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~ EINLEITUNG

Sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen fiur die Wahl eines Produkts unseres Programms. Es handelt sich um die Frucht
der Entwicklungsarbeit unserer Teams und wir hoffen, dass es lhre Anspriiche beziiglich Qualitét,
Komfort und Kocherfolg voll und ganz erftllt.

Damit Sie lhre neue Anschaffung sofort voll nutzen kénnen empfehlen wir Ilhnen, diese
Gebrauchsanweisung sorgféltig durchzulesen. Sie enthédlt wichtige Ratschldge zu Sicherheit,
Montage, Betrieb und Wartung lhres Geréts.

Diese Gebrauchsanweisung kann bestimmte Anweisungen enthalten, die nicht fur Ihr Gerdt gelten,
da gewisse Funktionen von dem jeweiligen Modell abhdngen.

Wir danken Ihnen fur das Vertrauen, das Sie unserer Gruppe ausgesprochen haben, und winschen
lhnen viel Freude bei der Wiederentdeckung der Kochkunst mit Ihrem neuen Geréat. Und dies tiber
lange Jahre.
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Wichtig Ihr Backofen wurde fir den Gebrauch im Privathaushait entwickelt.
Bitte lesen Sie diese Anweisung vor Montage und Benutzung des Backofens gut durch.
Da wir stets bestrebt sind, unsere Produkte weiterzuentwickeln, behalten wir uns das Recht vor, Anderungen geméas dem aktuellen
; Stand der Technik vorzunehmen.
Der Backofen ist ausschiielich fur die Zubereitung von Getranken und Speisen bestimmt.
ﬁ Die Produkte enthalten keine Asbest-Bestandteile.




Sicherer Belrieb des Backofens

U Als Beitrag zum Umweltschutz benutzen wir fir die
Unterlagen lhres Gerétes gebieichtes, chiorfreies
Papier sowie Recyclingpapier.

O Seien Sie umweltbewusst, wenn Sie die
Verpackung thres neuen Gerates wegwerfen.

U Diese Verpackungen sind von ihrer Konzeption her
fir die Umwelt unschéadlich. Sie koénnen wieder
verwendet oder recy-celt werden: es handelt sich um
6kologische Produkte.

Wenn Sie die Verpackung recyceln lassen, tragen Sie
zur Einsparung von Rohstoffen und zur Verminderung
der Industrie- und Haushaltsabfalle bei.

U Dieses Gerét ist ausschlieBlich zur Benutzung im
Privathaushalt bestimmt,

O Bei Kochvorgangen mit Fett oder Ol soliten Sie in
der Nahe bleiben, da diese Substanzen sich bei
Uberhitzung entzunden kénnen.

U Kein entzindbares Material im Backofen
aufbewahren oder auf den Heizflachen stehen lassen.

U Beim AnschlieBen elektrischer Haushaltsgerate an
eine Steckdose nahe beim Herd missen Sie darauf
achten, dass das Versorgungskabel nicht mit den
Heizflachen in Berthrung kommt und dass es sich
nicht in der Backofentur verklemmen kann.

O Den Backofengriff nicht als Trockner benutzen, da
sonst die Frontbellftung des Backofens unzureichend
ist.

U Bei einer Panne die Sicherungen der Installation
entfernen.

O Die
Installationshinweisen dieser Broschure entsprechend
von einem Fachmann durch-gefuhrt werden.

Installation lhres Gerdtes muss den

U Die in dieser Broschure stehenden Anweisungen fur
den Einbau des Backofens miussen gewissenhaft
befolgt werden.

O Wir empfehlen |hnen, die folgenden Seiten
aufmerksam durchzulesen, damit Sie aus threm
Kochgerét den besten Nutzen ziehen konnen.

Q Zur Vermeidung einer Hitze-Konzentration,
weiche die Kochergebnisse verfilscht und das
Email sowie die Einbaumobel beschadigt:

- Keine KochgefaBe auf den Boden des Backofens
stellen.

- Das Backofeninnere nicht mit Aluminiumfolie auslegen.
Q Die Temperaturen der Gartabelle respektieren, um
eine zu starke Verschmutzung des Backofens zu
verhindern.

W Zum Schutz des Emails lhres Backofens:

- Wenn Sie einen Obstkuchen backen, die Formen
nicht bis zum Rand fullen. Der (iberlaufende Obstsaft
kann Flecken verursachen, welche nicht mehr entfernt
werden kénnen.

- Kein Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

0 Zum Schutz der Backofentiir und ihrer Dichtheit:
- StUtzen Sie sich nicht auf die offene Backofentdr.
- Halten Sie die Tirdichtungen sauber.

Q Fur alle Grillvorgange:

- Das Grillgut auf den Grillrost legen.

- Die Fettpfanne unter den Grill oder direkt auf den
Backofenboden stellen, um den Bratensaft aufzufangen
und Spritzer zu vermeiden.

U Die Garvorgédnge bei geschlossener Backofentiir
durchfihren.




Gerétebeschreibung?

FAP 31
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Geréditebeschreibung? DI

BOOSTER-
KONTROLLLAMPE ANZEIGE DER UHRZEIT
GARVERFAHREN (ANZEIGE VON 0.00 BIS 23.59 UHR)

TURVERRIEGELUNGS-
KONTROLLLAMPE

o aluilwlulinly
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EBENEN- ANZEIGE DER ANZEIGE DES ANZEIGE DER
KONTROLILAMPE GARDAUER GARENDES TEMPERATUR

Der Backofen muss mit einem fiir den Backofen geeigneten Kochfeld mit elektrischen Kochplatten oder
einem entsprechenden Glaskeramik-Kochfeld kombiniert werden.

- 1 - Schalterknebel fur die vordere, linke Kochzone mit der Moglichkeit der Steuerung einer zusatzlichen
Heizzone.

- 2 - Schalterknebel firr die hintere, linke Kochzone.

- 3 - Schalterknebel fir die hintere, rechte Kochzone mit der Moglichkeit der Steuerung einer zusatzlichen
Heizzone.

- 4 - Schalterknebel fir die vordere, rechte Kochzone.
- § - Leuchtanzeigen der eingeschalteten Kochzonen.
Beim Anschluss des Backofens an ein Glaskeramik-Kochfeld, dessen hintere, rechte oder (und) vordere, linke

Kochzone durch eine zusétzliche Kochzone erweitert werden kann (kénnen), steuern die Schalterknebel 1
und 3 ebenfalls die zusatzlichen Kochzonen.




Anschluss des Backofens an das Netz?

= Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss, dass die Drahtadern Ihrer Elektroinstaliation einen ausreichenden Querschnitt fur die
normale Versorgung des Gerats aufweisen (Querschnitt mindestens genau so groB wie der des Versorgungskabels). Die Sicherung
threr Installation muss 16 Ampere stark sein.

= Der elektrische Anschluss muss vor dem Einbau im Mobel durchgefuhrt werden.

= Das Versorgungskabel (HO5 RR-F, HO5 RN-F oder HO5 VV-F) muss so lang sein, dass es mit dem Backofen verbunden
werden kann, der sich vor dem Maobel auf dem Boden befindet.

« Bei einem Anschiuss mit Hilfe einer Steckdose muss diese auch nach dem Einbau des Geréts zuganglich sein.

Anschlussbeispiel
E Zahler 20 A einphasig
230V - 50 Hz

Differentialschalter ]

oder Sicherung 16A %

Einphasenleitung 230 V

\\%

Steckdose 2 Pole + Erde
Norm NF C 15-100

g{—(' ‘e“

Versorgungskabel\
Lange etwa 1,50 m g

\

BetriebSSpannung ... 230V ~ 50 Hz
Gesamtleistungsaufnahme ... 3,375 kW
Nennleistung beim Grillen ..o 2,100 kW
Energieverbrauch

- Aufheizen auf 175°C. e 0,315 kWh
- Aufrechterhaltung von 175°C wéhrend 1 Stunde ..o, 0.570 kWh
GESAMT ..ottt e s 0,885 kWh
Energieverbrauch

- Pyralyse Sparzyklus (90 MINUELEN) .....c.coceoeeiiiiiiiriicinisie s 3,65 kWh
- Pyrolyse (120 MINUEEN) ...ccoviciiiiniicn s 4,83 kWh
Nutzbare Abmessungen des Backofens

BIEILE ...etieiiretieeee e e 43 cm
HONE oo 31.5cm
=T OO TSP P PO PPN PSP 38,5 cm




Anschluss des Backofens an das Netz?

DE

« Offnen Sie die Klappe unten rechts an der Rickblende, indem
Sie die 2 Schrauben I6sen, und klappen Sie sie nach unten.

« Abisolieren Sie alle Drahte des neuen Versorgungskabels auf 12 mm.
= Verdrillen Sie die Einzeldréhte sorgfaitig.
= Losen Sie die Schrauben der Klemme.

= Fuahren Sie das Versorgungskabel von der Blendenseite in die \
Kabelschelle rechts von der Klemme.

= SchiieBen Sie die Drahte des Kabels gemaB der (den) Markierung(en)
auf der Kiemme an.

= Alle Einzeldrahte der Versorgungsdrdhte mussen unter der
Schraube eingeklemmt werden.

Der Phasenleiter unter der Klemme L/ 1.

Der grin-gelbe Erdleiter muss an die Klemme =
angeschlossen werden.

Der Nulleiter unter der Klemme N / 2.

= Ziehen Sie die Schrauben der Klemmen ganz fest und Uberprufen
Sie den Anschluss, indem Sie an den Leitern ziehen.

= Ziehen Sie das Kabel mit der Kabelschelle rechts von der
Klemme fest.

= SchiieBen Sie die Klappe wieder mit den 2 Schrauben.

__ i

12mm




Anschluss des Backofens mit den Kochifeld-
Steuerelermenten an das Netz? (FBP 75)

- Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss, dass die
Drahtadern lhrer Elektroinstallation einen ausreichenden
Querschnitt fur die normale Versorgung des Gerats
aufweisen (Querschnitt mindestens genau so groB

wie der des Versorgungskabels). Die Sicherung lhrer

installation muss der nachfolgenden Tabelle entsprechen.

- Der elektrische Anschluss muss vor dem Einbau
im Mobel durchgefuhrt werden.

- Der Backofen muss mit einem Versorgungskabel
angeschlossen werden, dessen Leiteranzahl von
dem gewlnschten Anschiusstyp abhéngt und

der nachfoigenden Tabelle entsprechen muss.

Mindestquerschnitt | Stérke der
Netz Anschluss des Kabels cht

@ 230v- 50 Hz 1Ph+N | 3x6mm 40 A
| €400V sweptesig- 50 Hz| 2 Ph + N | 4x 25mm? | 25 A
@
-

400V dreiphasig - SO0Hzi3 Ph + N | 5 x 1,56 mm? 16 A
230V 2Pn-2N-50 Hz{2 Ph +2 N| 5x 4 mm? 25A
230V 3ph - 50Hz 3Ph 4 x 2,5 mm 25 A

Unter Beriicksichtigung des Gleichzeitigkeitsfaktors (EN 60 335 2-6)

- Der Backofen wird mit einem Versorgungskabel

HO5 VVF mit 3 Leitern 1,5 mm? geliefert und muss an
ein Einphasenstromnetz < mit 230 V angeschlossen
werden. Der Schutzleiter (grin-gelb) ist an der
Erdklemme des Gerats < angeschlossen. Der Nulleiter
des Backofens (blauer Draht) muss an den Nulleiter des
Netzes angeschlossen werden.

- Es besteht die Moglichkeit, das Versorgungskabel
auszutauschen (falls es zu kurz ist), chne den Backofen
zu demontieren.

Dazu missen Sie:

- mit einer Zange die Befestigung von den 4 Ecken
der Klappe am ruckseitigen Blech des Backofens
entfernen.

- das Kabel losschrauben und die
3 Befestigungsschrauben der Klemme wieder
festziehen, dabei kénnen Sie Kabel vom Typ HO5 RRF,
HO5 RNF oder HO5 VVF verwenden.

- die Klappe mit Hilfe von 2 Blechschrauben mit
einem Durchmesser von 4 mm und einer Lange von
15 mm so anbringen, dass die Offnung volistandig
verschlossen wird.

Abdeck-
klappe der
' Klemme

- Wir dbernehmen keinerlei Haftung fur Unfalle, welche
aufgrund einer nicht vorhandenen, beschédigten oder
unsachgemaBen Erdung = verursacht werden.




Anschluss des Kochfelds an den Backolfen? BE
(FBP 75)

-1- Entfernen Sie die 2 Befestigungsschrauben der Klappe A, die den Zugriff auf die Anschlussklemme der
Kochfeld-Bedienelemente freigibt.

-2- Entfernen Sie die Klappe. ‘

-3- SchiieBen Sie den Erdieiter (gelb-grin)
an der entsprechend gekennzeichneten
Spezialschraube des Backofens an.

-4- SchlieBen Sie die elektrischen
Verbindungen des Kochfelds an

die elektrischen Verbindungen

des Backofens an, die dieselben
Farbmarkierungen aufweisen, gemaf dem
Schema B auf der Klappe.

