen asennuspaikan takana on
pistorasia, ei tuote saa olla kosketuksessa
pistorasiaan tai siihen liitettyyn
pistokkeeseen.

AKéyttétu rvallisuus

* Varmista, ettd laite kytketaan pois paalta
joka kayttokerran jalkeen.

* Jos et kayta tuotetta pitkaan aikaan, irrota
se verkkovirrasta tai kytke varoke pois
paalta varokerasiasta.

- Al4 k3yta tuotetta, jos se on viallinen tai
vaurioituu kayton aikana. irrota tuote
virransyotosta. Ota yhteys maahantuojaan
tai valtuutettuun huoltoon.

« Al3 kayta laitetta, jos sen luukun lasi on irti
tai rikki. Muutoin olemassa on henkil6- tai
omausuusvahingon vaara.

« Al3 astu laitteen paalle mistdan syysta.
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« Al4 koskaan kayta tuotetta, jos
arviointikykysi tai koordinaatiosi on
heikentynyt, alkoholin ja/tai huumeiden
kaytdsta johtuen.

« Syttyvia esineita ei saa sailyttaa
keittoalueella tai sen laheisyydessa. Tama
voi johtaa tulipaloon.

* Uunin kahvaa ei ole tarkoitettu pyyhkeiden
kuivaamiseen. Kayttaessasi laitetta ala laita
pyyhkeitd, hanskoja tai muita tekstiileja
roikkumaan kahvaan.

* Tuotteen luukun saranat liikkuvat luukun
sulkemisen ja avaamisen yhteydessa ja
voivat juuttua kiinni. Al4 pida kiinni
saranakohdasta avatessasi/sulkiessasi
luukkua.

ALémpétilava roitukset

* VAROITUS: Kun tuotetta kaytetaan,
muuttuu tuote ja sen kayttéosat kuumiksi..
Varo koskettamista tuotteeseen ja
lammitysvastuksiin. Alle 8-vuotiaat lapset
tulee pitaa etaalla tuotteesta, jos heita ei
voida valvoa jatkuvasti.

« Al3 aseta syttyvid / rajahtavia materiaaleja
tuotteen lahelle, koska pinnat kuumenevat
kayton aikana.

* Pida riittava etaisyys laitteeseen, kun
uuninluukku avataan kypsennyksen aikana
tai sen paatyttya. Hoyry voi polttaa katesi,
kasvosi ja/tai silmasi.

* Tuote on kuuma kaytén aikana. Varo
koskettamista kuumiin osiin, uunin
sisatilaan ja lammitysvastuksiin.

+ Kayta aina lammadnkestavia kasineita
tuotteen kasittelyn aikana.

/\Lisétarvikkeiden kytto

« On tarkeaa, etta paistoritila ja pelti laitetaan
oikein ritilatasoille. Lue lisatietoja
kappaleesta . “Lisatarvikkeiden kaytto".

* Sulje uuninluukku, kun keittovarusteet on
tyonnetty kokonaan kypsennysalueelle,
koska muutoin luukun lasi voi vaurioitua.
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ARuoanvalmistuksen turvallisuus

* Ole varovainen kayttaessasi alkoholia
ruoassa. Alkoholi haihtuu korkeissa
lampatiloissa ja voi syttya tuleen, jos se on
kosketuksessa kuumiin pintoihin.

* Ruokajaamat keittoalueella, kuten 6ljy, voi
syttya. Poista ndama ruokajaamat ennen
keittamista.

« Ruokamyrkytysvaara: Al4 pida ruokaa
uunissa yli tuntia ennen ja jalkeen
kypsennyksen. Se voi muuten aiheuttaa
ruokamyrkytyksen tai muita sairauksia.

« Al4 kuumenna suljettuja tdlkkeja tai
lasipurkkeja uunissa. Tolkissa/purkissa
kasvava paine voi johtaa sen
purkautumiseen.

- Al3 aseta leivontavuokia, lautasia tai
alumiinifoliota suoraan uunin pohjalle.
Keraantynyt Iampd voi vaurioittaa uunin
pohjaa.

Huomioi seuraavat varoitukset, kun rasvaista

leivinpaperia tai vastaavaa kaytetaan:

* Aseta leivinpaperi keittoastiaan tai uunin
lisdtarvikkeen paalle (pellin, paistoritilan
jne.) ruoan alle ja laita se esilammitettyyn
uuniin.

* Estadksesi kosketuksen uunin
|lammitysvastuksiin ja kuuman
ilmavirtauksen estamisen, poista
leivinpaperin ylimaaraiset osat, jotka
roikkuvat keittoastiasta. Ald kayta
leivinpaperia suuremmilla lampétiloilla,
kuin mita leivinpaperin valmistaja on

ilmoittanut. Ala koskaan aseta leivinpaperia

uunin pohjalle.
« Al3 aseta sita keittoastian paalle
esilammityksen aikana.

* Paina sita aina alas lautasella tai vastaavalla

esineelld, jotta materiaali ei liikkuisi uunin
ilmavirtauksesta johtuen.
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* Peitd vain tarvittava alue pellilla.

* Pelti tulee pesta jokaisen kayton jalkeen ja
leivinpaperi tai vastaava kaytetty materiaali
vaihtaa. Muutoin pellille valuvat nesteet
voivat muodostaa savua tai syttya
palamaan.

* IImavirtaus muodostuu, kun tuotteen kansi
avataan. Leivinpaperi voi paasta
kosketukseen [ammitysvastusten kanssa ja
syttya palamaan.

* Kun grillaustelinetta kaytetaan
paistamiseen, tulee pelti asettaa alemmalle
telineelle. Muutoin uunin pohjalle valuva
ruokadljy ja muut ainekset voivat
muodostaa savua ja syttya palamaan.

* Sulje uunin luukku grillauksen aikana.
Kuumat pinnat voivat aiheuttaa
palovammojal!

* Ruoat, jotka eivat sovellu grillattavaksi,
aiheuttavat tulipalovaaran. Grillaa vain
korkealle grillauslampdtilalle sopivia ruokia.
Ald mydskaan aseta ruokaa liian syvélle
grillin peralle. Téma on kuumin alue ja
rasvaiset ruoat voivat syttya palamaan.

f Turvallisuus huollon ja puhdistuksen
aikana

* Anna tuotteen jadhtya, ennen sen
puhdistamista. Kuumat pinnat voivat
aiheuttaa palovammaoja!

- Alé pese laitetta suihkuttamalla tai
kaatamalla vetta sen paalle! Sahkoiskun
vaara!l

« Al3 puhdista tuotetta héyrypuhdistimilla,
koska tama voi johtaa sahkdiskuun.

- Al4 k3yta hankaavia puhdistusaineita,
metallikaapimia, terasvillaa tai
valkaisuainetta uunin etuluukun lasin
puhdistamiseen. Nama materiaalit voivat
naarmuttaa ja rikkoa lasipinnat.
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Tuotteen esittely
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Ohjauspaneeli

B Ritilatasot
B Luukku

Alalammitin (teraslevyn alla)
n Ylalammitin

n Valo

n Puhallinmoottori (teraslevyn takana)

n Kahva

n Tasojen asennot

m lIma-aukot

Tuotteen ohjauspaneelin esittely ja kaytto

Tasta osiosta l6ydat tuotteen ohjauspaneelin yleiskatsauksen ja peruskayttotarkoitukset. Kuvissa ja joissakin

ominaisuuksissa voi olla eroja tuotetyypista riippuen.

» ®

Toiminnon valintanuppi
B Lampatilan valintanuppi

Toiminnon valintanuppi

Voit valita uunin kayttétoiminnot toimintovalitsimella.
Kaanna vasemmalle/oikealle suljetusta (yldosasta)
valitaksesi.

Lampétilan valintanuppi

Voit valita kypsennyslampaétilan lampétilan saatimella.
Kaanna mydétapaivaan suljetusta (yld)asennosta valitaksesi.

Ensimmadinen kayttokerta

Ennen laitteen kayttéonottoa on suositeltavaa suorittaa
seuraavissa kappaleissa mainitut toimenpiteet.

n Ajastinnuppi
n Termostaattilamppu

Ajastinnuppi

Ajastimella ei ole vaikutusta uunin toimintoihin. Sita
kaytetdan varoitustarkoituksiin. Voit esimerkiksi kayttaa
heratyskelloa, kun haluat kdantaa ruokaa uunissa tiettyyn
aikaan. Heti kun asettamasi aika on asetettu, ajastin antaa
aanimerkin.

Uunin sisalampétilan ilmaisin

Voit ymmartaa uunin sisalampétilan lampédtilalampusta.
Termostaatin lamppu sijaitsee ohjauspaneelissa.
Termostaattilamppu syttyy, kun tuote alkaa toimia, ja
termostaatin lamppu sammuu, kun se saavuttaa asetetun
[ampétilan. Kun lampdtila uunin sisalla laskee alle asetetun
lampdtilan, termostaatin merkkivalo syttyy uudelleen.