-5- Flhren Sie die Versorgungskabel der
Kochfeld-Bedienelemente durch die Rinne
C der oberen Blende des Backofens. )

-6- Die Klappe so wieder anbringen, dass
sie in den vorgesehenen Anschlagen 7 in
Position kommt, und darauf achten, dass
das Versorgungskabel des Kochfelds
richtig in der Rinne liegt.

-7- Die Klappe wieder mit den
2 Schrauben befestigen.

Wichtige Hinweise

Zentrieren Sie den Backofen so in dem Mébel, dass ein Abstand von mindestens 2 mm zum benachbarten Mébel
eingehalten wird.

Das Material des Mébels, in das der Backofen eingebaut wird, muss hitzebestindig sein (oder mit einem
hitzebestédndigen Material beschichtet sein).

Der Backofen muss mit einem (genormten) Versorgungskabel mit 3 Leitern 1,5 mny (2 Phasen + Erde) angeschlossen
werden, die (iber eine Steckdose mit 2 Phasen + Erde gemiB der Norm EG 7 oder iiber einen Unterbrecher fiir alle
Leitungen mit einer Offnungsweite von mindestens 3 mm an ein Einphasenstromnetz = mit 230 V angeschlossen
werden. Der Schutzleiter (griin-gelb) ist an der entsprechenden Klemme des Gerits angeschlossen und mit der Erde der

Installation verbunden.

Wir ubernehmen keinerlei Haftung fiir Unfélle, welche aufgrund einer nicht vorhandenen, beschidigten oder
unsachgeméBen Erdung verursacht werden.

Beim Betrieb wird der Backofen heiB.
Die Heizelemente im Inneren des Backofens dtirfen nicht beriihrt werden.




Einbau des Backofens?

Ihr Backofen verfugt Gber eine optimierte Luftzirkulation, die bemerkenswerte Gar- und Reinigungsergebnisse erlaubt, wenn
folgende Elemente berlicksichtigt werden:

= Der Backofen kann gleichermaBen unter einer Arbeitsflache oder in einem Kastenschrank eingebaut werden, wenn dabei die
notwendigen EinbaurmnaBe eingehalten werden. Schneiden Sie in der Ruckwand der Einbaunische eine Offnung von 50x50mm
fur die Durchfuhrung des Stromkabels (siehe Abbildung unten).

= Zentrieren Sie den Backofen so in dermn Mobel, dass ein Abstand von mindestens 2 mm zum benachbarten Mébel eingehalten wird.

= Das Material des Mdbels, in das der Backofen eingebaut wird, muss hitzebestandig sein (oder mit einem hitzebestandigen
Material beschichtet sein).

= Fur eine groBere Stabilitdt massen Sie den Backofen mit 2 Schrauben B in den fur diesen Zweck in den Seitenverstrebungen
vorgesehenen Lochern im Mobel befestigen (siehe Abbildung). Fuhren Sie dazu zunachst eine Bohrung @ 3 mm in der
Méobelwand aus, damit das Holz beim Einschrauben nicht splittert.

Anm. - Sie sollten das Gerét durch einen Haushaltsgeréte-Fachmann installieren lassen.

Offnung 50x50mm

Offnung 50x50mm

585

Wartung dles Backofens?

Vor der manuellen Reinigung des Backofens miissen Sie das Gerat abkiihien lassen und sicherstellen, dass alle
Schalterknebel auf der Position 0 stehen.

= Polierte, gestrichene oder emaillierte Metaliflaichen
Verwenden Sie handelsubliche Produkte fur die Reinigung von poliertern Metall.

= Backofentir-Scheibe

Nach einem Garvorgang, der Verschmutzungen bewirkt hat, sollten Sie auf jeden Fall die innere Glasscheibe mit einem
handelsublichen, nicht scheuernden Reinigungsmittel sdubern. Die Metalistreben der Backofentir ddrfen nicht mit einem
aggressiven Schwamm oder Produkt gereinigt werden.

= Schalterknebel
Reinigen Sie die Schalterknebel mit Seifenlauge. Sie konnen sie bei Bedarf abnehmen, indem Sie sie zu sich ziehen.

= Grilirost und Fettpfanne

Verwenden Sie einen mit einem handelsublichen, nicht scheuernden Reinigungsmitte! getrankten Schwamm. Verwenden Sie
niemals schneidende Objekte.

Ganz allgemein sind alle Scheuerpulver und Metallschwdmme verboten.




Kochverfahren des Backofens (FAP 31) DE

Ihr Backofen ist mit einer automatischen Vorheizfunktion ausgestattet.

Diese Funktion ermoglicht Ihnen, das Kochgut gleich zu Beginn des Heizens in den Backofen zu schieben, ohne abzuwarten,
dass die Gartemperatur erreicht wird. Die automatische Vorheizfunktion existiert nicht bei den Funktionen ,Griligut am Spie8,
Grillgerichte, Auflaufe und Warmhalten™.

Einige Gerichte mussen jedoch unbedingt in den vorgeheizten Backofen geschoben werden, um ein optimales Kochergebnis
zu erreichen (siche Koch- und Backanleitung). Beispiel: Blatterteig, Pizza, usw.

Fleisch, Fisch, Torten —
« Das Garen erfolgt durch die Unterhitze und die Oberhitze in Kombination mit der Luftumwiélzung fur

ein gleichméBiges Garen l
= Schneller Temperaturanstieg: die Gerichte konnen direkt in den kalten Backofen geschoben werden.
« Die vorgeschriebenen Temperaturen sind niedriger als bei den Garverfahren ohne Luftumwalzung,

um Fettspritzer und das Einbrennen von Fett zu vermeiden.

@@@@

Mehrfach-Garverfahren

= Mit dieser Funktion kdnnen Sie auf mehreren Niveaus (maximal 2) identische oder unterschiedliche S ——
Gerichte garen. (Siehe Erlauterungen und Beispiele in der Koch- und Backanleitung).

Grillgut am SpieB3

= Das Garen erfolgt durch die Oberhitze, ergénzt durch das Umluftgeblase fir ein gleichméaBiges Garen.

~ Sie konnen alle Gefligelsorten auf dem Drehspie8 grillen (siehe Detail auf der Seite BACKOFENZUBEHOR). { \ /
"
Brot, Kuchen —
———0

= Das Backen erfolgt durch die Unterhitze zusammen mit etwas Grillwarme fir eine goldfarbene l
Oberflache der Speisen. Die Umluft sorgt fur das gleichmaBige Garen oder Braunen der Speisen.

RN
Dunkles Fleisch, Gemiise

L]

= Das Garen erfolgt von unten und oben ohne zusatzliche Luftumwalzung. .
= Nach dem Vorheizen konnen Sie Braten aus dunklem Fleisch perfekt braungebacken und groBe ®
. Fleischstiicke garen. B —
= Sie kénnen ebenfalls Gemuse auf herkvmmliche Weise garen oder in Folie backen (zum Beispiel dicke —m——@)
Kartoffein). N ——O)
AR
Warmbhalten
« Diese Funktion erlaubt das Warmhalten der bereits gegarten Gerichte bis zum Servieren. W mm————
- Sie koénnen sie ebenfalls verwenden, um Brotteig, Hefeteig, Gugelhupf usw. gehen zu lassen, wobei —
40°C nicht uberschritten werden durfen. [ @)
« Sie kdnnen sie zum Aufwarmen der Teller verwenden, bevor Sie Fleisch oder Fisch servieren (stellen
Sie die Teller auf die Rostgrille). @
- Sie koénnen sie bei niedriger Temperatur zum Auftauen verwenden, dies geht schneller als bei
Umgebungstemperatur.
R
Grillades, Gratins e g |
= Funktion speziell fur das Grillen. Nach einer kurzen Vorheizzeit (5 Min.) mit dem Rost im Backofen kénnen ®
Sie Koteletts, Warste, Toasts, usw. grillen. ®
« Sie kobnnen ein Glas Wasser in die Fettpfanne gieBen, in die der Grillgutsaft tropft: dadurch wird die Rauch- \ !
und Geruchsentwickiung verringert. ®




Kochverfahren des Backofens (FAQ 75 und FBP 75)

Ihr Backofen ist mit einer automatischen Vorheizfunktion ausgestattet.

Diese Funktion ermaoglicht thnen, das Kochgut gleich zu Beginn des Heizens in den Backofen zu schieben, ohne abzuwarten,
dass die Gartemperatur erreicht wird. Die automatische Vorheizfunktion existiert nicht bei den Funktionen ,Grillgut am SpieB,
Griligerichte, Auflaufe und Warmhalten™.

Einige Gerichte missen jedoch unbedingt in den vorgeheizten Backofen geschoben werden, um ein optimales Kochergebnis
zu erreichen (sieche Koch- und Backanleitung). Beispiel: Blatterteig, Pizza, usw.

Gerichte garen. (Siehe Eriauterungen und Beispiele in der Koch- und Backanleitung).

]
@ HeiBluft Plus vorgegebene Temperatur 180°C - mindestens 35°C - maximal 235°C -
= Mit dieser Funktion kénnen Sie auf mehreren Niveaus (maximal 2) identische oder unterschiedliche l i 3
»

0 ® e ®

Wildgerichte, Hasenpfeffer @ Vorgegebene Temperatur 225°C - mindestens 35°C - maximal 275°C.

= Sie konnen diese Funktion zum Schmoren im geschiossenen Topf von bereits auf der Kochplatte ———————
angebratenen Gerichten (Bsp.: Huhn in RotweinsoBe, Fischragout, Hasenpfeffer, usw.) oder geschmortem
Gemuise (Endivien, Fenchel, Salatherzen, usw.) verwenden.,

= Die sanfte Hitze um den Schmortopf garantiert ein schmackhaftes Garen ohne Anbacken oder Uberlaufen. E:

0 ® e &

Q Unterhitze : Pizza, Kuchen Vorgegebene Temperatur 35°C - mindestens 165°C - maximal 275°C —
« Das Garen geschieht durch das untere Heizelement zusammen mit etwas Grillwarme fir eine .
goldfarbene Oberflache der Speisen.

= Diese Warmekombination garantiert lhnen Pizzas mit knusprigem goldenem Belag, Kuchen mit einem

perfekt aufgehenden Teig (Konigskuchen ...), sowie gold-gelbe Soufflés . ﬁ:

Grillgut am SpieB Vorgegebene Temperatur 180°C - mindestens 200°C - maximal 230°C
- Das Garen erfolgt durch die Oberhitze, ergénzt durch das Umluftgeblése fur ein gleichméaBiges Garen. ———
= Sie konnen alle Gefiigelsorten auf dem DrehspieB grillen (siehe Detail auf der Seite BACKOFENZUBEHOR).

Fleisch, Fisch, Torten vorgegebene Temperatur 180°C - mindestens 35°C - maximal 275°C
= Das Garen erfolgt durch die Unterhitze und die Oberhitze in Kombination mit der Luftumwalzung fur ein
gleichméBiges Garen. l
= Schneller Temperaturanstieg: die Gerichte kénnen direkt in den kalten Backofen geschoben werden.
= Die vorgeschriebenen Temperaturen sind niedriger als bei den Garverfahren ohne Luftumwalzung, um
Fettspritzer und das Einbrennen von Fett zu vermeiden.

Warmhalten yorgegebene Temperatur 70°C - mindestens 35°C - maximal 95°C

= Diese Funktion erlaubt das Warmhalten der bereits gegarten Gerichte bis zum Servieren.
« Sie konnen sie ebenfalls verwenden, um Brotteig, Hefeteig, Gugelhupf usw. gehen zu lassen, wobei
40°C nicht tiberschritten werden durfen.

« Sie kénnen sie zum Aufwarmen der Teller verwenden, bevor Sie Fleisch oder Fisch servieren (stelien
Sie die Teller auf die Rostgrille).

« Sie konnen sie bei niedriger Temperatur zum Auftauen verwenden, dies geht schneller als bei
Umgebungstemperatur.

© 6 © ®

Pizza @ Vorgegebene Temperatur 240°C - mindestens 35°C - maximal 275°C. ®

()
= Diese spezielie Funktion garantiert thnen Pizzas mit knusprigem und goldenem Teig. l @

Auflaufe, Grillgerichte vorgegebene Temperatur 275°C - mindestens 180°C - maximal 275°C

= Funktion speziell fur das Grillen. Nach einer kurzen Vorheizzeit (5 Min.) mit dem Rost im Backofen kdnnen
Sie Koteletts, Wurste, Toasts, usw. grillen.

= Sie konnen ein Glas Wasser in die Fettpfanne gieBen, in die der Grillgutsaft tropft: dadurch wird die Rauch-
und Geruchsentwicklung verringert. l

Auftauen: vorgegebene Temperatur 35°C - mindestens 35°C - maximal 100°C
= Sie kénnen, durch duBerst geringe Hitzezufuhr in Verbindung mit dem Ventilator, Ihren Backofen zum

Auftauen benutzen. Die erzielte Umluft beschleunigt den Temperaturaustausch, und somit den
Auftauvorgang.