Ensimmainen puhdistus

1. Poista kaikki pakkausmateriaalit.



2. Poista kaikki mukana toimitetut lisatarvikkeet tuotteesta.

3. Kytke laite paalle 30 minuutiksi ja kytke se sitten pois
paalta. Nain valmistuksessa uuniin jdaneet jaamat palavat
ja irtoavat.

4. Valitse laitetta kayttaessasi korkein lampétila ja toiminto,
jossa kaikki vastukset ovat kaytdssa. Katso "Uunin
toiminnot”. Voit lukea uunin kaytdsta seuraavasta
kappaleesta.

5. Odota, ettd uuni jaahtyy.

6. Pyyhi laitteen pinnat maralla liinalla tai pesusienella ja
kuivaa pinnat kuivalla liinalla.

Ennen lisatarvikkeiden kayttoa:

Puhdista uunista poistamasi lisatarvikkeet saippuavedella ja
pehmeallad pesusienella.

HUOMAUTUS: Osa pesuaineista tai puhdistusaineista voivat
vaurioittaa pintaa. Al3 kdyta hankaavia puhdistusaineita,
pulvereita, puhdistusvoiteita tai teravia esineita
puhdistuksen aikana.

HUOMAUTUS: Ensimmaisen kayton aikana voi esiintya
savua ja hajua useiden tuntien ajan. Tama on normaalia ja
vain hyva ilmanvaihto vaaditaan niiden poistamiseen. Valta
syntyvan savun tai hajun hengittamista.

Sahkdliitanta

AYIeiset varoitukset

* Ennen sahkotoiden aloittamista, kytke laite irti
virransyotosta. Sahkdiskun vaaral

+ Sluit het product aan op een geaard stopcontact
beschermd door een miniatuur stroomonderbreker met
voldoende capaciteit zoals vermeld in de tabel "Technische
specificaties". Aarding van de installatie moet worden
uitgevoerd door een gekwalificeerd elektricien wanneer
het product met of zonder transformator wordt gebruikt.

Uunin kaytto

Yleisia tietoja uunin kaytosta

Jaahdytystuuletin ( Riippuu laitteen mallista. Ei
valttamatta kaytettdvissa laitteessasi. )

Tuotteessa on jaahdytystuuletin. Jaahdytystuuletin
kaynnistyy automaattisesti tarvittaessa ja jaahdyttaa laitteen
etupuolen etta sitd ympardivien materiaalien pinnat. Se
pysahtyy automaattisesti, kun jaahdytys on valmis. Kuumaa
ilmaa tulee ulos uunin luukun yldosasta. Valta peittamasta
naita tuuletusaukkoja. Muutoin uuni saattaa ylikuumentua.
Jaahdytystuuletin jatkaa toimintaansa uunin ollessa kaytdssa
ja kun uuni on kytketty pois paalta (noin 20-30 minuuttia).

Uunin ohjausyksikén toiminta

Uunin kdynnistaminen

Kun valitset kayttétoiminnon, jonka haluat valmistaa
toiminnonvalintanupilla, ja asetat tietyn lampdtilan
lampétilanupilla, uuni alkaa toimia.

Uunin sammuttaminen

Voit sammuttaa uunin kdantamalla toiminnon valintanupin
ja lampétilanupin pois paalta (ylds) -asentoon.
Lampétilan ja uunin kayttétoiminnon valitseminen
Voit valmistaa ruokaa tekemalld manuaalisen ohjauksen
(omalla ohjauksellasi) valitsemalla ruokasi lampétilan ja
kayttétoiminnon.
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Ons bedrijf is niet aansprakelijk voor eventuele schade die
zal ontstaan als gevolg van gebruik van het product
zonder een geaarde installatie in overeenstemming met
de plaatselijke regelgeving.

+ Tuotteen saa liittaa virransyottéon vain valtuutettu ja
patevoitynyt henkild. Tuotteen takuuaika alkaa oikean
asennuksen jalkeen. Laiteen valmistajaa ei voida asettaa
vastuuseen vahingoista, jotka ovat aiheutuneet
valtuuttamattoman henkilén suorittamista toimenpiteista.

+ Sahkojohto ei saa olla kiristyneena, taitoksilla tai
puristuksissa tai joutua kosketuksiin laitteen kuumien
pintojen kanssa. Vaurioituneen sahkojohdon saa vaihtaa
vain pateva sdhkdasentaja. Sdhkdiskuvaara, oikosulku tai
tulipalo.

+ Verkkovirran on vastattava laitteen tyyppikilvessa
madritettyja tietoja. Arvokilpi nakyy, kun ovi tai alakansi
avataam tai se voi sijaita laitteen takaseinassa laitteen
tyypin mukaan. Laitteen virtakaapelin on oltava "Technical
specifications" [Tekniset tiedot] -taulukon arvojen
mukainen.

* Virtakaapelin pistokkeen on oltava helposti tavoitettavissa
asennuksen jalkeen (ala reitita sita keittotason ylapuolelle).
Al kéyta jatkojohtoja tai useita pistorasioita
virtaliitdnnassa.

+ Johdotuksia asentaessasi sinun tulee noudattaa
kansallisia/paikallisia séhkdsaanndksia ja kayttaa
asianmukaista pistorasiaa ja pistoketta uunissa. Jos
tuotteen tehorajoitukset ovat pistokkeen ja pistorasian
rajojen ulkopuolella, tuote tulee liittaa verkkovirtaan
kiintealla sahkdasennuksella suoraan ilman pistoketta ja
pistorasiaa.

Jos tuote on varustettu kaapelilla ja pistokkeella:

Tuote on varustettu kaapelilla ja pistokkeella. Liita tuotteen

pistoke maadoitettuun pistorasiaan ja suorita

sahkokytkenta.

Jos valmistat ruokaa kaynnistamalla uunin ajastimen,
jaahdytystuuletin kytkeytyy kypsennysajan lopussa pois
paalta kaikkien toimintojen kanssa. Kayttaja ei voi vaikuttaa
jaahdytystuulettimen kayntiaikaan. Se kytkeytyy
automaattisesti paalle ja pois paalta. Tama ei ole
toimintahairio.

Uunin valo

Uunin lamppu kytkeytyy paalle, kun uuni aloittaa ruoan
kypsennyksen. Joissain malleissa lamppu on paalla ruoan
kypsennyksen aikana, kun taas joissain malleissa se
kytkeytyy pois paalta tiettyna aikana.

1. Valitse kayttétoiminto, jonka haluat valmistaa toiminnon
valintanupilla.
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2. Aseta lampétila, jonka haluat kypsenta lampdtilanupilla.

= Uuni alkaa toimia valittémasti valitulla toiminnolla ja
lampétilalla, ja termostaatin merkkivalo syttyy. Kun
[dmpétila uunin sisalla saavuttaa halutun [dmpétilan,
termostaatin merkkivalo sammuu. Uuni ei sammu
itsestaan paistoprosessin jalkeen. Sinun on hallittava @
leivontaa ja sammutettava se itse. Kun leivonta on 100
valmis, sammuta uuni kdantamalla toimintovalintanuppi '
ja lampétilanuppi pois paalta (ylds) -asentoon. . .

Ajastimen asettaminen

Ajastintoiminto ei hairitse ruoanlaittoa. Sen avulla voit "
kayttéda minuuttimuistutinta kypsennystoiminnon ollessa

aktiivinen tai jopa uunin ollessa pois paalta.

Uunin kayttétoiminnot

Toimintotaulukossa voidaan asettaa uunissa kaytettavat
toiminnot ja korkein ja alin Iampétila naille toiminnoille

naytetaan. Tassa esitetty kayttotilojen jarjestys voi erota
tuotteesi jarjestyksesta.
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Ajastimen asettaminen:

1. Kaanna ajastimen nuppia myoétapadivaan
maksimiasetukseen.

2. Kaanna sita sitten vastapaivaan valitaksesi haluamasi
ajan.

10

A Toiminnon Lampéotila- s
Toimintos po Kuvaus ja kaytto
. kuvaus alue (°C)
ymboli
Ruoka lammitetaan yla- ja alapuolelta samanaikaisesti. Sopii kakuille,
Yla- ja alalampo * leivoksille tai kakuille ja muhennuksille leivontavuoissa. Kypsennys tapahtuu
yhdella pellilla.
<
Alalampd / Helppo * Vain alalammitys on kaytossa. Se sopii ruoille, jotka on ruskistettava
0 hoyrypuhdistus pohjasta. Tata toimintoa on kaytettdva myos hoyrypuhdistuksessa.
H
v Puhallinavustettu * Yla- ja alalammittimen lammittama ilma jaetaan tasaisesti ja nopeasti koko
ala-/ylalampd uuniin puhaltimella. Kypsennys tapahtuu yhdella pellilla.
\A A/ I . o a -
Taysi grill * Suuri grilli uunin katossa on kaytdssa. Se sopii suurten ruokamaarien
grillaamiseen.
u
Puhallinavustettu * Pienen grillin ldmmittdma ilma jaetaan tasaisesti ja nopeasti koko uuniin
ii alagrilli puhaltimella. Se sopii pienten ruokamaarien grillaamiseen.
H
Kaikki uunin lammittimia kaytetaan. Tata kayttétoimintoa kaytetdan uunin
>> Tehostin - asettamiseksi nopeasti asetettuun ldmpétilaan (esildmmitys). Al kayta sitd
ruoanvalmistukseen,

* Tuotteesi toimii lampdtilan saatimessa maaritetylla lampatila-alueella. Kun [ampétila on asetettu 280°C:een, sisalampatila
voi vaihdella. Se voi nousta noin 35 °C tai laskea noin 15 °C.