= Besonders geeignet zum Auftauen von empfindlichen Lebensmitteln, wie Erdbeeren, Himbeeren... Sie
kénnen die Auftautemperatur bei sofort zu garenden Lebensmitteln erhthen (z.B. Fieisch). Beachten Sie
Jjedoch dabei, dass die Auftautemperatur nicht zu hoch eingestellt ist, um einen vorzeitigen Garprozess zu
vermeiden.

= Die Temperatur kann zwischen 35°C und 65°C eingestellt werden, mit einer vorprogrammierten
Temperatureinstellung von 35°C.

—
0 ® e ®




Betrieb des Backofens (FAQ 75 und FBP 75) g

1.1 BEI DER INBETRIEBNAHME

Die Anzeige blinkt auf ,12.00 Uhr"
Stellen Sie die Uhrzeit mit durch Drehen des Knopfs ,Einstellungen™ in Richtung
+ oder - ein (Die Drehgeschwindigkeit des Knopfs wirkt sich auf die
Einstellgeschwindigkeit aus).
) -~
G C /

Beispiel: 12.30 Uhr
Die Speicherung der eingesteliten Uhrzeit erfolgt automatisch nach einigen

Sekunden -> die Anzeige der Uhrzeit blinkt nicht mehr.

1-2 KORREKTUR DER UHRZEIT
Stellen Sie die Programmwabhltaste auf ,Einstellen der Uhrzeit".

Die Anzeige der Uhrzeit blinkt und zeigt an, dass die Einstellung méglich ist. Drehen iy -1205- ,

Sie zur Einstellung den Knopf ,Einstellungen” in Richtung + oder -, um die angezeigte T

Uhrzeit zu erhohen oder zu erniedrigen. & /
Drehen Sie nach der Einstellung der gewtnschten Uhrzeit den Wahlschalter auf die ’C@
Position , Tc Temperatur” -> die Anzeige der Uhrzeit blinkt nicht mehr. s
ANMERKUNG: Wenn nicht mit dem Funktionswahlknopf Tc bestétigt wird, erfolgt X c

®, ;i

nach einigen Sekunden die automatische Speicherung.
Die Einstellung der Uhrzeit ist unméglich, wenn sich der Wahlschalter auf der

Position ,Pyro" oder ,Pyro Eco™ befindet.

Die programmierbare Schaltuhr darf nur die Uhrzeit anzeigen: diese darf nicht blinken.
Wahlen Sie das Garverfahren, indem Sie den Funktionswahlschalter auf die gewtinschte

Die Anzeige des Backofens zeigt nun das gewahlte Garverfahren an, indem die in

(g Position stellen.
Beispiel: Position ,Fleisch, Fisch, Torten".
Funktion gesetzten Elemente animiert werden (Unterhitze, Grill, Umluft, usw.)
-> Der Backofen beginnt den Betrieb und das Thermostat-Symbol erscheint.

Geben Sie das Kochgut in den Backofen, gemalB den Vorschriften in der Anzeige und den

Beispiel: Position ,Fleisch, Fisch, Torten" -> empfohlene Schiene 1 oder 2.

Empfehiungen der Koch- und Backanleitung.

Der Backofen schlidgt die normalerweise verwendete Temperatur vor.
Sie kdnnen die Temperatur jedoch auch einstellen, indem Sie den Knopf ,Einstellungen”
v

verwenden, der sich unter der Anzeige befindet.
Beispiel: ,Fleisch, Fisch, Torten" -> korrigierte Temperatur 200°C.

Nach diesen Schritten heizt der Backofen:
Die Elemente der Temperaturanzeige zeigen den Anstieg der

Temperatur im Ofeninnenraum an.

- 3 Pieptdne zeigen an, dass die eingestellte Temperatur erreicht ist.
ALLE GARVORGANGE ERFOLGEN MIT GESCHLOSSENER BACKOFENTUR
Nach Abschluss eines Garvorgangs lauft das Geblase noch eine gewisse Zeit weiter, um den Backofen abzukuhien.




Beirieb des Backofens?

g Waihlen Sie das Garverfahren und korrigieren Sie gegebenentfalls die Temperatur.
@ Beispiel: ,Fleisch, Fisch, Torten" -> Temperatur 200°C.

Stellen Sie den Programmwahlschalter auf die Position ,Gardauer".

Die Gardauer auf 0:00 blinkt und zeigt an, dass die Einstellung nun erfolgen kann.
Drehen Sie den Knopf ,Einstellungen" in Richtung + oder -, um die gewlinschte Zeit
einzustellen. - T
/
/
/
/

* ey 1230 ¢
=3 J'25 1255 200°
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@ Beispiel: Gardauer 25 Minuten

Die Speicherung der eingestellten Uhrzeit erfolgt automatisch nach einigen Sekunden
-> die Anzeige der Uhrzeit blinkt nicht mehr. 7

Die eingestelite Gardauer beginnt sofort nach der Einstellung.

Die Uhrzeit des Garendes (Uhrzeit des Beginns + Gardauer) wird automatisch angezeigt.
® n unserem Beispiel: Garende um 12.55 Uhr.

Nach diesen drei Schritten heizt der Backofen:
— Der Thermometer zeigt die Temperaturzunahme an.
Ein erstes akustisches Signal (3 Piepttne) zeigt das Erreichen der eingesteliten Temperatur an.

Am Ende des Garvorgangs erklingt einige Minuten lang eine Serie von Piepténen.
Das Abschalten der Piepténe erfoigt durch Drehen des Wahischalters auf , Tc Temperaturen”.

ANMERKUNG: Die Gardauer kann jederzeit geéndert werden, indem die zu Beginn des Abschnitts beschriebenen Schritte
wiederholt werden.

Gehen Sie wie bei dem programmierten Garvorgang vor. Nach der Einstellung der .
Garzeit,

g Stelien Sie den Programmwabhischalter auf die Position ,Garende".
B e

<

Das Garende blinkt und zeigt an, dass die Einstellung nun erfolgen kann. ‘ —1 230 &
= 25 13'00 200"

@ e

Drehen Sie den Knopf ,Einsteliungen™ in Richtung + oder -, um die gewlinschte
Uhrzeit fur das Garende einzustellen.

® Beispiel: Ende der Garzeit um 13 Uhr.

Nach diesen Schritten wird der Beginn des Heizvorgangs so zeitversetzt, dass der Garvorgang um 13 Uhr beendet ist.

Stellen Sie nach Abschluss des Garvorgangs den Kochwahlschalter auf” , Tc Temperatur®.




Betrieb des Backofens?

0B

S ¢ 5'5 o me o

Ihr Backofen ist mit einer vom Betrieb des Backofens unabhingigen elektronischen Schaltuhr
ausgestattet, mit der Sie eine vorgegebene Zeit riickwarts zdhlen kdénnen (Kurzzeitwecker).

ACHTUNG: Diese Funktion ist unabhingig vom Backofen. Sie kann kein automatisches Ende der Garzeit
steuern.

Andererseits kann die Funktion selbst wahrend des Betriebs des Backofens verwendet werden. In diesem Fall
hat die Anzeige der unabhéngigen Schaltuhr Vorrang vor der Anzeige der Uhrzeit.

Stellen Sie den Zeitwahlschalter auf die Position ,Timer".
-> die Anzeige blinkt und eine kleine Sanduhr ist sichtbar.

Drehen Sie den Einstellkopf (+ oder -), bis Sie die gewiinschte Dauer erreichen
(maximal 59 Minuten 59 Sekunden).

Die Anzeige hort nach einigen Sekunden auf, zu blinken, und das( & ,
Ruckwartszahlen beginnt in Sekundenschritten. [
Nach Ablauf der eingestellten Zeit erklingt eine Serie von Piepténen.

Wenn Sie wahrend des Garens die Backofentir 6ffnen, (z.B. zum BegieBen eines Huhns), kommt es zu einem
Hitzeverlust im Backofeninnenraum.

Ihr Backofen verfugt Uber eine Einrichtung zum Ausgleich des
Temperaturverlusts durch das Offnen der Tur und erlaubt eine rasche
Ruckkehr zur eingestellten Gartemperatur.

So erhoht der Backofen beim SchlieBen der Tur automatisch die
Temperatur und die Kontrolllampe ,Booster" links von der Anzeige leuchtet
auf, bis die gewahlte Temperatur wieder erreicht ist. Auf diese Weise ist ein
optimaler Garvorgang garantiert.

ANMERKUNG: Die BOOSTER-Funktion ist nicht wirksam bei den Funktionen:
Grillgut, Warmhalten und Grillgerichte, Auflaufe”.




Backofenzubehdor

GEWOLBTER GRILLROST

Er tragt alle GefaBe und Formen mit
Nahrungsmitteln zum  Garen  oder
Uberbacken.

BACKBLECH (FETTPFANNE)

Es dient dem Auffangen von Fett und
Fleischsaft bei Grillvorgdngen unter dem
starken Grill bzw. Umiuft-Grill. )
Es kann als Kochgeschirr verwendet &

werden, wenn die GroBe des Kochguts
angepasst wird (Beispiel: Gefligel mit
Gemusebeilage, bei gemaBigter
Temperatur).

Vermeiden Sie das Garen Kkleiner Braten
oder Fleischsticke mit sehr hoher
Temperatur, da dies automatisch zu starken
Fettspritzern auf der Backofenwand fihrt.

Legen Sie diese eher in eine Form direkt auf
das Gitter.

EMAILLIERTES BACKBLECH

Es wird zur Backen von Backwaren (Sandgebéack, Hefegeback und
Kirschkuchen) verwendet

AUSZIEHBARER
KOCHGESCHIRRTRAGER
Dank dieses Systems koénnen Sie lhr

Backblech vollig herausziehen und leicht an
lhre Speisen gelangen.

DREHSPIESS

Das Garen am GirillspieB ist sehr praktisch und ergibt insbesondere
késtliche, gleichméaBig gegarte Fleischgerichte.

Fur das Garen am SpieB:

= Schieben Sie das Mehrzweck-Backblech in die untere Schiene, um
den Bratensaft aufzufangen.

= Schieben Sie eine der Gabeln auf den SpieB; stecken Sie das Griligut
auf den SpieB; stecken Sie die zweite Gabel auf den SpieB; zentrieren
Sie das Griligut und ziehen Sie die Gabeln fest.

= Piatzieren Sie den SpieB auf dem Traggestell.

= Dricken Sie die Spitzes des SpieBes vorsichtig in die quadratische
Antriebsoéffnung in der Ruckwand des Backofens.

= Schieben Sie das Traggestell in die zweite Schiene von unten.

Wichtige Ratschlage:

Decken Sie den Innenraum des Backofens nicht mit Alufolie ab, um die Reinigung zu vermeiden. Sie kénnen
dadurch eine Uberhitzung verursachen, die das Email im Inneren des Backofens beschadigt.




Durchfinrung einer Pyrolyse? DE

s ; s
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- Bei der Pyrolyse reinigt sich Ihr Backofen durch eine Hochtemperatur-Beseitigung der durch Spritzer oder Uberlaufen
verursachten Verschmutzungen selbst. Der dabei freigesetzte Rauch und Geruch wird durch einen Katalysator beseitigt.
Sie durfen mit der Durchfuhrung dieser Reinigung nicht warten, bis der Backofen zu stark mit Fett verschmutzt ist.

- Die Pyrolyse ist jedoch nicht nach jedem Garvorgang notwendig, sondern lediglich, wenn der Grad der Verschmutzung
dies erforderlich macht.

- Um fur jeden Fall gerustet zu sein verfugt dieser Backofen tiber 2 Pyrolyse-Reinigungszyklen.

- Ein Sparzykius (PYRO ECO) mit einer Dauer von 1:30 Stunde (aufgrund der Abkilhizeit des Backofens bleibt
dieser fur 2:00 Stunden verriegelt). Dieser Zyklus verbraucht 3,6 kWh, das sind etwa 25% weniger Energie, als der
Normalzyklus. Wenn Sie dieses Verfahren regeimé&Big durchfihren (alle 2 oder 3 Fieischkochvorgénge), bleibt Thr
Backofen stets sauber.

- Ein Normalzykius (PYRO) mit einer Dauer von 2 Stunden (aufgrund der Abkiihlzeit des Backofens bleibt dieser
far 2:30 Stunden verriegelt). Dieses Verfahren verbraucht 4,8 kWh und erlaubt die effiziente Reinigung eines sehr
schmutzigen Backofens.

- Aus Sicherheitsgriinden verriegelt sich die Backofentur, sobald die Temperatur im Backofeninnenraum die normale
Gartemperatur Ubersteigt. Danach ist es unméglich, die Backofentur zu 6ffnen, auch wenn Sie den Funktionswahischalter
auf 0 stellen.

Sie kostet nicht mehr als ein normale Briefmarke.
ANMERKUNG: Das Pyrolyseverfahren ist noch giinstiger, wenn es zu Nachtstromtarifen durchgefuhrt wird.

a) Nehmen Sie das Backofenzubehor aus dem Backofen und entfernen Sie eventuelle groBe
Schmutzstellen.

%

b) Stellen Sie den Funktionswahischalter auf die Position ,Pyro™ oder ,Pyro Eco™.