Tuotteen lisavarusteet

Tuotteessasi on erilaisia lisdvarusteita. Tassa osiossa on
lisdvarusteiden kuvaus ja kuvaus oikeasta kaytosta.
Tuotemallista riippuen mukana toimitettu lisavaruste

Tavallinen vuoka
Kaytetaan leivonnaisiin, pakasteruokiin ja suurten
ruokapalojen paistamiseen.

vaihtelee. Kaikkia kayttdboppaassa kuvattuja lisdvarusteita ei
ehka ole saatavilla tuotteessasi.

Laitteen sisalla olevat lokerot voivat vaantya lammaon
vaikutuksesta. Talla ei ole vaikutusta
toiminnallisuuteen. Muodonmuutos katoaa, kun
lokero jaghdytetaan.

Paistoritila

Sita kaytetaan paistamiseen tai paistettavan, paistettavan ja

haudutettavan ruoan asettamiseen haluttuun hyllyyn.



fi

Tuotteen lisavarusteiden kaytto

Keittaminen hyllyt
Keittoalueella on 5 hyllytasoa. Voit my6s nahda hyllyjen
jarjestyksen uunin etukehyksen numeroissa.

~N

=N who

>

Vaijerigrillin asettaminen keittohyllyille

On erittain tarkeaa sijoittaa ritila langanpuoleisille hyllyille
oikein. Kun asetat ritilan halutulle hyllylle, avoimen osan on
oltava edessa. Kypsennyksen parantamiseksi lankagrilli on
kiinnitettava vaijerihyllyn pysaytyskohtaan. Se ei saa kulkea
pysaytyskohdan yli koskettaakseen uunin takaseinaa.

Lokeron asettaminen keittohyllyille

On myos tarkeaa sijoittaa lokerot langanpuoleisille hyllyille
oikein. Kun lokero asetetaan haluttuun hyllyyn, sen
pitamiseen suunnitellun sivun on oltava edessa.
Kypsennyksen parantamiseksi lokero on kiinnitettava
lankahyllyn pysaytyspistorasiaan. Se ei saa kulkea
pysaytyspistorasian yli koskettaakseen uunin takaseinaa.

Vaijerisaleikdn pysaytystoiminto

Siina on pysaytystoiminto, joka estaa vaijeriristikon
kaatumisen ulos lankahyllysta. Taman toiminnon avulla voit
helposti ja turvallisesti ottaa ruokasi pois. Kun poistat

Yleista ruoanlaitosta

Tassa osassa on esitetty ruoanvalmistusvihjeita.

Taman lisaksi huomaat, etta osa elintarvikkeista on testattu
tuottajina ja sopivimmat asetukset niille. My6s sopivat uunin
asetukset ja varusteet naille elintarvikkeille on esitetty.

Yleiset varoitukset koskien ruoan
valmistamista uunissa

+ Uunista voi tulla ulos polttavan kuumaa héyrya, kun sen
luukku avataan ruoan kypsennyksen aikana tai sen
jalkeen. Hoyry voi polttaa katesi, kasvosi ja/tai silmasi. Pysy
loitommalla uunista avatessasi luukun.

* Runsas ruoan kypsennyksen aikana muodostuva héyry voi
olla kondensoitunutta vetta, jota muodostuu uunin sisa- ja
ulkopinnoille seka uunia ympardiville pinnoille
[dmpédtilaeron vuoksi. Tdma on normaalia.
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vaijeriritilan, voit vetaa sita eteenpain, kunnes se saavuttaa
pysahtymispisteen. Sinun on lapaistava tama kohta
poistaaksesi sen kokonaan.

Lasten turvalukko

Tassa tuotteessa on lapsilukko uunin luukussa. Avaa uunin
luukku nostamalla muoviosaa hieman yléspain ja vetamalla
ovenkahvasta. Kun ovi suljetaan, lapsilukko lukittuu itse.

E—

Lapsilukon poistaminen:

Irrota kaksi ruuvia, jotka varmistavat lapsilukon
turvallisuuden kuvan osoittamalla tavalla. Kun haluat kayttaa
sita uudelleen, voit kiinnittda sen ohjauspaneelin alle
kiinnitysmateriaaleilla.

%\c%

- - - L,

%

\
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Eri ruoille ilmoitetut kypsennyslampétilan ja -ajan arvot
voivat vaihdella reseptin ja ruoan maaran mukaan. Tasta
syysta ne on annettu arvovaleina.

+ Poista aina kayttamattomat lisatarvikkeet uunista ennen
kuin aloitat valmistamaan ruokaa. Uunin sisalle jaavat
lisatarvikkeet voivat estaa ruokaa kypsentymasta kunnolla.
Jos kypsennat ruokia omalla reseptilla, voit katsoa
viitearvoja kypsennystaulukkojen samankaltaisista ruoista.
Kayttamalla mukana toimitettuja lisatarvikkeita
varmistetaan paras kypsennysteho. Lue aina kayttamiesi
ulkoisten kypsennysastioiden valmistajan ilmoittamat
varoitukset ja tiedot.



+ Leikkaa leivinpaperi sopivan kokoiseksi kayttamaasi
astiaan. Leivinpaperi, joka ylittaa astian reunat, voi johtaa

palovammoihin ja vaikuttaa ruoanvalmistuskokemukseen.

Kayta leivinpaperia, joka soveltuu kaytetylle lampétilalle.
+ Parasta ruoan kypsennystehoa varten aseta ruoka

suositellulle tasolle. Ali vaihda tasoa kypsennyksen aikana.

Leivokset ja uuniruoat

Yleiset tiedot

+ Suosittelemme tuotteen varusteiden kayttamista parhaan
valmistustuloksen saamiseksi. Jos kdytat muita
keittoastioita, kayta mieluiten tummia, tarttumattomia ja
[Ammonkestavia astioita.

+ Jos keittotaulukossa suositellaan esilammittamista, aseta
ruoka uniin esilammityksen jalkeen.

+ Jos aiot valmistaa ruokaa keittoastia lankaritilan paalla,
aseta se lankaritilan keskelle ja etaalle takaseinasta.

+ Kaikki leivosten valmistamiseen kaytettyjen materiaalien
tulee olla puhtaita ja huonelampétilassa.

+ Ruoan mukainen keittoaste voi vaihdella riippuen
ruokamaarasta ja keittoastian koosta.

+ Metalli-, keramiikka- ja lasivuoat pidentavat keittoaikaa ja
leivonnaisten pohja ei rusketu tasaisesti.

+ Jos leivinpaperia kdytetaan, voidaan ruoan pohjassa
havaita pienta ruskettumista. Tassa tilanteessa
kypsennysaikaa on ehka pidennettava noin 10 minuutilla.

+ Keittotaulukossa esitetyt arvot on maaritetty
laboratoriotestien tuloksina. Sinulle sopivat arvot voivat
erota naista arvoista.

Kypsennystaulukko leivoksille ja uuniruoalle

146

+ Sijoita ruoka keittotaulukossa ehdotetulle tasolle. Uunin
alatasoa pidetaan tasona 1.

+ Kypsenna keittotaulukossa suositellut ruoat yhdella
pellilla.

Kakkujen leivontavihjeet

+ Jos kakku on liian kuiva, lisda lampétilaa 10 °C astetta ja
lyhenna kypsennysaikaa.

+ Jos kakku on kostea, kayta pienta nestemaaraa tai laske
lampétilaa 10 °C astetta.

+ Jos kakun yldosa on palanut, aseta se alemmalle tasolle,
laske lampétilaa ja lisaa paistoaikaa.

+ Jos kakun sisdosa on kypsentynyt hyvin, mutta ulkopuoli
on tahmea, kayta vahemman nestetta, laske lampétilaa tai
lisaa kypsennysaikaa.

Vihjeet leivoksille

+ Jos leivos on liian kuiva, lisaa lampétilaa 10 °C astetta ja
lyhenna kypsennysaikaa. Kastele taikinalevyja maidosta,
Oljysta, kananmunista ja jogurtista koostuvalla
kastikkeella.

+ Jos leivos valmistuu hitaasti varmista, etta valmistelemasi
leivoksen paksuus ei levia keittoastian yli.

+ Jos leivos ruskistuu pinnalta, mutta pohja ei ole paistunut
varmista, ettd leivoksessa kaytetty kastikemaara ei ole
liikaa leivoksen pohjassa. Tasaisen ruskistuksen
saamiseksi, yrita levittaa kastike tasaisesti taikinalevyjen ja
leivoksen valiin.

* Paista leivos keittotaulukon mukaisessa asennossa ja
lampétilassa. Jos pohja ei siltikaan ole tarpeeksi
ruskistunut, aseta se alatasolle seuraavan paistamisen
yhteydessa.

Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)

Kakku pellilla Tavallinen vuoka * |YIa- ja alalampd 180 30...45

Kakku vuoassa Kakkuvuoka Yl4- ja alalamps 180 30...40
paistoritilalla **

Pikkuleivat Leivosvuoka * Yla- ja alalampd 170 25..40

Pulla Tavallinen vuoka * |YIa- ja alalampd 200 20..35

Taysjyvaleipa Tavallinen vuoka * |Yla- ja alalampd 200 30...45
Lasinen/metallinen

Lasagne suorakulmainen . o laismps |2 tai 3 200 30..45
astia paistoritildan
*%*
Pybérea musta

. metallinen vuoka, . i

Omenapiirakka halkaisija 20 cm, Yla- ja alalampd 180 50...70

paistoritilaan **

Esilammitysta suositellaan kaikkia ruokia varten.

*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**Naita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.

Liha, kala ja siipikarja

Grillauksen avainkohdat

+ Maustaminen sitruunamehulla ja pippurilla ennen kanan,
kalkkunan tai suurten lihakappaleiden valmistusta
parantaa kypsennysta.

* Luita sisaltavan lihan kypsennys paistamalla kestaa 15 - 30
minuuttia kauemmin kuin fileen.

+ Laske n. 4 - 5 minuutin kypsennysaika jokaista lihan

paksuuden senttimetria kohti.

« Kun kypsennysaika paattyy, anna lihan olla uunissa n. 10

minuuttia. Lihan liemi jakautuu paremmin paistettuun
lihaan eika puristu ulos, kun lihaa leikataan.

+ Kala tulee asettaa keski- tai alatasolle lammonkestavalle

alustalle.
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+ Kypsenna keittotaulukossa suositellut ruoat yhdella

pellilla.

Kypsennystaulukko lihalle, kalalle ja siipikarjalle
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Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)

Pihvi (kokonainen) / . » |Puhallinavustettu 15 min. 250/max,

paisti (1 kg) Tavallinenvuoka ™ | lslsmpo jalkeen 180 .. 190 |80 80
Paistoritila *

Paistettu kana (1,8-2 ) ) Puhallinavustettu 15 min. 250/max, 60 . 80

kg) Aseta yksi pelti ala-/ylalampd jalkeen 190
alatasolle.

Puhallinavustettu 25 min. 250/max
Kalkk k Tavalli ka* . ' ]150.. 21
alkkuna (5,5 kg) avaflinen vuoka ala-/ylalampd jalkeen 180 ... 190 >0 0
Paistoritila * buhall
uhallinavustettu

Kala Aseta yks| pe|t| ala-/ylalampo 200 20...30

alatasolle.

Esilammitysta suositellaan kaikkia ruokia varten.

*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**Naita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.

Grilli

Punainen liha, kala ja siipikarjan liha ruskistuu nopeasti
grillatessa, saavat kauniin kuoren eivatka kuivu. Filee,
lihavartaat, makkarat sekd mehukkaat vihannekset
(tomaatit, sipulit jne.) sopivat erityisen hyvin grillaamiseen.

Yleiset varoitukset

+ Ruoat, jotka eivat sovellu grillattavaksi, aiheuttavat
tulipalovaaran. Grillaa vain korkealle grillauslampétilalle
sopivia ruokia. Ald my6skaan aseta ruokaa liian syvalle
grillin peralle. Tama on kuumin alue ja rasvaiset ruoat
voivat syttya palamaan.

+ Sulje uunin luukku grillauksen aikana. Ala koskaan
grillaa uuninluukku auki. Kuumat pinnat voivat
aiheuttaa palovammoja!

Puhallinavustettu alagrilli

Grillauksen avainkohdat

+ Valmistele grillaukseen ruoat, jotka ovat samanpaksuisia ja
-kokoisia, jos mahdollista.

Sijoita grillattava ruoka grilliritilan tai lankaritilan paalle
jakamalla ne niin, ettei lammittimen mittoja yliteta.
Riippuen grillattavan ruoan paksuudesta, voi
kypsennysaika taulukossa vaihdella.

Tyonna grilliritila tai lankaritila uuniin halutulle tasolle. Jos
kaytossa on grilliritila, aseta uunivuoka alahyllylle 6ljyn
keraamiseksi. Kaytettavan uunivuoan tulee kattaa koko
grillausalueen. Vuokaa ei ehka ole toimitettu tuotteen
kanssa. Aseta hieman vettd uunivuokaan puhdistamisen
helpottamiseksi.

Grillaustaulukko

Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Kala Paistoritila Puhallinavustettu 200 30..35
alagrilli
o Puhalli
Kanapalat Paistoritila . a' |r1avustettu 250 25..35
alagrilli
Lihapulla .
- . . I Puhall tett
(vasikanliha) - 12 Paistoritila u a‘ mavus et 250 30...40
i alagrilli
maara
Pihvi (kokonainen) / |Paistoritila - Aseta |Puhallinavustettu 15 min. 250, jalkeen
_— . . . 90...110
paisti (1kg) yksi pelti alatasolle. |alagrilli 180 ... 190

Ala esilammité tassa grillitaulukossa suositeltuja aterioita.

Ruoan testaus

+ Ruoat tassa kypsennystaulukossa on valmistettu EN
60350-1 standardin mukaan, tuotteen testauksen

mahdollistamiseksi tarkastuslaitoksille.

+ Kypsenna keittotaulukossa suositellut ruoat yhdella
pellilla.
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Kypsennystaulukko ruoan testaukselle
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Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)

Murokgk§| (makea Tavallinen vuoka * |Yla- ja alalamp® 3 140 20..30

pikkuleipa)
Pydrea musta

. metallinen vuoka, . o

Omenapiirakka halkaisija 20 cm, Yla- ja alalampd 2 180 50...70

paistoritilaan **

Esilammitysta suositellaan kaikkia ruokia varten.

*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**Naita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.

Grilli

Ruoka Kaytettdva lisatarvike |[Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika (min)
(arviolta)

Lihapulla (vasikanlina) - 1o .o it 4 250 20...30

12 maara

Paahtoleipa Paistoritila 4 250 1.4

Kaanna ruokakappaleita, kun grillausajasta on kulunut 1/2.

Uunia suositellaan esilammitettdvan 5 minuuttia ennen ruoan grillaamista.

Huolto ja puhdistus

Yleiset puhdistusohjeet

Yleiset varoitukset

* Ruostumattomien- inox-pintojen vari voi muuttua ajan

* Anna tuotteen jadhtya, ennen sen puhdistamista. Kuumat
pinnat voivat aiheuttaa palovammoija!l

Tama voi aiheuttaa pysyvia tahroja.

+ Tuote on puhdistettava ja kuivattava huolellisesti jokaisen
kayton jalkeen. Nain ruokajaamien puhdistaminen on
helppoa ja naiden jadmien palaminen estetaan, kun
tuotetta kaytetaan uudelleen. Tama pidentaa laitteen
kayttoikaa ja toistuvilta ongelmilta valtytaan.

myota. Tama on normaalia. Puhdista jokaisen kayton
jalkeen ruostumattomalle tai inox-pinnalle sopivalla
puhdistusaineella.

+ Puhdista pehmealld pyyhkeella saippualla

Al levité puhdistusainetta suoraan kuumilla pinnoilla.

Ala kayta puhdistukseen héyrypuhdistusaineita.

« Osa pesuaineista tai puhdistusaineista voivat vaurioittaa
pintaa. Sopimattomia puhdistusaineita on: valkaisuaine,
ammoniakkia, happoa tai klooria sisaltavat
puhdistusaineet, hdyrypuhdistustuotteet,
kalkinpoistoaineet, tahran- ja ruosteenpoistoaineet,
hankaavat puhdistustuotteet (nestemaiset
puhdistusaineet, hankaava pulveri ja voide, hankaavat ja
naarmuttavat sienet, terasvilla, sienet, likaiset tai
puhdistusainetta sisaltavat puhdistuspyyhkeet).

Mitaan erityista puhdistusmateriaalia ei vaadita

puhdistuksessa jokaisen kayton jalkeen. Puhdista laite,

[ampimalla vedella ja pehmealla pyyhkeella tai sienella ja

kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.
+ Pyyhi pois kaikki jaljella oleva neste puhdistuksen jalkeen

ja keittamisen aikana roiskunut ruoka.

+ Arge peske ihtki seadme komponenti ndudepesumasinas,

kui kasutusjuhendis pole teisiti 6eldud.

Inox ja ruostumaton teras

+ Ala kdyta happoja tai klooria siséltivia puhdistusaineita
ruostumattomien teras tai inox-pintojen ja kahvojen

puhdistukseen.

(naarmuttamaton), inox-pinnoille sopivalla
puhdistusaineella ja pyyhi yhteen suuntaan.

* Poista kalkki-, 6ljy-, tarkkelys-, maito- ja proteiinitahrat lasi-

ja inox-pinnoilta valittdmasti. Tahrat voivat ruostua ajan
kuluessa.

+ Pinnalle suihkutetut/levitetyt puhdistusaineet tulee

puhdistaa pois valittémasti. Pinnalle jatetyt hankaavat
puhdistusaineet voivat johtaa sen valkenemiseen.

Emalipinnat
+ Uunin on oltava jaahtynyt, keittoalueen puhdistamiseksi.

Kuumien pintojen puhdistaminen muodostaa
tulipalovaaran ja vaurioittaa emalipintoja.

Puhdista emalipinnat kayton jalkeen astianpesuaineella,
[dmpimalla vedelld ja pehmealla pyyhkeella tai sienella ja
kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.

Jos tuotteessa on helppo héyrypuhdistustoiminto, voit
suorittaa kevyen lian poiston talla toiminnolla. (Katso
Helppo hdyrypuhdistus [» 149].)

Saat kayttaa tuotemerkin verkkosivustolla suositeltavaa
uunin sisatiloihin ja grilliin tarkoitettua puhdistusainetta
seka hankaussientd, joka ei naarmuta. Ala kayté ulkoisia
uunin puhdistusaineita.

Katalyyttipinnat

+ Uunin sivuseinat voivat olla emalipinnoitettuja tai

katalyyttisia. Vaihtelee mallin mukaan.

+ Katalyyttiseinissa on hieman matta ja huokoinen pinta.

Uunin katalyyttiseinia ei tule puhdistaa.

+ Katalyyttipinnat imevat 6ljyn sen huokoisen rakenteen

ansiosta ja alkavat kiiltdmaan, kun pinta on kostunut
Oljysta. Suosittelemme tassa tilanteessa osien vaihtamista.
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Lasipinnat

Al4 kéyta kovia metallikaapimia ja hankaavia
puhdistusmateriaaleja lasipintojen puhdistamiseen. Neste
voi vaurioittaa lasipintaa.

Puhdista laite astianpesuaineella, lampimalla vedella ja
lasipinnoille tarkoitetulla pehmealla mikrokuitupyyhkeella
ja kuivaa ne kuivalla mikrokuitupyyhkeella.

Jos pesuainejaamia on jaljelld puhdistuksen jalkeen, poista
ne kylmalla vedella ja kuivaa kuivalla
mikrokuitupyyhkeella. Puhdistusainejaamat voivat
vaurioittaa lasipintaa seuraavalla kerralla.
Puhdistusainejaamia ei tule missaan tapauksessa raapia
pois veitsella, terasvillalla tai vastaavilla tyokaluilla.

Voit poistaa kalkkijadmat (keltaiset tahrat) lasipinnalta
kaupallisesti saatavissa olevalla kalkinpoistoaineella, tai
esimerkiksi viinietikalla tai sitruunamehulla.

Jos pinta on erittain likainen, levita puhdistusainetta
tahraan sienella ja anna sen vaikuttaa riittavan kauan.
Puhdista sitten lasipinta kostealla kankaalla.
Varjaantymisen ja tahrat lasipinnalla ovat normaaleja
eivatka vikoja.

Muoviosat ja maalatut pinnat

Puhdista muoviosat ja maalatut pinnat astianpesuaineella,
[ampimalla vedella ja pehmealla pyyhkeella tai sienella ja
kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.

Al4 kéyta kovia metallikaapimia ja hankaavia
puhdistusaineita. Se voi vaurioittaa pintaa.

Varmista, etta tuoteosien liitokset eivat jaa kosteiksi ja etta
niissa ei ole puhdistusainejaamia. Muutoin naihin liitoksiin
voi muodostua ruostetta.

Varusteiden puhdistus

Al aseta tuotteen varusteita astianpesukoneeseen, ellei
kayttdohjeessa ole niin mainittu.

Ohjauspaneelin puhdistus

Puhdista ohjauspaneeli nuppiohjauksella kostealla
pehmeélld pyyhkeelld ja kuivaa ne kuivalla pyyhkeella. Ala
irrota nuppeja ja tiivisteita alapuolelta paneelin
puhdistamiseksi. Ohjauspaneeli ja nupit voivat vaurioitua.
Kun inox-paneeleja nuppiohjauksella puhdistetaan, ala
kayta inox-puhdistusaineita nuppien ymparilla. Merkinnat
nuppien ymparilla voivat kadota.

Puhdista kosketuspaneeli kostealla pyyhkeella ja kuivaa
kuivalla pyyhkeella. Jos tuotteessa on nappainlukko, kytke
se paalle ennen ohjauspaneelin puhdistusta. Muutoin
nappadimia voidaan kayttaa vahingossa.

Uunin sisdapuolen puhdistus (keittoalue)

Noudata kohdassa "Yleiset puhdistustiedot" olevia ohjeita
uunin pintatyypin mukaan.

Uunin sivuseinien puhdistus

Uunin sivuseinat voivat olla emalipinnoitettuja tai
katalyyttisia. Vaihtelee mallin mukaan. Jos kyseessa on
katalyyttinen seing, katso lisatietoja osasta "Katalyyttiset
pinnat".

Jos tuote on lankahyllymalli, irrota lankahyllyt ennen
sisaseinien puhdistamista. Suosita sitten puhdistus
noudattamalla osassa "Yleiset puhdistustiedot" olevia ohjeita
sisaseinatyypin mukaan.

Sivulankahyllyjen irrotus:
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1. Irrota lankahyllyn etuosa vetamalla sita sivuseinasta
vastakkaiseen suuntaan.

2. Veda lankahyllya itseasi pain sen poistamiseksi kokonaan.

- N W B o

3. Hyllyt asennetaan painvastaisessa jarjestyksessa
irrotukseen nahden.

Helppo héyrypuhdistus

Toiminnon kuvaus Lampétila Aika
Toiminto (°0) min.
symboli
Helppo hoyrypuhdistus 100 15

0

Tama mahdollistaa lian poistamisen (joka ei ole piintynyt)

pehmentamalla se hoyrylla uunin sisalla ja vesitipoilla, jotka

tiivistyvat uunin sisapintoihin.

1. Poista kaikki varusteet uunista.

2. Kaada 500 ml vetta vuokaan ja sijoita se 2. tasolle uuniin.
Al kayta tislattua tai suodatettua vettd. Kayta vain

juomavetta. Al3 kayta syttyvia, alkoholipitoisia tai
kiintedhiukkasisia aineita veden sijaan.

3. Aseta uuni helppoon hdyrypuhdistustilaan ja kayta sita
100 °C lampétilassa 15 minuuttia.

Avaa luukku valittémasti ja pyyhi uunin sisapinnat kostealla

sienella tai pyyhkeelld. Héyrya tulee ulos, kun uunin luukku

avataan. Tama voi aiheuttaa palovamman vaaran. Avaa

luukku varovasti.

Puhdista piintynyt lika tuotteesta astianpesuaineella,

[ampimalla vedella ja pehmealla pyyhkeella tai sienella ja

kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.

Helpon hoyrypuhdistuksen aikana odotetaan, etta
lisatty vesi haihtuu ja tiivistyy uunin sisaan ja
luukkuun, uuniin muodostuneen kevyen lian
pehmentamiseksi. Uuninluukkuun muodostunut
kondensaatio voi valua ulos, kun uuninluukku
avataan. Pyyhi kondensaatio pois heti, kun
uuninluukku avataan.

(Riippuu laitteen mallista. Ei valttamatta kaytettavissa
laitteessasi.) Kun kondensaatiota muodostuu uuniin, voi
latakko tai kosteutta esiintya allaskanavassa uunin alla.
Puhdista tama allaskanava kostealla pyyhkeella ja kuivaa se.



Uunin luukun puhdistaminen

Voit puhdistaa ne poistamalla uunin luukun ja luukun lasit.
Ovien ja ikkunoiden poistaminen selitetdaan kohdissa "Uunin
oven poistaminen" ja "Oven sisadlasien poistaminen". Kun

olet poistanut oven sisalasit, puhdista ne astianpesuaineella,

lampimalla vedella ja pehmeadlla liinalla tai sienella ja kuivaa
ne kuivalla liinalla. Jos uunin lasiin voi muodostua
kalkkijaamia, pyyhi lasi etikalla ja huuhtele.

Al kayta voimakkaita hankaavia puhdistusaineita,
metallikaavinta, lankavillaa tai valkaisuaineita uunin
oven ja lasin puhdistamiseen.

Uunin luukun irrottaminen
1. Avaa uunin luukku.

2. Avaa etuoven saranapistorasian pidikkeet oikealla ja

vasemmalla tyéntamalla niitd alaspain kuvan osoittamalla

tavalla.

4. Veda poistettua ovea ylospain vapauttaaksesi sen
oikeasta ja vasemmasta saranasta ja poistaaksesi sen.

Al4 laita sormiasi saranan ympérille, jossa on
voimakas jousi ja joka voi vahingoittaa sormia.

Oven kiinnittdminen takaisin

1. Aseta uunin luukku puoliksi auki.
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2. Aseta poistettu luukku oikealta ja vasemmalta saranalta
alaspain alaspain ja avaa uunin luukku kokonaan.