Die Dauer der Pyrolyse betragt 1:30 (Pyro Eco) bzw. 2 Stunden (Pyro) (die Zeiten lassen sich
nicht andern) und der Backofen steht entsprechend 2 Stunden (Pyro Eco) oder 2:30
Stunden(Pyro) nicht zur Verfligung. Diese Zeit enthalt die Abkuhidauer des Backofens bis zur
Entriegelung der Tar.

Diese Zeit enthalt die Abkihldauer des Backofens bis zur Entriegelung der Tur.

= Wahrend der Pyrolyse leuchtet die Verriegelungs-Kontrolllampe auf, um anzuzeigen, dass die
Tur verriegelt ist.

= Die Thermostat-Kontrolllampe leuchtet auf, wenn der Backofen heizt.

= Die Pyrolyse stoppt automatisch, die Verriegelungs-Kontrolllampe eriéscht und Sie konnen
die Backofentur 6ffnen.

¢} Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf 0.

d) Wenn der Backofen Kalt ist, missen Sie mit einem feuchten Lappen die weiBBe Asche wegwischen. Danach ist der
Backofen sauber und kann fur einen neuen Garvorgang lhrer Wah! verwendet werden.




Durchfilhrung einer Pyrolyse?

1) Durchfuhrung einer sofortigen Pyrolyse

a) Nehmen Sie das Backofenzubehor aus dem Backofen und entfernen Sie eventuelle groBe Schmutzstellen.
b) Prufen Sie, dass die programmierbare Schaltuhr die Uhrzeit anzeigt und nicht blinkt.

c) Stelien Sie den Funktionswahlschalter auf die Position ,PYRO" oder ,PYRO ECO™.
Die Dauer der Pyrolyse betrdagt 1:30 bei ,PYRO ECO” bzw. 2 Stunden bei ,PYRO"
(die Zeiten lassen sich nicht &ndern) und der Backofen steht entsprechend 2 Stunden
bei ,,PYRO ECO" oder 2:30 Stunden bei ,PYRO" nicht zur Verfugung. Diese Zeit enthalt
die Abkuhldauer des Backofens bis zur Entriegelung der Tur.

Die Anzeige zeigt an, wann der Backofen erneut zur Verflgung stehen wird.

Das -P - oder P -E zeigt an, dass Sie sich im Pyrolysezyklus (bzw. Sparzyklus)
befinden.

Wahrend der Pyrolyse erscheint ein Vorhdngeschloss a in der Anzeige, um
anzuzeigen, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse zeigt die Anzeige folgendes an.........cccccccovvviiiiiiniinnnn >

Wenn das Vorhangeschloss a nicht mehr angezeigt wird, kbnnen Sie die Backofentar offnen.

d) Stelien Sie den Funktionswahlschalter auf 0.
e) Wenn der Backofen kalt ist, mussen Sie mit einem feuchten Lappen die weie Asche

wegwischen. Danach ist der Backofen sauber und kann fur einen neuen Garvorgang
Ihrer Wahl verwendet werden.

2) Durchfuhrung einer zeitversetzten Pyrolyse

Fuhren Sie die Anweisungen im Abschnitt ., Durchfiihrung einer sofortigen Pyrolyse™ durch.

a) Stellen Sie anschiieBend den Zeitwahischalter auf die Position ,Garende".

Das Ende der Garzeit blinkt und zeigt an, dass die Einstellung moglich ist.

. . S _ . e T T T e
Drehep §|e den Knopf ,,ﬁlnstellungen in Richtung + oder -, um die gewunschte e o100 & ; /
Uhrzeit fur das Garende einzustellen. U & e
4og -P- '
® G C

@ Beispiel: Ende der Garzeit um 4 Uhr. /g

Nach diesen Schritten wird der Beginn der Pyrolyse so zeitversetzt, dass sie um 4 Uhr beendet ist.

Nach dem Abschiuss der Pyrolyse miissen Sie den Kochwahlschalter auf , Tc Temperatur™ stellen.




Behebung kleiner Probleme DE

= Die Gluhbirne befindet sich oben in der Vertiefung des Backofens.

ACHTUNG! Trennen Sie lhren Backofen vor jeder
MaBnahme an der Glithbirne vom Netz und lassen " — ™)

Sie ihn gegebenenfalls abkihlen. Fassung |\ \§ 7 @//

a) Drehen Sie die Glasabdeckung um eine
Vierteldrehung links herum.

b) Drehen Sie die Glihbirne ebenfalls links herum heraus.

Technische Daten der Giuhbirne:
-15W
- 220/240 V
- 300°C Losschrauben
- Sockel E 14 Glasabdeckung

¢) Wechseln Sie die Gluhbirne aus, drehen Sie die Glasabdeckung fest und schiieBen Sie den Backofen wieder an.

Anmerkung: Zum Herausdrehen von Glasabdeckung und Gliihbirne sollten Sie einen Gummihandschuh
verwenden, dieser erleichtert den Ausbau.

Wenn Sie Zweifel an dem einwandfreien Betrieb Ihres Backofens haben, bedeutet dies nicht unbedingt, dass eine

echte Stdrung vorliegt. Sie sollten zunédchst die folgenden Punkte Uberpriifen:

- Den Backofen anschiieBen.

o Der Backofen ist nicht angeschiossen.
® Die Sicherung Ihrer Anlage ist defekt.
® Die gewdhite Temperatur ist zu niedrig.
e Sonstige Ursachen.

- Die Sicherung Ihrer Anlage auswechseln und die
Stérke priifen (16A).

- Die gewéhite Temperatur erhthen.

- Den Kundendienst in Anspruch nehmen.

Der Backofen wird nicht heiB.

Die Verrieglungs-Anzeige biinkt @ Die Tur ist nicht geschlossen. - Die Tdr schiieBen.
! egiung 9 ’ o Sonstige Ursachen. - Den Kundendienst in Anspruch nehmen.
e Die Lampe ist defekt. - Die Lampe auswechsein.
Die Backofenlampe funktioniert nicht. e Der Backofen ist nicht angeschiossen oder die - Den Backofen anschiieBen oder die Sicherung
Sicherung ist defekt. auswechsein.

® Das Gebldase muss spétestens 1 Stunde nach
dem Abschalten bzw. bei einer Temperatur von
etwa 125°C anhalten. - Den Kundendienst in Anspruch nehmen.
@ Falls kein Stopp nach 1 Stunde.

Das Kiihigeblase lauft nach dem Abschalten - Keine MaBinahmen notwendig.

des Backofens weiter.

- Das SchlieBen der Tur priifen.

- Die Uhrzeit einstellen, bevor die Pyrolyse
durchgefihrt wird.

- Den Kundendienst in Anspruch nehmen.

e Die Tur ist nicht richtig geschlossen.
Die Reinigung per Pyrolyse findet nicht statt. o Die Uhrzeit der programmierbaren Schaltuhr blinkt.
e Sonstige Ursachen.

e Das Offnen der Tiir wéhrend des Garens andert
die Temperaturanzeige. Das Gerit stellt die
Temperatur im Innenraum rasch wieder her, aber es - Keine MaBnahmen notwendig.
kann zu einer Abweichung zwischen Innentemperatur
und Anzeige kommen.

Wenden Sie sich in jedem Fall sofort an lhren Kundendienst, wenn lhre GegenmaBnahmen erfolglos geblieben sind.

Die Temperaturanzeige funktioniert nicht bei
Hoéchsttemperatur.

Jede MaBnahme aufgrund einer Installation oder einer Verwendung, die die Vorschriften dieser Anweisung
nicht einhélt, wird nicht im Rahmen der Herstellergarantie akzeptiert und fiihrt zum Erléschen des
Garantieanspruchs.

ORIGINAL-ERsATZTEILE: Verlangen Sie von lhrem Handler, dass bei WartungsmaBnahmen nur ZERTIFIZIERTE ORIGINAL-
ERSATZTEILE verwendet werden.




Koch- und Backanleltung

KOCHWAHL- THERMOSTAT-
REZEPTE SCHALTER POSITION SCHIENE ZUBEHOR ZEIT ANMERKUNGEN
VORSPEISEN - GEMUSE
PizzA (DUNN) % 220°C 1. FETTPFANNE 10-15 min ABFOLGE JE NACH MODELL
Pizza (BROTTEIG)* 240°C 1. FETTPFANNE 15-20 min ABFOLGE JE NACH MODELL
GEFOLLTES GEMUSE 180°C 2. Rost 40-45 min
KARTOFFELAUFLAUF 180°C 2. Rost 45-50 min
BUATTERTEIGPASTETEN# 220°C 2. FETTPFANNE 18-20 min ODER GLASGEFAS JE NACH MODELL
AUFLAUFE (GEMUSE, NUDELN) D 210°C 2. oder 3. Rost 15-20 min
FISCH
FISCH, iM BACKOFEN GEGART 200°C 1. Rost 35-45 min
FISCH, IN FOLIE GEGART#: 210°C 2. FETTPFANNE 15-20 min ODER GLASGEFAB JE NACH MODELL
FISCH, GEGRILLT¥ o 275°C 3. oder 4. Rost 15-20 min § min. VORHEIZEN
FLEISCH
LAMMKOTELETTH# | 275°C 4. ROST + FETTPFANNE | 8-10 min PrO SEite | 5 min. VORHEIZEN
HuHN 205°C DREHSPIEB FETTPFANNE 25min/500g
KeuLe 200°C 1. ROsT + FETTPFANNE | 15 min/500g FETTPFANNE AUF BODEN
RINDERBRATEN# B 240°C 1. oder 2. Rost 15-20 min/500g
SCHWEINE / KALBSBRATEN 180-200°C . Rost 35-40 min/500g
PERLHUHN 180-200°C 1. RosT 35-40 min/500g
RINDERSCHMORBRATEN
(HAHN IN ROTWEINSOBE) D 200°C 1. Rost 60-90 min IM GESCHLOSSENEN TOPE
GEBACK
BiskuiT / TORTENBISKUIT ) 165°C 1. Rost 35-40 min
BISKUITROLLE# (] 205°C 2. FETTPFANNE 10-15 min
CAKE / SANDKUCHEN & 165°C 1. Rost 50-60 min
GUGELHUPF / NAPFKUCHEN 165°C 1. Rost 45-60 min
BroT# 220-240°C 2. RosT opER Fermpeanne | 40-45 min JE NACH GROBE
BaISER ) 90°C 2. FETTPFANNE 90 min BEt AUSGESCHALTETEM OFEN TROCKNEN LASSEN
KLEINGEBACK € 165°C 3. FETTPFANNE 18-20 min
WINDBEUTEL 180°C 2. FETTPFANNE 30-35 min
TORTEN = 200°C 1. Rost 35-40 min
PASTETEN 180-200°C 1. Rost 50-60 min
TORTENBODEN 200°C 1. Rost 18-20 min
BLATTERTEIGH# 220°C 2. FETTPFANNE 10-15 min TEIG OHNE FOLLUNG
VERSCHIEDENE GERICHTE
AUFTAUEN 35°C 2. Rost UBERWACHEN, UM GARBEGINN ZU VERHINDERN
WARMHALTEN 40 bis 100°C 1.00. 2. 0D. 3. Rost
FERVIGGERICHTE 40 bis 65°C 1.00. 2. RosT
GEHEN VON BROTTEIG
VON HEFETEIG, USW. . 35°C 1.
UBERBACKENER TOASTH g 275°C 4, Rost 5 min. VORHEIZEN
0
O
* Vorheizen des Backofens notwendig. ALLE GARVORGANGE MUSSEN MIT GESCHLOSSENER OFENTUR ERFOLGEN!

ENTSPRECHUNG: THERMOSTAT-POSITION cC

Kochen auf 2 Ebenean

Das Garen auf 2 Ebenen erfolgt auf der Position ,MEHRFACH-GARVERFAHREN".

Dieses mit einer autormnatischen Vorheizfunktion ausgestattete Verfahren fuhrt zu besseren Ergebnissen, wenn Sie das Kochgut erst nach
dem Erreichen der Gartemperatur in den Backofen schieben.

Je nach der Anzahl der verwendeten Ebenen missen Sie zusétzliches Backofenzubehor erwerben.

Das Einschieben bzw. Herausnehmen aus dem Backofen erfolgt nicht unbedingt zum selben Zeitpunkt.

ACHTUNG: Wenn die Garzeit programmiert wird, muss die Zeit fiir beide Gerichte identisch sein.

REZEPTE TEMPERATUR Zen SCHIENE
2 QUuUIcHES ODER 2 TORTEN 205°C 35 bis 40 min 1 und 3 auf Rost
KLeine WINDBEUTEL 180°C 30 bis 35 min 1 und 3 auf Form
UBERBACKENES KARTOFFELGERICHT  +vvvvvvervesseessrnseenesseessrecssenvennes » 45 min 1 und 3 auf Rost
| + 200°C g
! SCHWEINEBRATEN «reccovasaneere veerecensennseen revensmerencen e 70 min
SANDGEBACK 165°C 8 bis 10 min 2 und 3 auf Form a gateaux




FORORD

Kira(e) kund,

SE
Vi tackar dig for valet av en av vara produkter. Den utgor resultatet av den forskning och utveckling .
som utforts av vara arbetslag och vi hoppas att den kommer att motsvara dina férvantningar nér det
galler kvalitet, komfort och lyckad matlagning.