3. Sulje etuoven saranapistorasian pidikkeet oikealta ja
vasemmalta tydntamalla niita ylospain kuvan osoittamalla
tavalla.

Uuninluukun sisalasin poistaminen
Tuotteen etuluukun sisalasi voidaan poistaa puhdistamisen
ajaksi.

1. Avaa uuninluukku.

2. Veda etuluukun ylaosaan asennettua muoviosaa itseasi
pain painamalla samalla osan molempaa painokohtaa ja
poista se.

; ,

3. Nosta kuvassa esitetylla tavalla varovasti sisinta lasia (1)
suuntaan 'A' ja irrota se vetamalla sita suuntaan 'B'.

1 Sisempi lasi 2* Sisalasi (ei valttamatta
kaytossa laitteessasi)

4. Jos tuotteessa on toinen sisalasi (2), irrota se samalla
tavalla (2).

5. Luukun kokoaminen aloitetaan asentamalla sisin lasi (2).
Aseta lasin viistetty reuna muoviuran viistettyyn reunaan.
(Jos tuotteessa on sisalasi). Sisalasi (2) on kiinnitettava
sisinta lasia (1) [ahimpana olevaan muoviuraan.

6. Kun sisin lasi (1) asennetaan, sijoita lasin painettu puoli
sisalasiin. On erittdin tarkeaa sijoittaa sisimman lasin (1)
alakulmat alempiin muoviuriin.

7. Paine muoviosaa runkoa vastaan, kunnes kuulet
napsahduksen.
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Uunin lampun puhdistaminen

Siina tapauksessa, ettd keittoalueen uunilampun lasiluukku
likaantuu; Puhdista astianpesuaineella, lampimalla vedella ja
pehmealla liinalla tai sienella ja kuivaa kuivalla liinalla. Jos
uunin lamppu vikaantuu, voit vaihtaa uunin lampun
noudattamalla seuraavia osia.

Uunin lampun vaihtaminen

Yleiset varoitukset

« Sahkodiskun vaaran valttamiseksi irrota tuote ennen
uunilampun vaihtamista ja odota uunin jdahtymista.
Kuumat pinnat voivat aiheuttaa palovammoja!l

« Tama uuni saa virtansa hehkulampusta, jonka teho on alle
40 W, korkeus alle 60 mm ja halkaisija alle 30 mm, tai
halogeenilampusta, jossa on G9-pistorasiat, joiden teho on
alle 60 W. Lamput soveltuvat kaytettavaksi yli 300 °C:n
[ampétiloissa. Uunilamppuja saa valtuutetuista
huoltoliikkeista tai valtuutetuilta teknikoilta. Téma tuote
sisaltdaa G-energialuokan lampun.

* Lampun asento voi poiketa kuvassa esitetysta.

+ Tassa tuotteessa kaytetty lamppu ei sovellu kaytettavaksi
kotihuoneiden valaistuksessa. Tdman lampun
tarkoituksena on auttaa kayttajaa nakemaan
elintarvikkeet.

Ongelmanratkaisu

Mikali ongelma ei ratkea tassa osiossa annettuja ohjeita

noudattaen, ota yhteytta jalleenmyyjaan tai valtuutettuun

huoltoliikkeeseen. Al4 koskaan yrita korjata laitetta itse.

Hoyrya syntyy uunin kdytén aikana.

+ HOyryn muodostuminen kaytén aikana on normaalia. >>>
Tama ei ole toimintahairio.

Vesipisaroita muodostuu kdyton aikana

+ Kayton aikana muodostunut hoyry tiivistyy kosketuksessa

kylmiin pintoihin tuotteen ulkopuolella ja voi muodostaa
vesipisaroita. >>>Tama ei ole toimintahairio.

Metallisia dadnia kuuluu tuotteen lampenemisen ja

jaahtymisen aikana.

+ Metalliosat voivat laajentua ja aanta kuulua lampenemisen
aikana. >>>Tama ei ole toimintahairié.

Tuote ei toimi.

+ Varoke voi olla viallinen tai palanut. >>> Tarkasta

varokkeet varokerasiassa. Vaihda ne tai aseta uudelleen
paikalleen.

Tekniset tiedot
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+ Tassa tuotteessa kaytettavien lamppujen on kestettava
aarimmaisia fyysisia olosuhteita, kuten yli 50 °C:n
[ampdtiloja.

Jos uunissasi on pyérea lamppu,

1. Irrota tuote sahkosta.

2. Poista lasikansi kiertamalla sita vastapaivaan.

.

N
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3. Jos uunin lamppu on tyyppia (A) alla olevassa kuvassa,
kaanna uunin lamppua kuvan osoittamalla tavalla ja
vaihda se uuteen. Jos kyseessa on tyypin (B) malli, veda se
ulos kuvan osoittamalla tavalla ja korvaa se uudella.

4. Aseta lasikansi paikalleen.

+ Laitetta ei ole ehka liitetty virransy6ttéon (maadoitettu).
>>> Tarkasta, etta laite on liitetty virransyottoon.

* (Jos laitteessa on ajastin) Nappaimet ohjauspaneelissa
eivat toimi. >>> Jos tuotteessa on nappainlukko, voi se olla
kaytossa. Poista se kaytosta.

Uunin valo ei syty.
+ Uunin lamppu voi olla viallinen. >>> Vaihda uunin lamppu.
* Ei sdhkovirtaa. >>> Varmista, etta verkkovirta on

kaytettavissa ja tarkasta varokkeet varokerasiassa. Vaihda
varokkeet tai aseta uudelleen paikalleen.

Uuni ei kuumene.

+ Uunia ei ehka ole asetettu tiettyyn keittotoimintoon ja/tai
[ampéotilaan. >>> Aseta uuni tiettyyn keittotoimintoon ja/tai
[ampétilaan.

» Ei sdhkovirtaa. >>> Varmista, etta verkkovirta on
kaytettavissa ja tarkasta varokkeet varokerasiassa. Vaihda
varokkeet tai aseta uudelleen paikalleen.

Yleiset tekniset tiedot

Tuotteen ulkomitat (korkeus/leveys/syvyys) (mm)

595/594/567

Uunin asennusmitat (korkeus/leveys/syvyys) (mm)

590-600 /560 /min550

Jannite/taajuus

220-240V ~; 50/60 Hz

Kaytettavan / tuotteelle sopivan johdon tyyppi ja halkaisija

min HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Kokonaisvirrankulutus (kW) 2,4

Uunin tyyppi Kiertoilmauuni
Energiatehokkuusluokka A
Kayttokelpoinen tilavuus (L) 72

Laitteen massa (M) (Nettopaino) kg 30,5
Energiatehokkuusindeksi per onkalo EEI-ontelo 95,3




fi

152

vakiokuormalla.

Perustiedot: Kotitalouden sahkéuunien energialuokitus on ilmoitettu EN 60350-1- / IEC 60350-1 -standardien mukaisesti.
Arvot on madritetty kohdassa Yla- ja alalampd tai (jos olemassa) Puhallinavustettu ala-/ylalamp6 toiminnoissa

Energiatehokkuusluokka maaritetdan seuraavan priorisoinnin mukaisesti riippuen siita, onko laitteessa. 1-Eko-
puhallinlampé , 2-Puhallinlampé , 3-Puhallinavustettu alagrilli, 4-YIa- ja alalampd.

Teknisia tietoja voidaan muuttaa ilman
ennakkoilmoitusta laitteen laadun parantamiseksi.

Taman kayttdohjeen kuvat ovat viitteellisia, eivatka
valttamatta vastaa taysin laitettasi.

Ymparistoon liittyvat ohjeet
Jatedirektiivi

WEEE-direktiivin noudattaminen ja tuotteen
héavittdminen
Tama tuote tayttaa EU:n WEEE-direktiivin (2012/19/EU)

vaatimukset. Tassa tuotteessa on sen sahko- ja
elektroniikkalaiteromuluokan (WEEE) ilmaiseva symboli.

Tama tuote on valmistettu laadukkaista osista ja

materiaaleista, jotka voidaan kayttaa uudelleen ja

soveltuvat myés kierratykseen. Al tasta syysté

havita tata tuotetta kotitalousjatteen mukana sen
I clinian mennessa umpeen. Vie se
kerdyspisteeseen jossa sen sahkdiset ja elektroniset osat
voidaan kierrattaa. Pyyda lisatietoja naista kerayspisteista
paikalliselta viranomaiselta. Kaytetyn laitteen sopiva
havitystapa ehkaisee mahdollisia negatiivisia ymparisto- ja
terveyshaittoja.

Yhdenmukaisuus RoHS-direktiivin kanssa:

Tama tuote tayttaa EU:n EU RoHS-direktiivin (2011/65/EU)
vaatimukset. Se ej sisalla haitallisia tai kiellettyja materiaaleja
jotka on maaritelty direktiivissa.

IKEA takuu

Kuinka kauan IKEA-takuu on voimassa?

Tama takuu on voimassa viisi (5) vuotta laitteen
alkuperaisesta ostopaivasta IKEA-tavaratalosta, ellei laitteen
nimi ole LAGAN, jolloin takuu on voimassa kaksi (2) vuotta.
Alkuperdinen myyntikuitti vaaditaan todisteeksi ostosta. Jos
huoltoty® tehdaan takuun alaisena, se ei pidenna laitteen
takuuaikaa.

Mitka kodinkoneet eivat kuulu IKEA-viiden (5) vuoden
takuun piiriin?

LAGAN-niminen kodinkonevalikoima ja kaikki IKEA-tuotteet
on ostettu ennen 1. elokuuta 2007.

Kuka suorittaa palvelun?

IKEA-palveluntarjoaja tarjoaa palvelun oman
huoltotoimintansa tai valtuutetun
huoltokumppaniverkostonsa kautta.

Mita tama takuu kattaa?

Takuu kattaa laitteen viat, jotka ovat aiheutuneet
virheellisesta rakenteesta tai materiaalivirheista IKEA-
ostopdivasta lahtien. Tdma takuu koskee vain kotikayttoa.
Poikkeukset on eritelty otsikon "Mita tama takuu ei kata?"

Tuotteen etiketeissa tai sen mukana toimitetuissa
asiakirjoissa ilmoitetut arvot on saatu laboratorio-
olosuhteissa relevanttien standardien mukaisesti.
Nama arvot voivat vaihdella laitteen kaytto- ja
ymparistoolosuhteiden mukaan.

Pakkaustiedot

Tuotteen pakkausmateriaalit on valmistettu kierratettavista
materiaaleista, kansallisten ymparistomaarayksiemme
mukaan. Al& havita pakkausmateriaaleja kotitalous- tai
muun jatteen mukana, vaan toimita ne paikallisten
viranomaisten osoittamaan kerdyspisteeseen.

Energiansaastévinkkeja

EU 66/2014 mukaan, tiedot energiatehokkuudesta I6ytyvat

tuotteen mukana toimitetusta kuitista.

Seuraavat vinkit auttavat kayttamaan laitetta ekologisella ja

energiatehokkaalla tavalla:

* Sulata pakasteruoat ennen niiden valmistamista.

+ Kayta uunissa tummia tai emaloituja astioita, jotka
johtavat paremmin [ampda.

+ Esilammita aina uuni, jos reseptissa tai kayttéohjeessa

suositellaan tekemé&an niin. Ala avaa uunin luukkua

toistuvasti ruoan kypsennyksen aikana.

Kytke laite pois paalta 5-10 minuutiksi ennen

valmistusajan paattymista hyodyntaaksesi jalkilampaoa.

Voit saastaa jopa 20 % sahkoa kayttamalla jalkilampoa.

* Yritd kypsentaa uunissa useampaa kuin yhta ruokaa
kerrallaan. Voit valmistaa samanaikaisesti asettamalla
kaksi uunipeltia telineeseen. Lisaksi, jos kypsennat ruokia
perakkain, energiaa saastyy, koska uuni ei meneta
[Ampoaan.

alla. Takuuaikana korvataan vian korjauskustannukset, kuten

korjaukset, osat, tyd ja matkat, edellyttaen, etta laite on

korjattavissa ilman erityisia kustannuksia. Naissa
olosuhteissa sovelletaan EU:n ohjeita (Nr. 99/44/EY) ja
vastaavia paikallisia maarayksia. Vaihdetuista osista tulee

IKEA: n omaisuutta.

Mita IKEA tekee ongelman korjaamiseksi?

IKEANn nimeama palveluntarjoaja tutkii tuotteen ja paattaa

oman harkintansa mukaan, kattaako se taman takuun. Jos

se katsotaan katettuksi, IKEA-palveluntarjoaja tai sen
valtuutettu huoltokumppani oman huoltotoimintansa kautta
joko korjaa viallisen tuotteen tai vaihtaa sen samaan tai
vastaavaan tuotteeseen.

Mita tama takuu ei kata?

« Normaali kuluminen.

+ Tahalliset tai tuottamukselliset vahingot, kayttéohjeiden
noudattamatta jattamisesta, virheellisesta asennuksesta
tai vaaraan jannitteeseen kytkemisesta aiheutuneet
vahingot, kemiallisen tai sahkokemiallisen reaktion
aiheuttamat vahingot, ruoste-, korroosio- tai vesivahingot,
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mukaan lukien, mutta ei rajoittuen, liiallisen kalkin
aiheuttamat vahingot vesihuollossa, epatavallisten
ymparistéolosuhteiden aiheuttamat vahingot.
Kulutusosat, mukaan lukien paristot ja lamput.
Ei-toiminnalliset ja koristeelliset osat, jotka eivat vaikuta
laitteen normaaliin kayttoon, mukaan lukien naarmut ja
mahdolliset varierot.

Vieraiden esineiden tai aineiden aiheuttamat vahingot
seka suodattimien, viemarijarjestelmien tai
saippualaatikoiden puhdistaminen tai avaaminen.
Seuraavien osien vaurioituminen: keraaminen lasi,
tarvikkeet, astiat ja ruokailuvalinekorit, syotto- ja
viemadriputket, tiivisteet, lamput ja lampunsuojukset,
naytot, nupit, kotelot ja koteloiden osat. Jollei tallaisten
vahinkojen voida osoittaa johtuneen tuotantovirheista.
Tapaukset, joissa vikaa ei I6ytynyt teknikon kdynnin
aikana.

Korjaukset, joita ei ole suorittanut valtuutettu
palveluntarjoajamme ja/tai valtuutettu
huoltosopimuskumppanimme tai joissa on kaytetty muita
kuin alkuperaisia osia.

Korjaukset, jotka johtuvat viallisesta tai virheellisesta
asennuksesta.

Laitteen kayttdé muussa kuin kotitalousymparistdssa eli
ammattikaytossa.

Kuljetusvahingot. Jos asiakas kuljettaa tuotteen kotiinsa tai
muuhun osoitteeseen, IKEA ei vastaa kuljetuksen aikana
mahdollisesti aiheutuvista vahingoista. Jos IKEA kuitenkin
toimittaa tuotteen asiakkaan toimitusosoitteeseen, IKEA
korvaa tuotteen tdman toimituksen aikana aiheutuneet
vahingot.

IKEA-laitteen ensimmaisen asennuksen kustannukset. Jos
IKEA-konsernin valtuuttama huoltoliike tai sen valtuutettu
huoltokumppani kuitenkin korjaa tai vaihtaa laitteen
taman takuun ehtojen mukaisesti, nimetty
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*+ pyytaa selvennysta IKEA-kodinkoneiden toiminnoista.
Varmistaaksesi, etta tarjoamme sinulle parasta apua, lue
huolellisesti kokoamisohjeet ja/tai kayttdohje ennen kuin
otat meihin yhteytta.

Miten tavoitat meidat, jos tarvitset palveluamme.

Loydat IKEA-konsernin nimeamien huoltopalvelujen
tarjoajien puhelinnumerot taman kayttéoppaan lopusta.

@ Jotta saat palvelua nopeammin, suosittelemme, etta
kaytat tassa oppaassa lueteltuja puhelinnumeroita.
Kéayta aina sen laitteen kayttéoppaassa ilmoitettuja
puhelinnumeroita, johon tarvitset apua. Muista antaa
laitteen arvokilvessa nakyva 8-numeroinen tuotenumero
ja 22-numeroinen sarjanumero.

TALLENNA MYYNTIKUITTI!

Se on ostotosite ja vaaditaan, jotta takuu on voimassa.
Myyntikuitissa ilmoitetaan myds IKEA-nimi ja tuotenumero
(8-numeroinen koodi) jokaiselle ostamallesi laitteelle.
Tarvitsetko lisdapua?

Jos sinulla on kysyttavaa, joka ei liity laitteidesi
jalkimarkkinointiin, ota yhteytta Iahimpaan IKEA-tavaratalon
puhelinpalveluun. Suosittelemme, etta luet laitteen
dokumentaation huolellisesti ennen kuin otat meihin
yhteytta.

Varaosien tiedot

- Seuraavat varaosat: termostaatit, Iampoétila-anturit,
piirilevyt ja valonldhteet, ovat ammattikorjaajien saatavilla
vahintaan seitseman vuoden ajan sen jalkeen, kun mallin
viimeinen yksikkd on saatettu markkinoille.

- Seuraavat varaosat: ovenkahvat, oven saranat, tarjottimet
ja korit ovat ammattikorjaajien ja loppukayttajien saatavilla

vahintaan seitseman vuoden ajan ja ovitiivisteet vahintaan
10 vuoden ajan sen jalkeen, kun mallin viimeinen yksikko on
saatettu markkinoille.

Varaosat [0ytyvat: www.ikea.com

palveluntarjoaja tai sen valtuutettu huoltokumppani
asentaa korjatun laitteen uudelleen tai asentaa korvaavan
laitteen tarvittaessa. Nama rajoitukset eivat koske
virheetdnta ty6ta, jonka pateva asiantuntija suorittaa
kayttamalla alkuperaisia osiamme mukauttaakseen
laitteen toisen EU-maan teknisiin turvallisuusvaatimuksiin.