For att snabbt kunna dra fordel av ditt nya kop féreslar vi att du noggrant ldser igenom denna
anvandarmanual. Du kommer att finna viktiga rad for sikerhet, installation, anvdndning och
underhall av din apparat.

Denna anvédndarmanual kan innehalla vissa instruktioner som inte &r tillampliga pa din apparat utan
for vissa funktioner pa andra modeller i serien.

Vi tackar dig for det fortroende du visat for var féretagsgrupp och tillonskar dig stort ndje med att
aterupptacka matlagningskonsten med din nya apparat. Och detta fér manga ar framat.

INNEHALL
Din ugn i all sékerhet S. 22
Hur din ugn ser ut S. 23till 25
Hur du latt installerar din ugn:
Elektrisk anslutning S. 26 till 27
Val for installation S. 28
Vésentliga dimensioner for inbyggnad av ugnen S. 29
Rad for inbyggnad S. 29
Ugnens anvandningssétt S. 30 till 31
Hur du anvédnder ugnen pa bekviamt sitt:
Ugnens funktioner S. 30 till 34
Redskap och tillbehor S. 35
Hur man utfér en pyrolys S. 36 till 37
Hur du vardar ugnen S. 36 till 37
Smé fel och anomalier S. 38
Végledning fér matlagning S. 39

Att lasa  Dinugn &r avsedd att anvandas av privatpersoner i bostader.
Var god ta dei av denna notis innan du installerar och anvander din ugn.
Vi ar angelagna om att sténdigt forbéttra vara produkter och forbehaller oss darfor ratten att inféra varje dndring av tekniska data som
) kan behovas p.g. av den tekniska utvecklingen.
Din ugn &r endast avsedd for tillagning av drycker och matratter.
ﬂ Dessa produkter innehaller inte asbestmaterial i nagon form.




Din ugn i all sékerhet

Q For att bidra till miljéskyddet anvander vi for denna
manual, angaende din apparat, endast klorfritt, blekt
papper samt atervunnet papper.

O Nar du gor dig av med forpackningen till din nya
apparat, var noga med att respektera miljon.

W Forpackningen har uttdnkts s& att den inte ar
skadlig for omgivningen; den kan samias upp och
atervinnas: de &r ekologiska produkter.

Genom att gynna atervinning av forpackningen bidrar
du till ekonomi nar det géller forbrukning av ravaror
samt minskning av industri- och hushallsavfall.

| Sikerhotstoreskrifter

O Denna apparat & uteslutande avsedd for

anvandning i hushall.

O Né&r man lagar mat med fett eller olja skall man alltid
vara narvarande emedan dessa amnen kan fatta eld
vid dverhettning.

O Lagra inte eldfarliga amnen varken i ugnen eller pa
varmeplattorna.

L Né&r du kopplar in hushallsapparater pa eluttag i
narheten, var sdker pa att tiliforselledningen inte
kommer i kontakt med varmeplattorna eller kommer i
kiam i ugnsluckan.

O Anvand inte ugnshandtaget pa luckan for torkning
emedan detta férhindrar ventilationen pa ugnens
framsida.

O | fall fel uppstar pd apparaten skall du ta ut
sdkringarna for installationen.

W Installationen av din apparat skall utféras av en
specialist i enlighet med de rekommendationer som
ges i installatdrsdelen i denna notis.

O Respektera noggrant de rad foér inbyggnad av
ugnen som anges i denna notis.

U Virekommenderar dig att noggrant lasa de féljande
sidorna for att kunna dra basta fordel av din apparat
for matlagning.

W For att undvika varmekoncentration som kan
inverka negativt pa tillagningsresultatet och skada
emaljen samt den mébel dar ugnen finns inbyggd:
- Séatt inget redskap pa ugnens botten.

- Tack inte ugnens inre med aluminiumfolie.

U Respektera temperaturerna i tabellen fér matlagning
for att undvika 6verdriven nedsmutsning i ugnen.

U For att skydda emaljen i ugnen:

- Fyll inte kakformar upp till kanten nédr du gor
fruktkaka eller frukttarta. Fruktsafter som rinner
riskerar orsaka permanenta flackar.

- Hall inte vatten direkt i den heta ugnen.

O For att skydda ugnsdorren och sakerstalla god
tatning:

- Stod dig aldrig pa den 6ppna dorren.

- Hall luckans packningar rena.

W For all mtlagning med galler:

- Placera den réatt som skall tillagas pa gallret.

- Satt drypplaten under gallret eller direkt pa ugnens
botten.

Q Tillagning gors med stangd lucka.




Alur din ugn ser ut?

b4 C
®,
X
OMSTALLARE FOR:
- TEMPERATURREGLAGE KNAPP FOR REGLAGE OMSTALLARE FOR
- TIDPROGRAMMERING AV TID OCH TEMPERATUR TILLAGNINGSSATT




Hur din ugn ser ut?

BOOSTERLAMPA VISNING AV TIDSANGIVNING
" TEMPERATURINDIKATOR
TILLAGNINGSSATT (VISNING FRAN 0/00 TILL 23/59)

e

_— INDIKATOR FOR
" LUCKANS LASNING

\ Booster,

NIVAINDIKATOR VISNING AV VISNING AV VISNING AV
TILAGNINGSTID  TILLAGNINGSTIDENS SLUT TEMPERATUR

Ugnen skall kombineras antingen med en spishéll med elplattor eller med en vitrokeramisk spishéll som
passar till ugnen.

- 1 - Kommutator for energidosering for framre vanstra zonen och som Kan styra en extra uppvarmningszon.
- 2 - Kommutator for energidosering for bakre vénstra zonen.

- 3 - Kommutator for energidosering for bakre hégra zonen och som kan styra en extra uppvarmningszon.

- 4 - Kommutator for energidosering for framre hégra zonen.
- 5 - Signallampa for pasattning av uppvamningszon.

Genom att kombinera ugnen med en vitrokeramisk spishéll, dar den (eller de) bakre hégra uppvarmningszonen

(zonerna) eller (och) framre vanstra kan utokas med en extra uppvarmningszon, styr omstéllarna 1 och 3 dven
dessa extra uppvarmningszoner.




Hur du ansluter din ugn?

= Innan du utfor anslutningen skall du vara saker pa att kablarna till den elektriska instaliationen har tillracklig kapacitet och

tvarsnittsyta for att kunna anvandas med apparaten i normalt bruk (tvarsnittsytan skall vara minst lika stor som den medfoljande E
anslutningskabeln). Sakringarna skall vara pa 16 A.

= Den elektriska anslutningen skall utféras innan apparaten placeras i mobeln.

= Tiliforselkabeln {H05 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) skall vara tilirackligt lang for att ugnen skall kunna anslutas staende pa
golvet framfor mobeln.

= | falt av anslutning till eluttag skall detta vara atkomligt efter apparatens installation.

Exempel pa anslutning

E Elmaétare 20A enfas
230V - 50 Hz

o o

Differentialstrombrytare 1
eller sékring 16A %D

Elkabel enfas 230 V @
0
Lo
0
Eluttag 2-poligt + -
Jordledning norm NF C 15-100 —@J

uet
Ansiutningskabel,
Unge&arlig langd
1,50 m.

ArBEISSPANNING......c.iiiiiiiiciie s 230V~ 50 Hz
Total effektfOrbrukning..........c.cov e 3,375 kW
Grill, effektfOrbruKNINgG.......oooerei i, 2,100 kW
Energiférbrukning

-Uppvarmning till 175°C....vciiiieeci e 0,315 kWh
-Temperaturhalining under 1 timma vid 175°C...c.cccccvviniieniieceeee, 0,570 kWh
TOTAL oot 0,885 kWh
Energiférbrukning

-EKO-PYrolys (90 mMiNULET)........ccooveiiriiciieiee et eee e 3,65 kWh
-Pyrolys (120 MINULET).........cccoc ittt 4,83 kWh
Ugnens nyttiga dimensioner

Bredd. ..ot 43 cm
HOI. ot 31.5 cm
DIUP sttt 38.5 cm




Aur du ansluter din ugn?

= Oppna luckan som finns belagen till hdger pa huven pa baksidan
genom att lossa de 2 skruvarna och fall darefter ut luckan.

= Frilagg ungefar 12 mm av metallen pa de elektriska ledarna till
ansiutningskabeln.

= Vrid ihop tradarna pa varje ledare for sig.
« Lossa skruvarna pa anslutningspunkten.

= For in anslutningskabeln fran sidan av huven i kabelklamman
belagen till hoger om anslutningspunkten.

= Ansiut kabeins ledare i enlighet med det (eller de) marke(n) som
finns pa anslutningspunkten.

« Alla ledare for anslutningskabeln skall skruvas fast.
Ledaren for fasen pa punkten L./ 1.
Jordiedningen i gult och grént skall anslutas tili punkten =

Den neutrala ledaren ansluts till punkten N/ 2.

< Dra at skruvarna pa anslutningspunkten sa hart det gar och
kontrollera genom att rycka i varje ledare.

-« Fast kabeln med hjélE av kabelklamman som finns belagen till
hoger om anslutningspunkten.

= Stang luckan med hjalp av de 2 skruvarna.




A
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Hur du ansluter din ugn il
huvudstrombrytaren? ( FBP75 )

- Innan du borjar med anslutningen skall du géra dig
saker pa att de elektriska ledningarna i din installation har
tilliracklig tvarsnittsyta for att kunna forsorja ugnen pa ett
normalt satt (tvarsnittsyta minst lika stor som for
anslutningskabeln). Sakringen p4 installationen skall vara
konform gentemot nedanstaende tabell.

- Den elektriska anslutningen skall utféras innan
apparaten placeras i mobeln.

- Ugnen skall anslutas med en normaliserad elkabel vars
antal ledare beror pa onskad typ av anslutning samt i
enlighet med nedanstaende tabell,

Kaliber or
Natspénning sékring eller

Koppling Tvarsnitt

ledningar skydds-anordning
®|230V- 50Hz 1F+N  |3x6mm? 40 A
@400V weras-50Hz |2F + N |4 x 2,5 mmZ| 25 A
®[400V veras-50Hz [3F + N |5x1,5mm?| 16 A
@230V 2F2n-50Hz |2F + 2N | 5 x 4 mm? 25 A

®|230vsr-50Hz  [3F 4x25mm2| 25A

Med inberakning av simultaneitetsfaktorn (EN 60 335 2-6)

- Ugnarna levereras med en normaliserad
anslutningskabel HO5 VVF pa tre ledare av 1,5 mm2
tvarsnittsyta och skall kopplas till 230 V enfas
natspanning. Jordledningen (gul-gron) &r ansiuten till
Jjordpunkten <+ pa apparaten. Den neutrala (bla)
ledningen skall anslutas till elnatets neutrala ledning.

- Det &r mgjligt att byta anslutningskabel (om denna ar
for kort) utan nedmontering av ugnen.

For att utfora detta skall man:

- Klippa av fastena for de 4 hornen pa
skyddsplaten pa ugnens baksida, med tang.

- Skruva loss kabeln och ater dra at de 3
fastskruvarna pa anslutningspunkten. Du kan anvanda
kablar av typ HO5 RRF, HO5 RNF eller HO5 VVF.

- Sétta skyddsplaten pa plats, sa att hela
Oppningen tacks, med hjalp av 2 platskruvar pa 4mm
diameter och 15 mm langd.

Skyddsplat for
\ atkomst av
\ anslutningen

Ugnens baksida

- Vi fransager oss allt ansvar om olycksfall uppstar som
folid = av felaktig jordledning eller avsaknad av sadan.




Hur du ansluter din ugn till
huvudstrémbrytaren ? ( FBP75 )

-1- Ta bort de 2 fixeringsskruvarna
till skyddslocket A dar du kan

futni allet for
komma at anslutningsstallet fo

kabeln till el-tavians kontakter.

-2- Ta bort skyddslocket.

-3- Fast jordledningen (gul-gron) pa
specialskruven som markerats pa
ugnen.

-4- Anslut de elektriska
férbindelserna for el-tavian till
ugnens anslutningar med respekt for
fargerna samt enligt det schema B
som finns péa skyddslocket.

-5- For igenom anslutningskabeln
fran el-tavian till halet C pa ugnens
ovre huv.

[

-6- Satt pa skyddslocket sa att det
kommer pa plats i stddpunkterna 7
och under kontroll att kabein fran el-
tavian gér igenom det upptagna halet
i mébelin.

-7- Satt ater fast locket med hjalp av
de tva skruvarna.

Viktiga réd

Centrera ugnen i mébein séa att du garanterar ett avstand pa 2 mm till mébein bredvid.

Materialet for den mébel som anvéands foér inbyggnad skall vara varmebesténdigt (eller 6verdraget med sadant).

Ugnen skall vara ansluten med en (normaliserad) ansiutningskabel med 3 ledare p4 1,5 mma2 tvédrsnittsyta (2 faser + jord)
som ansluts till ndtspanning = 230 V via ett normaliserat (CEE 7) strémuttag (2 faser + jord) eller via en omnipolar
strombrytare med minst 3 mm 6ppning mellan kontakterna. Jordledningen (gul-grén) skall vara ansluten till apparaten
och skall vara ansluten till jordledningen i din installation.