Miten maan lakia sovelletaan?

IKEA-takuu antaa sinulle tietyt lailliset oikeudet, jotka

kattavat tai ylittavat kaikki paikalliset lakisaateiset

vaatimukset. Nama ehdot eivat kuitenkaan rajoita millaan

tavalla paikallisessa lainsaadanndssa kuvattuja kuluttajan

oikeuksia.

Voimassaoloaika

Yhdessa EU-maassa ostettujen ja toiseen EU-maahan

vietavien laitteiden osalta palvelut tarjotaan uudessa maassa

tavanomaisten takuuehtojen mukaisesti.

Velvollisuus suorittaa huoltoja takuun puitteissa on

olemassa vain, jos laite on seuraavien vaatimusten

mukainen ja asennettu seuraavien vaatimusten mukaisesti:

- sen maan tekniset eritelmat, jossa takuuvaatimus

esitetaan;

- kokoamisohjeet ja kayttéohjeet turvallisuustiedot.

IKEA-kodinkoneiden JALKIMYYNTI

Alé epérdi ottaa yhteyttd IKEAn nimedmaan myynnin

jalkeiseen palveluntarjoajaan:

+ tehda tdman takuun mukaisen palvelupyynnoén;

+ pyytaa selvennyksia IKEA-kodinkoneen asentamisesta
erityisiin IKEA-keittiokalusteisiin;


http://www.ikea.com
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A Sakerhetsinstruktioner

« Detta avsnitt innehaller
sakerhetsanvisningar som hjalper till att
forebygga risker for personskador eller
materiella skador.

« om produkten 6verlats till en annan person
for personligt bruk eller

andrahandsandamal, ska bruksanvisningen,

produktmarken och andra relevanta
dokument och delar ocksa overlatas.

« Vart féretag kan inte hallas ansvarig for
skador, som uppstatt av att dessa
instruktioner inte foljts.

« Underlatelse att félja dessa instruktioner
kommer att hava garantin.

« Lat alltid tillverkaren, auktoriserad service
eller en person som anges av importdren
utfora installations- och reparationsarbetet.

« Anvand endast originalreservdelar och
tillbehor.

* Forsok inte reparera eller byta ut nagon del
av produkten om den inte ar tydligt
specificerad i bruksanvisningen.

« Utfor inga tekniska andringar av produkten.

AAvsedd anvandning

* Produkten ar avsedd att anvandas i hus och
inomhus. Den ar inte lamplig for
kommersiellt bruk.

« Anvand inte produkten i traddgardar,
balkonger eller andra utomhusmiljéer.
Denna produkt avsedd att anvandas i
hushall och personakdk i butiker, kontor
och andra arbetsmiljoer.

* VARNING Denna produkt bér endast
anvandas for matlagning. Det bor inte
anvandas for olika andamal, sdsom
uppvarmning av rummet.

« Ugnen kan anvandas for att tina, baka,
steka och grilla mat.

* Denna produkt boér inte anvandas for
tallriksuppvarmning, torkning genom att

hanga handdukar eller klader pa handtaget.
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f Sakerhet for barn, utsatta personer

1.

och husdjur

Denna produkt kan anvandas av barn fran 8
ar och aldre, och personer som ar
underutvecklade i fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som har
bristande erfarenhet och kunskap, sa lange
de dvervakas eller utbildas om saker
anvandning och faror av produkten.
Barn ska inte leka med produkten.
Rengoéring och anvandarunderhall bor inte
utféras av barn om det inte finns ndgon
som Overvakar dem.
Denna produkt bér inte anvandas av
personer med begransad fysisk, sensorisk
eller mental kapacitet (inklusive barn),
savida de inte halls under uppsikt eller far
nddvandiga instruktioner.
Barn bor dvervakas for att sakerstalla att de
inte leker med produkten.
Elektriska produkter ar farliga for barn och
husdjur. Barn och husdjur far inte leka med,
klattra pa eller ga in i produkten.
Placera inte féremal som barn kan na pa
produkten.
VARNING Under anvandning ar de
tillgangliga ytorna pa produkten varma. Hall
barn borta fran produkten.
Forvara forpackningsmaterialet utom
rackhall for barn. Det finns risk for skador
och kvavning.
Nar dorren ar 6ppen, lagg inga tunga
foremal pa den och 1at inte barn sitta pa
den. Du kan fa ugnen att valta eller skada
doérrens gangjarn.
Innan du kasserar slitna och oanvandbara
produkter:
Dra ur stickkontakten och dra ut den ur
uttaget.
Klipp av stromkabeln och koppla ur den
med kontakten fran produkten.
Vidta forsiktighetsatgarder for att
férhindra att barn kommer in i produkten.
Lat inte barn leka med produkten nar den
ar i vilolage.
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AElSé kerhet

+ Anslut produkten till ett jordat uttag som
skyddas av en sakring som matchar de
aktuella klassificeringarna som anges pa
typetiketten. Har jordning installationen
gjord av en behorig elektriker. Anvand inte
produkten utan jordning i enlighet med
lokala/nationella foreskrifter.

« Kontakten eller den elektriska anslutningen
av produkten bor vara pa en lattillganglig
plats. Om detta inte ar maijligt bor det
finnas en mekanism (sakring, brytare,
nyckelbrytare etc.) pa den elektriska
installation som produkten ar ansluten till, i
enlighet med de elektriska foreskrifterna
och separera alla poler fran natet.

+ Koppla ur apparaten ur stromforsorjningen
eller koppla ur sdkringen innan reparation,
rengdring och underhall

+ Anslut produkten till ett uttag som uppfyller
de spannings- och frekvensvarden som
anges pa typetiketten.

* (Om produkten inte har strémkabel, anvand
endast anslutningskabel, som beskrivits i
sektionen "Tekniska specifikationer".

* Placera inte natsladden under och bakom
produkten. Placera inte ett tungt foremal pa
natsladden. Boj eller klam inte stromkabeln
och utsatt inte den for varmekallor.

« Se till att natkabeln inte fastnar nar
produkten stalls tillbaka pa sin plats efter
montering eller rengoéring.

« Ugnens bakre yta blir varm nar den
anvands. Stromkablarna far inte vidrora
produktens baksida. | annat fall kan den
skadas.

* Dra inte in elkablarna i ugnsluckan och for
dem &ver heta ytor. Kabelns isolering kan
smalta och orsaka brand pga. kortslutning.

* Anvand endast originalkabel. Anvand inte
avklippta eller skadade kablar.

* Anvanda inte forlangningssladdar
grenuttag eller adaptrar med produkten.

+ Kontakta auktoriserad servicecenter eller
importoren for att anvanda godkand
adapter, om konverteradapter maste
anvandas (angdende kontakttyp).
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« Kontakta importoren eller auktoriserad
servicecenter, om strémkabelns langd ar
otillracklig.

* Barbara stromkallor eller grenuttag kan
6verhettas och fatta eld. Hall grenuttag och
barbara stromkallor pa avstand fran
produkten.

« Om natsladden ar skadad maste den bytas
ut av en tillverkare, en auktoriserad service
eller en person som skall specificeras av
importforetaget for att forhindra eventuella
faror.

* VARNING Innan du byter ut ugnslampan
ska du se till att koppla bort produkten fran
elnatet for att undvika risk for elektriska
stotar. Koppla ur produkten eller stang av
sakringen fran sakringsskapet.

Om enheten har strémkabel och

stickkontakt:

* Anslut inte produkten i vagguttag, som ar
|6sa, fel placerade eller skadade. Se till, att
kontakten ar placerats helt i vagguttaget.
Annars kan anslutningen 6verhettas och
fatta eld.

* Anslut inte produkten i vagguttag, som ar
smutsiga, oljiga eller kan komma i kontakt
med vatten (som nara diskbanken dar
vatten kan spridas). Annars finns det risk for
elektriska stotar och kortslutning.

* Ror aldrig kontakten med vata hander!

+ Koppla kontakten ur vagguttaget genom att
dra i sjalva kontakten.

ATransportsé kerhet

« Koppla bort produkten fran elnatet innan
du transporterar produkten.

* Produkten ar tung, minst tva personer
maste bara den.

* Anvand inte dorren och/eller handtaget for
att transportera eller flytta produkten.

* Placera inga foremal pa apparaten. Bar
apparaten i lodrat lage.

« Nar du behover transportera produkten ska
den férpackas med bubbelplast eller tjock
kartong och tejpas ordentligt. Fast
produktens rorliga delar ordentligt for att
undvika skador.
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* Innan produkten installeras ska du
kontrollera att den inte ar skadad efter
transport. Kontakta importéren eller
auktoriserad servicecenter, om den ar
skadad.

Alnstallationssékerhet

* Innan installationen pabdrjas, stang av
strommen dar produkten ansluts genom att
koppla ur sakringen.

Se alltid till att bara skyddshandskar under
transport och installation. Annars finns det
risk for skada fran vassa kanter!
Kontrollera om det finns nagra skador pa
produkten innan produkten installeras.
Installera inte produkten, om den ar
skadad.

Undvik att anvanda isoleringsmaterial till att
tacka insidan 