Vi fransdger oss allt ansvar om olycksfall uppstar som foljd av felaktig jordledning eller avsaknad av sadan.

Ugnens yttersida blir hetare vid rengéring &n under matlagning.
Hall barnen borta.

Apparaten blir het vid anvédndning.
Var noga med att inte komma i beréring med de vdirmande elementen inuti ugnen.




Hur du bygger in din ugn?

Din ugn ar forsedd med optimerad luftcirkulation som gor det majligt att erhalla anmérkningsvarda matlagningsresultat genom
att respektera foljande saker:

= Ugnen kan installeras i en nisch, antingen under arbetsplanet eller i en kolonnmobel av lampliga dimensioner. Ta ut ett hal pa
50mm x 50mm i nischens bakre vagg for att kunna fa igenom anslutningskabeln (se nedanstaende schema).

= Centrera ugnen i mabeln sa att du kan garantera 2 mm avstand till mébeln bredvid.
= Den mobel som anvénds for inbyggnad skall vara utford i varmebestandigt material (eller vara 6verdragen med sadant).

= For battre stabilitet skall du fasta ugnen i mobeln med hjalp av 2 skruvar B i de darfor avsedda halen pa de vertikala
sidoskenorna. Dessforinnan tar man upp hal pa @ 3 mm i mobeln for att undvika att traet spricker.

OBSERVERA - det rekommenderas att du anlitar en specialist pa koksinstallation.

Uttag 50x50 mm

Uttag 50x50 mm

585

Hur rnan vérdar ugnen?

Innan du borjar rengdra ugnen for hand skall du lata den svaina helt och kontrollera att alla knappar och omstallare star pa 0.

- Blanka, polerade, malade eller emaljerade metallytor
Anvand i handeln tillgangliga produkter for rengoring av blanka metallytor,

« Ugnsluckan av glas
Efter anvandning som orsakat stank och nedsmutsning tillrads liviigt att du rengér glaset inuti med en i handeln tillganglig
produkt som icke innehaller slipmedel.

- Styrorgan
Rengor styrorganen med tvalvatten; dessa kan tas av genom att man drar dem mot sig.

« Galler och drypplat:
Anvand en svamp som fuktats med i handeln tiliganglig vara for rengéring och som ej innehaller slipmedel. Anvand aldrig
skarpa foremal.

Rent generellt skall man aldrig anvédnda poler- och slipmaterial som skurpulver eller stalull liksom skarpa féremal.




Hur du anvénder din ugn ( FAP 317 )

Din ugn ar utrustad med automatisk férvarmning.

Denna funktion gor det mgjligt att satta in ratter som skall lagas redan i borjan av uppvarmningen, utan att man vantar pa att
ugnen natt den instalida temperaturen. Denna automatiska forvarmning finns inte i funktionerna "Stekning, Grillmat och
gratanger samt Varmehalining”.

Emellertid skall vissa ratter absolut sattas in i en redan het ugn for korrekt resultat {se foreslagna Riktlinjer for matlagning).
Exempel: mordeg, pizza, etc...

Kott, fisk, mordeg —
= Tillredningen gbrs med de undre och dvre varmande elementen och forstarks genom ®
varmeventilationen for att sakerstalla jamn tillagning. l ®
= Snabb uppvarmning: ratterna kan séttas i direkt i den kalla ugnen. @
®

= De rekommenderade temperaturerna &r lagre &n de tillagningssatt som inte anvander varmeventilation

for att minska fettstank och brant fett.

Matlagning i flera nivaer

= Denna funktion gor det mgjligt att laga mat pa flera nivaer (hogst 2) av samma eller olika ratter. (Se
detaljer och exempel i denna guide for matlagning).

EETT————
Stekning l
= Tillagningen sker genom det dvre varmande elementet med hjalp av varmeventilationen for att
N\ /

sakerstélla jamn tillagning.

Brod, bakverk

« Tillagningen sker med hjélp av det inre varmande elementet tillsammans med latt grillning for

= Dukan steka all fagel med hjalp av stekvéndaren (se sida REDSKAP for detaljer).
gyllenbrun farg medan varmeventilationen sékerstéller jamn tillagning. {

Rott kott, gronsaker

= Tillagningen sker ovanifran och underifran utan varmecirkulation.

= Efter att ha utfort forvarmning kan du tilireda stekar av rott kott, som blir perfekt brynta, samt stora
kottstycken.

« Du kan aven tillreda gronsaker pé traditionellt satt samt i aluminiumfolie (stora potatisar till exempel).

J YL

Varmehalining

= Denna funktion gor det mbjligrt att halla redan lagade rétter varma innan de serveras. .
- Dé)_(lj(an‘l%vgn ahvanda den'for jasning av deg for brod, briocher, Kouglof, forutsatt att du inte
overskrider 40°C.

- " Du) kan anvanda den for taliriksvarmning innan du serverar kott eller fisk (man satter tallrikarna pa
galiren).

e N
—

« Du kan dven anvénda den for upptining, genom att vélja en 1ag T°, vilket gar snabbare &n upptining vid
rumstemperatur.

Gratanger, grillmat

grilla kotletter, korv, bro

fk Duhkan hélla ett glas vatten i drypplaten som samiar upp grillsafterna: detta knep gor det mojligt att minska
rok och os.

= Denna funktion ar sgeciellt anpassad for grillning. Efter 1att forvarmning (5 min.) med grillen i ugnen kan du

LA

T




Hur du anvénder din ugn (FAQ 75 och FBP75)

Din ugn ar utrustad med automatisk féorvarmning.

Denna funktion gor det majligt att satta i de ratter som skall lagas i borjan av uppvarmningen, utan att man vantar pa att

ugnen natt den instalida temperaturen. Denna automatiska forvarmning finns inte i funktionerna “Stekning, Grillmat och
gratéanger samt Varmehalining".

Emellertid skall vissa ratter absolut séttas in i en redan het ugn for korrekt resultat (se forestagna Riktlinjer for matiagning).

Exempel: mordeg, pizza, etc...

.
® Matlagning i flera nivaer forval 180°C - mini 35°C - maxi 235°C = @
= Denna funktion gor det mojligt att laga mat pa flera nivaer (hogst 2) av samma eller olika ratter. pem—— ®
(Se detaljer och exempel i denna guide for matlagning). . @
- - - -
Vilt, viltstuvningar (T) forval 225°C - mini 35°C - maxi 275°C. ©
= Denna funktion gor att du kan laga mat i sluten gryta och gora ratter som i forvag brynts (t.ex. cog-au-vin, —
fiskgryta med vin, stuvningar...) eller brasserade gronsaker (t.ex. endiver, fankal, sallad..) ® '
= Den mjuka varmen som omger grytan garanterar en vdlsmakande mat utan risk for vidbranning eller spill. ®
- i
Graddning underifran : Pizza, Kalor... forval 35°C - mini 165°C - maxi 275°C ®

« Tillredningen sker med hjalp av det undre varmande elementet tillsammans med nagon grillvarme for ———
erhallande av en gyllenbrun yta pa maten.

= Denna varmekombination ger dig pizzor med knaprig skorpa, kakor med perfekt jast deg (fruktkaka),
samt guldgula suffléer.

Stekning forval 180°C - mini 200°C - maxi 230°C
= Tillagningen sker genom det 6vre varmande elementet och forstarks genom varmeventilationen for

att sakerstalla jamn tillagning.

© ® e ®

= Du kan steka all fagel med hjalp av stekvéndaren (se sida REDSKAP for detaljer). ——
Kott, fisk, mordeg forval 180°C - mini 35°C - maxi 275°C —
= Tillredningen gors med de undre och évre varmande elementen och forstarks genom
varmeventilationen for att sakerstalla jamn tillagning.
= Snabb uppvarmning: ratterna kan sattas i direkt i den kalla ugnen. l
- De rekommenderade temperaturerna &r lagre &n de tillagningssatt som inte anvander
varmeventilation for att minska fettstank och brant fett. \ /
Varmehallning fsrval 70°C - mini 35°C - maxi 95°C
< Denna funktion gor det mbjli%t att halla redan lagade ratter varma innan de serveras. ) '
= Du kan 8ven anvanda dentor jasning av deg for brod, briocher, Kouglof, forutsatt att du inte|] —————@®
overskrider 40°C. ®
- " Du) kan anvanda den for tallriksvarmning innan du serverar kott eller fisk (man satter talirikarna pa @
galiren).
®

= Du kan aven anvanda den for upptining, genom att valja en lag T°, vilket gar snabbare &n upptining vid
rumstemperatur. T —
Pizza @ férval 240°C - mini 35°C - maxi 275°C. e !
« Denna speciellt anpassade funktion gor det mojligt att gradda pizza med knaprig och gyllenbrun skorpa. Z
Gratéanger, grillmat forval 275°C - mini 180°C - maxi 275°C l
= Denna funktion ar speciellt anpassad for grillning. Efter latt forvarmning (5 min.) med grillen i ugnen kan du
grilla kotletter, korv, brod...
= Du kan halla ett glas vatten i drypplaten som samlar upp grillsafterna: detta knep gor det mojligt att minska e
rok och os. ® '

o @
Upptmlng: forval 35°C - mini 35°C - maxi 100°C ®
= Med ytterst ringa varmetillforsel, tillsammans med ventilation, kan du anvanda ugnen for upptining ®
av djupfrysta varor. Den férhojda luftcirkulationen underlattar varmevaxlingen och darmed upptiningen.
=  Speciellt kan man upptina kansliga matvaror som t.ex. jordgubbar, hallon... Du kan hoja ——

upptiningstemperaturen for att genast erhalla varma matratter (t.ex. flask) Du maste emellertid komma ihag att
inte varma for mycket for att undvika fortidig upphettning. o
=  Temperaturen kan stallas in mellan 35°C och 65°C, men den forprogrammerade temperaturen ar 35°C.  |mw

e ® e
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1.1 VID PASATTNING

Programmeraren blinkar pa "12:00".

Reglera tiden genom att vrida knappen "Reglage” i riktning + eller - (man kan
halla knappen intryckt for snabb andring av tidsreglaget).

Exempel: 12:30.

inregistrering av tiden sker automatiskt efter nagra sekunder -> visningen
slutar att blinka.

1-2 HUR MAN STALLER KLOCKAN

For omstallaren till iage "Stalla kiockan".

Tidvisningen blinkar for att ange att reglage ar mojligt. For att utfora detta reglage e 205~
vrider man knappen "Reglage” i riktning + eller - for att tka eller minska den TN
visade tiden. ® 6.
Efter att ha reglerat tiden for du omstéllaren till lage "Tc Temperatur” -> @\
tidvisningen slutar biinka.

ANM.: Om man inte bekréftar med omstallaren Tc-funktioner sker inregistrering X

automatiskt efter nagra sekunder. ™

Reglage av tiden kan inte utféras om omstéllaren for tillagning star pa lage . ;

"Pyro" eller "Pyro Eko". G-

Programmeraren skall endast visa tiden; den skall inte blinka.
Vdlj tillredningsséatt genom att vrida omstallaren for tillagning till Gnskat lage.

Exempel: lage "Kott, Fisk, Mordeg".

Visningen pa ugnen anger darvid det vaida tillagningssattet genom att symbolerna
for de element som skall tréda i funktion ténds (bottenmotstandet, grilien,
vérmeventilationen...).

-> ugnen startar och termostatsymbolen visas.

Placera ritten i ugnen enligt anvisningarna pa visningen samt de rekommendationer oo - "
som ges i vagledningen for tillagning. ® Py 230 & |
Exempel: lige "Kott, Fisk, Mordeg", niva 1 eller 2 rekommenderas. e 20l |
@G el
Ugnen féreslar den vanligaste anvédnda tillagningstemperaturen. v
Det &r trots detta mojligt att justera temperaturen genom anvéndning av knappen @

"Reglage”, belagen under visningen.

Exempel: "Kott, Fisk, Mordeg” justerad till 200°C.. — T
“ /5 123008 |
j A— 200¢ :
Efter dessa atgarder borjar ugnen vérmas: \ e & €
- Dessa indikatortillstand for temperaturhdjning visar

temperaturstegringen i ugnen.
- 3 pipsignaler anger att den instalida temperaturen uppnatts.

ALL MATLAGNING SKER MED STANGD LUCKA
Efter en anvindningscykel fortsétter ventilationsturbinen att fungera under en viss tid for att kyla ned ugnen.

/




Hur du anvéinder din ugn?

g Reglera det valda tillredningssattet och justera temperaturen om s& onskas.

® E£xempel: "Kott, Fisk, Mordeg"” justerad till 200°C.

Stall programviljaren i lage "Tillagningstid™.

Tillagningstiden blinkar pa 0:00 for att ange att reglage kan utforas.
Vrid knappen "Reglage” i riktning + eller - for reglage av ¢nskad tidslangd.

e | e .
® £xempel: 25 minuters tillagningstid. \ 4 % U"églgégs 33:’.7 //

Den justerade tillagningstiden inregistreras automatiskt efter nagra sekunder. \\ e |
-> visningen slutar att blinka.

Nedrakning av tiden borjar omedelbart efter reglage.

Tiden for tillagningens siut (utgangstid + tidslangd for tillagningen) visas automatiskt.
@ | detta exempel: ratten &r fardig kl. 12:55.

Efter dessa 3 atgarder bérjar ugnen varmas:
- Termometern visar att vrmen stiger.
En forsta pipsignal (3 korta pip) hors da den instéllda temperaturen natts.

Vid tillagningstidens slut hors en serie pipsignaler under nagra minuter.
Man kan stinga av signalerna genom att vrida omstéllaren for tillagning till Iage "Tc Temperaturer".

ANM.: De ar mdjfigt att i varje tgonblick dndra tidslangden for tillagning genom att den operation som beskrivits i borjan av paragrafen.

Man gar tillviga som fér en programmerad tillagning, efter reglage av .
tillagningstiden,

(g‘ Stéll programvéljarens omstallare pa lage "Tillagningstidens slut”.

H H
Tillagningstidens slut blinkar for att ange att reglage kan utféras. or "E"BU’ @
gning g gag s 700 200

a6«

Vrid pa knappen "Reglage” i riktning + eller - for att reglera 6nskad tidpunkt for
tillagningstidens slut.

@ Exempel: Tillagningstidens slut kl. 13:00.

Efter dessa atgarder borjar ugnen varmas forst vid en senare tidpunkt for att tillagningen skall kunna vara fardig kI. 13:00.

Nar fillagningen ar avslutad stéller man ater programvaljaren pa "Tc Temperaturer”.




Hur du anvéinder din ugn?

|
Din ugn &r forsedd med ett oberoende elektroniskt tidur som gor der majligt att riakna ner tiden. ‘

OBSERVERA: Denna funktion ar oberoende av ugnen. Den kan inte anvandas for att utféra automatiska slut
pa tillagningar.

Daremot kan funktionen anvandas t.o.m. medan ugnen fungerar. | detta fall har tidurets visning prioritet
framfor visningen av den innevarande tiden.

Placera programviljaren pa lage "Tidur".
-> Visningen blinkar och en timglassymbol tands.

Vrid reglageknappen ( + eller - ) tills du erhaller 6nskad tidslangd
{maximum 59 minuter och 59 sekunder).

Visningen slutar blinka efter nagra sekunder och tiduret o
startar nedrédkningen av tiden sekund for sekund. e 00E- /
Nar tiden I6pt ut borjar tiduret avge pipsignaler som varningssignal. : R /

Om du oppnar ugnsluckan under tillagning (t.ex. for att ©sa en kyckling) férlorar ugnen varme.

Ugnen har utvecklats for att kunna kompensera for varmeforluster som orsakas av luckans 6ppnande samt for
att sa snabbt som mojligt uppna den 6nskade temperaturen for tillagningen.

S& snart luckan stangts stiger ater temperaturen snabbt och "Booster"-
lampan, beldgen till vanster péa visningen, tands tills den 6nskade
temperaturen uppnatts. Ddrmed behaller du kvaliteten pa din tillagning.

ANMARKNING: "BOOSTER"-funktionen &r inte aktiv for funktionerna

"Stekning, Varmehalining och Grillmat, gratdanger”.
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UNDERLAGGSGALLER P

Gallret kan anvandas som underlagg
for alla fat och formar som innehalier
fodoamnen som skall tillagas eller
gratineras. Det kan anvéndas for
grillning (man placerar grillmaten direkt
pa gallret).

Genom att vanda gallret upp och ned
far man tillgang till extra nivaer i ugnen.

DRYPPLAT

Denna anvéands for uppsamling av stekspad
och flott fran grillmat som tillagats under
stark grilining eller grillning med
varmeventilation.
Den kan ocksa anviandas som fat for
tillagning genom anpassning av det stycke
som skall tillagas (t.ex. fagel med gronsaker
runt om, vid moderat temperatur).

Undvik att steka kott direkt i drypplaten
emedan detta automatiskt riskerar orsaka
kraftig stankning och osbildning samt
nedsmutsning av ugnens vaggar.

Satt kottet pa ett fat som stélls direkt pa.

<

EMAILLIERTES BACKBLECH

Emaljerad bakplat
Den anvands for graddning av bakverk (sablékex, jast deg, klafoutis).

UTDRAGSPLATEN

Tack vare detta system kan du helt ta ut din
bakplat och bekvamt komma at rétter under
tillagning.

STEKVANDARE

Matlagning med stekvandare ar mycket praktisk och gor det majligt
att speciellt erhalla vélsmakande och jamnt stekta kottrétter.
For att anvanda denna:

= Placera drypplaten for mangsidig anvandning pa understa nivan for
uppsamling av stekspad och flott.

= Satt pa en av gafflarna pa spettet; tréa pa det kottstycke som skall
stekas; satt darefter pa den andra gaffein; centrera och skruva at bagge
gafflarna.

= Placera spettet pa dess vagga.

= Skjut latt inat for att fora in spettets spets i det fyrkantiga halet till
drivmekanismen som finns belagen bak i ugnen.

= Skjut in spettets vagga péa 2:a nivan nedifran,

Viktiga rad:

med skador pa emaljen som féljd.

Tack inte ugnens inre med aluminiumfolie for att komma ifran rengéringen. Detta kan medféra 6verhettning av ugnen




Hur rnan pyrolys?

- Ugnen rengors vid hog temperatur fran den nedsmutsning som orsakas av stank eller éverrinning. Os och
lukter elimineras genom passage i en katalysator. Man skall inte vanta med denna operation tills ugnen &r alltfor
nedsmutsad.

- Daremot behover man inte utfora pyrolys efter varje anvandning utan endast om graden av nedsmutsning
berattigar detta.

- For att kunna anpassa sig till varje situation har ugnen 2 mojligheter till pyrolysrengéring.

- En ekonomisk pyrolyscykel (PYRO EKO) som tar 1 tim 30 min (den tid som behovs for ugnens avsvalning
gor att ugnen kommer att vara 1ast under 2 tim 00). Denna cykel drar 3,6 kWh, dvs. 25% mindre &n
standardcykein for pyrolys. Om man anvander den regelbundet (efter varannan eller var tredje tillredning av kott)
medger denna cykel att standigt ha en ren ugn.

- En standardcykel for pyrolys (PYRO) som tar 2 tim 00 (den tid som behdvs for ugnens avsvaining gor att
ugnen kommer att vara last under 2 tim 30 min). Denna cykel drar 4,8 kWh och sékerstaller effektiv rengoring av
en mycket smutsig ugn.

- Av sakerhetsskal sparras luckan sa snart temperaturen inuti ugnen éverstiger temperaturerna fér matlagning.
Det blir darvid oméjligt att lasa upp luckan dven genom att stéalla "funktionsvaljaren” pa 0

Det kostar inte med &n ett vanligt brevporto.
ANMARKNING: Pyrolyscykeln blir &nnu mer ekonomisk om den utfors under tider med lag forbrukning.

a) Ta ut alla redskap ur ugnen och ta bort storre spill som skulle ha kunnat uppsta.

b) Satt funktionsvéljaren pa lage Pyro eller Pyro Eko. Pyrolysen tar 1 tim 30 (Pyro Eko) elier 2 tim
(Pyro) (kan ej andras) och ugnen forblir oanvandbar under 2 tim (Pyro Eko) eller 2 tim 30 (Pyro).
Denna tid inkiuderar den tid som behdvs for ugnens avsvalnande tills luckan ater kan 6ppnas.

~ Under pyrolyscykein &r signallampan for luckans lasning tand for att ange att luckan &r sparrad.
- Termostatlampan tands da ugnen varms.

= Pyrolysen stannar automatiskt, lampan for luckans lasning slocknar, for att ange att man
kan dppna luckan igen.

c¢) Satt funktionsvaljaren i lage 0.

d) D4 ugnen helt svalnat bor du torka av den bildade vita askan med hjalp av en fuktig duk. Din
ugn &r nu ren och kan anvands péa nytt for valfri tillagning.




Hur man pyrolys?

1) Omedelbar pyrolys

a) Ta ut alla redskap ur ugnen och ta bort storre spill som skulle ha kunnat uppsta.
b) Kontrollera att programmeraren visar innevarande tid och att den inte blinkar.

c) Satt funktionsvaljaren pa lage "PYRO" eller "PYRO EKO".

Pyrolysen tar 1 tim 30 i "PYRO EKOQ" eller 2 tim i "PYRO" (kan ej &ndras) och ugnen
forblir oanvandbar under 2 tim i "PYRO EKO" eller 2 tim 30 i "PYRQ". Denna tid
inkluderar den tid som behovs for ugnens avsvainande tills luckan ater kan 6éppnas.

Visningen anger den tid d& ugnen ater kommer att kunna anvandas.

Symbolen -P- eller P 'E anger att en pyrolyscykel pagar (eller pyro eko).

Under pyrolyscykeln visas symbol med ett stangt hanglas ﬂ . vilket anger att
luckan ar spérrad.

Nér pyrolyscykeln &r slut

Néar hanglaset B inte langre &r synligt kan luckan 6ppnas.

d) For tillbaka funktionsvaljaren till lage 0.

e) Da ugnen helt svalnat bér du torka av den bildade vita askan med hjalp av en fuktig
duk. Din ugn ar nu ren och kan anvands pa nytt for valfri tillagning.

2) Fordrojd pyrolys

. . . . °C
Folj de instruktioner som anges i paragrafen “"Hur man utféra omedelbar pyrolys” och X' .
dérefter

a) Stéll valjaren for tidprogrammering i lage “tillagningstidens siut”.

Tillagningstidens slut blinkar for att ange att reglage kan utféras.

Vrid knappen "Reglage" i riktningen + eller - for att stilla in énskad sluttid.

® Exempel: Sluttiden for tillagning satt till 04:00.

Efter dessa atgarder fordrojs borjan av pyrolysens for att den skall vara avslutad kl. 04:00.

Nar pyrolysen &r slut fér du véljaren fér tillagning till iage "Tc Temperatur”.




Srnéifel och anornalier

i

= Lampan befinner sig langst inne i ugnen.

VARNING! Koppla ifran ugnen fore varje ingrepp pa
lampan och lat apparaten svaina om sa behovs. a )

a) Vrid lampglaset ett kvarts varv mot vanster. Sockel \\ m\ [/ @ e

b) Skruva loss lampan genom att vrida i samma riktning /

Lampans tekniska data: @
-15W
- 220/240V
- 300°C
- Sockel E 14

c) Byt lampa, sétt tillbaka lampglaset och
koppla ater pa ugnen

Skruva loss

Lampglas

Anmadrkning: for att skruva loss lampan bér man anvdnda gummihandskar vilket underlattar arbetet.

Om du misstédnker funktionsfel i ugnen betyder detta inte nédvéndigtvis att ett fel uppstatt. | varje fall skall du
kontrollera féljande punkter.

e Ugnen &r inte inkopplad. - Koppla in ugnen.

e Séakringen har gatt for installationen. - Byt sdkring for installationen och kontrollera l
Ugnen upphettas inte. dennas vérde (16A). 1
e Temperaturvéljaren har satts for lagt. - Oka den instéllda temperaturen.
® Andra orsaker. - Tillkalia kundtjansten. {
) , ; . o Luckan dr inte stangd. - Sténg luckan.
Indikatorn for lasning av luckan blinkar. o Andar orsaker - Tillkalla kundservicen. ‘
. . N e Lampan har gatt. - Byt lampa.
Lampan | ugnen fungerar inte lngre. e Ugnen &r inte inkopplad eller sdkringen har gatt. - Koppla in ugnen eller byt sékring.

e Ventilationen skall stanna senast 1 timme efter
det att ugnen stdngts av eller s& snart
ugnstemperaturen sjunkit till ungefar 125°C.

- Ingen atgérd.
Kylarventilatorn fortsétter att ga fast ugnen star

pa stopp.
e Om ventilationen fortsatter efter 1 timme. - Tillkalla kundservicen.
e Luckan &r inte stdngd. - Kontrollera att luckan &r stangd.
Pyrolysreng6ringen startar inte. ® Programmerarens dygnstid blinkar. - Stéll klockan innan pyrolysen startas.
e Andra orsaker. - Tillkalla kundservicen.

o Om man oppnar luckan under tillagning dndras
temperaturangivningen. Apparaten aterstéller
snabbt temperaturen i ugnen men skillnad kan - Ingen atgérd.
uppsta mellan temperaturen i ugnen och visningen
av denna.

Om du inte klarar av felet, kan du i varje fall omgaende kontakta kundtjénsten.

Temperaturindikatorn fungerar inte pa det
maximala vardet.

Varje ingrepp som orsakas av en icke konform installation eller icke konform anvédndning gentemot de
foreskrifter som finns i denna notis kommer inte att accepteras inom ramen for tillverkargarantin som i
detta fall helt kommer att upphéra.

ORIGINALRESERVDELAR: begér att din aterforséljare vid underhall endast anvander CERTIFIERADE ORIGINALRESERVDELAR.




Riktlinjer for matlagning

RECEPT FUNKTIONSVALJARE | TERMOSTATLAGE GL'afv'i\E”A TILLBEHOR TID ANMARKNINGAR
ENTREES -LEGUMES]
Pizza (Fin) 220°C 1 DRYPPLAT 10-15 min SEKVENS EFTER MODELL
Pizza (BROD)% 240°C 1 DRyYPPLAT 15-20 min SEKVENS EFTER MODELL
SUFFLE 180°C 1 GALLER 45-50 min
FYLLDA GRONSAKER 180°C 2 GALLER 40-45 min
GRATIN DAUPHINOIS 180°C 2 GALLER 45-50 min
SMORDEGSPASTE )3 220°C 2 DryppLAT 18-20 min ELLER GLASFAT EFTER MODELL
GRATANGER (GRONSAKER, NUDLAR) l:] 210°C 2 elier 3 GALLER 15-20 min
FISK
FISK 1 UGN 200°C 1 GALLER 35-45 min
FISK 1 FOLIE# 210°C 2 DRYPPLAT 15-20 min ELLER GLASFAT EFTER MODELL
FISK, GRILLAD# 51 275°C 3eller 4 GALLER 15-20 min FORVARM & min
KOTT
LAMMKOTLETT ENL. KVANTITET# 53 275°C 4 GALLER + DRYPPLAT | 8-10 min PER SIDA | FORVARM 5 min
KYCKLING 205°C STEKVANDARE DRYPPLAT 25min/500g
FARSTEK 200°C 1 GALLER + DRYPPLAT | 15 min/500g DRYPPLAT NEDERST
OxsTek ] 240°C 1 eller 2 GALLER 15-20 min/500g
FLASKSTEK/KALY 180-200°C ] GALLER 35-40 min/500g
PARLHONA 180-200°C 1 GALLER 35-40 min/500g
BAKVERK
BisculT, GENUAS 185°C 1 GALLER 35-40 min
BISCUIT, RULLAD% 205°C 2 DRYPPLAT 10-15 min
FRUKTKAKA/QUATRE-QUARTS 165°C 1 GALLER 50-60 min
KOUGLOF/SAVARIN 165°C 1 GALLER 45-60 min
Brop# 220-240°C 2 GALLER ELLER DRYPPLAT]  40-45 min EFTER STORLEK
MARANGER 90°C 2 DryppLAT 90 min TORKA 1 STANGD UGN
SMA KAKOR 165°C 3 DRYPPLAT 18-20 min
MORDEGSTARTA 200°C 1 GALLER 35-40 min
PaJ 180-200°C 1 GALLER 50-60 min
SMORDEG, OGARNERAD 200°C 1 GALLER 18-20 min
BOUCHEDEGH 220°C 2 DRypPLAT 10-15 min OGARNERAD DEG
KRAMER 150°C 1 DRYPPLAT 25-30 min 6 RAMEQUINER | VATTENBAD
DIVERSE
UPPTINING ] 35°C 2 GALLER SE TILL ATT KOKNING FORHINDRAS
TALLRIKSVARMNING o} 40-100°C 1 elier 2 eller 3 GALLER
FARDIGLAGAD MAT o 40-65°C 1 eller 2 GALLER
JASNING, BRODDEG E:I
JASNING, BRIOCHEDEG ... 35°C 1
ROSTAT BROD# i} 275°C 4 GALLER FORVARM 5 min

% | detta fall 4r det lampligt att sétta in ndr ugnen &r varm.

ALL TILLREDNING | UGN UTFORS MED STANGD LUCKA.

Tillagning i

2 hivaer

Tillagningar i 2 nivaer utfors i lagena "KOTT, FISK, MORDEG".

Alitefter antalet anvanda nivaer blir det kanske nddvéandigt att skaffa extra tillbehor till ugnen.

Man sétter inte nodvandigtvis in i ugnen eller tar ut pa4 samma gang.
OBSERVERA: Om tillagning programmerats maste tiden vara densamma for bagge ratterna.

RECEPT TEMPERATUR Tio GLIDSKENA
NivA
2 QUICHE ELLER 2 PAJER 205°C 35-40 min 1 och 3 pa galler
SMA SABLEKAKOR 165°C 8-10 min 2 och 3 pa kakplatar




INNLEDNING

Kjeere Kunde,

Takk for at du har valgt et av produktene i var serie. Dette produktet er et resultat av vare teknikeres
grundige arbeid, og vi haper det vil svare til dine kvalitetskrav og behov.

For a fa fullt utbytte av din nyanskaffelse, ber vi deg & lese denne veiledningen grundig.
Veiledningen inneholder viktige opplysninger om sikkerhet, installasjon, vedlikehold og bruk av
apparatet.

Bruksveiledningen kan ogsa inneholde visse instrukser som ikke gjelder for det apparatet du har
kjopt, da enkelte funksjoner kan variere avhengig av de ulike modellene i serien.

Vi takker deg for den tilliten du har til vart merke, og ensker deg mye og langvarig glede av
apparatet.

SISALLYS
Sikker bruk av stekeovnen S. 42
Oversikt over stekeovnen S.43-45
Enkel installasjon av stekeovnen:
Elektrisk tilkopling S. 46 - 47
Installasjonsmuligheter S. 48
Nyttige dimensjoner for innfelling av stekeovnen S. 49
Anbefalinger ved innfelling S. 49
Ovnens stekefunksjoner S. 50-51
Enkel bruk av stekeovnen:
Stekeovnens funksjoner S.50- 54
Tilbehor S. 55
Foreta en rengjoring ved pyrolyse S. 56 - 57
Vedlikehold av stekeovnen S.56-57
Feilsoking og utbedring S. 58
Steketabell S. 59

Les Stekeovnen er fremstilt for og forutsett til bruk i private hjem.
Les denne veiledningen neye for du instalierer og tar i bruk stekeovnen.
Da vi hele tiden forseker & forbedre vare produkter, forbeholder vi oss retten til 4 endre produktenes karakteristikker i forbindelse med
| tekniske nyvinninger.
Stekeovnen er kun forutsett til koking/steking av drikke og matvarer.
ﬁ Disse apparatene inneholder ingen komponenter med asbest.

i
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SIKKER BRUK AV STEKEOVNEN

1 Som et bidrag til beskyttelse av miljget, har vi brukt
ikke-klorbleket og resirkulerbart papir til denne
apparatveiledningen.

Q Vis hensyn til miliget nar du skal kvitte deg med
emballasjen til dette apparatet.

0 Emballasjen er fremstilt av materiale som ikke er
skadelig for miljget: den er gkologisk og kan enten
gjenvinnes eller resirkuleres.

Ved & resirkulere emballasjen, vil du bidra til a
skonomisere forbruket av ramaterialer og redusere
mengden av industri- og husholdningsavfall.

Tilkopling av apparat

O Apparatet méa installeres av en spesialist i
overensstemmelse med anbefalingene i
installaterdelen i denne veiledningen.

O Instruksjonene for innfelling av ovnen som gis i
denne veiledningen, ma respekteres naye.

Q Vi anbefaler deg 4 lese de neste sidene noye, slik at
du kan fa full forstaelse og glede av apparatet ditt.

Beskyttelse av miljoet

- s:kkerhetsinstrukser -

Q Dette apparatet er kun forutsett til bruk i hjiemmet.

O Matvarer som stekes i fett eller olie ma tilberedes m

under god oppsikt, da overopphetet olje eller fett kan
ta fyr.

O Det mé ikke oppbevares brannfarlige produkter eller
materialer i stekeovnen eller p4d de sonene som
varmes opp.

O Nar du kopler et annet elektrisk apparat til en
kontakt i nzerheten av stekeovnen, pase at ledningen
ikke kommer i kontakt med varmesonene, og at den
ikke blir klemt i ovnsdgren.

O Ikke bruk handtaket pa ovnsderen som terkestativ
da ventilasjonen pa forsiden av ovnen vil bli forhindret.

O Dersom et skulle oppsta et problem eller en feil, ta
ut installasjonens sikringer.

U For a unnga stor varmekonsentrasjon som gir
darligere stekeresultater og skader emaljen og
innfellingsmeabelet, ma du:

- Ikke legge noen gjenstander eller kjskkenredskaper i
bunnen av ovnen.

- Ikke dekke til ovnen innvendig med aluminiumsfolie.
[} Respekter temperaturene i steketabellen for a
unnga unedig sprut og sel i ovnen.

U For a beskytte ovnens emalje:

- Ikke fyll kakeformene helt opp nar du lager
fruktkaker. Fruktsaften som eventuelt vil renne over vil
sette flekker ikke kan fjernes.

- Ikke hell vann direkte i den varme ovnen.

Q For & garantere en tett ovnsder:

- Ikke trykk pa eller stett deg til ovnsderen nar den er
apen.

- Hold alltid tetningene rene.

O For alle tilberedninger med grill:

- Plasser retten som skal stekes pa risten.

- Plasser den dype langpannen pa rillen under elier
direkte i bunnen av ovnen for & samle opp kjettsaft og
stekesjy, 0g unnga sprut og sel.

Q Steking ma foretas med lukket ovnsdor.




OVERSIKT OVER STEKEOVNEN?
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OVERSIKT OVER STEKEQVNEN?

VISNING AV
BOOSTER-LAMPE KLOKKESLETT (VISNING FRA KL. NO
STEKEFUNKSJON 00,00 TIL KL 23.59) TEMPERATURSYMBOL
T . SYMBOLFORIAST
\ ~ OVNSD@R

!

RILLEANVISNING VISNING AV STEKETID g{f]’;!,"NG AV STEKETIDENS  TEMPERATURVISNING

Stekeovnen ma kombineres enten med en platetopp med elektriske plater, eller med en keramisk
platetopp som er kompatibel med stekeovnen.

- 1 - Bryter med energidosering for fremre venstre kokesone som ogséa kan betjene en tilleggssone.

- 2 - Bryter med energidosering for bakre venstre kokesone.

- 3 - Bryter med energidosering for bakre hgyre kokesone som ogsa kan betjene en tilleggssone.

- 4 - Bryter med energidosering for fremre heyre kokesone.

- § - Lamper for spenningstilfarsel til kokesonene.

Nar stekeovnen kombineres med en keramisk platetopp, hvor den bakre hoyre kokesonen eller (og) den

fremre venstre kokesonen kan forsterres med en tilleggssone, betjener energidoseringsbryterne 1 og 3 ogsa
tilleggssonene.




Tilkopling av stekeovnen til netiet?

= For du kopler til stekeovnen, forsikre deg om at ledningene i din installasjon har stort nok tverrsnitt til & kunne tilfare spenning
til apparatet pa en tilfredsstillende mate (tverrsnittet méa vaere minst like stort som tilferselskabelens tverrsnitt). Installasjonens
sikring méa veere pa 16 Ampere.

= Den elektriske tilkoplingen mé utferes for apparatet settes péa plass i mgbelet.

- Tilfarselskabelen (HO5 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) ma vaere sé lang at den rekker bort til kontakten mens apparatet star
pa gulvet foran mebelet det skal felles inn i.

= Dersom apparatet koples til en stikkontakt, méa denne forbli tilgjengelig etter at apparatet er blitt installert.

. Eksempel pa tilkoplingy o

20A maier
230V - 50 Hz Enfaset

Differensiell strombryter
eller sikring pa 16A

230V Enfaset linje WI
Topolet kontakt + jord >
N

NF-standard C15-100

i

,,.|}______

DriftSSPENMING....ccvviiiiiiii i 230V ~ 50 Hz
Total absorbert effekt.........ccoociiviiiii 3,375 kW
Grillens nominelle effeKL........cccviiiniiiii s 2,100 kW
Energiforbruk

-ved temperaturstigning til 175°C...ccccoviviiinnii e, 0.315 kWh
-ved opprettholdelse av en temperatur pa 175°C i 1 time.................. 0,570 kWh
TOTALT e 0,885 kWh
Energiforbruk

-@ko Pyrolyse (90 minutter) 3,65 kWh
-Pyrolyse (120 MINUIEET). ... 4,83 kWh
Ovnens nyttedimensjoner

Bredde........coo v 43 cm
HBYOB. oot 31.5 cm
Dybder. ..o, 38.5 cm




Tilkopling av stekeovnen til nettet?

= Apne luken nederst til heyre pa bakdekselet ved skru lgs de 2
skruene, og vipp ned luken.

= Fjern 12 mm isolering pa hver ledning i den nye tilferselskabelen.
= Sno ledningstradene ngye.
= Skru l@s skruene pa rekkeklemmen.

= For tilferselskabelen inn gjennom siden pa dekselet og inn i
kabelholderen til heyre for rekkeklemmen.

= Kople til ledningene i overensstemmelse med merkingen pa
rekkeklemmen.

= Alie ledningstradene ma skrus fast under skruene.

i

Faseledningen pa klemmen L/ 1.

Jordledningen (gul/grenn) pa klemmen -

Nullederen pa klemmen N / 2.

= Skru skruene pa rekkeklemmen godt til, og kontroller tilkoplingen
ved & trekke i hver ledning.

= Feste kabelen ved hjeip av kabelholderen til hgyre for
rekkeklemmen.

= Sett pa plass luken og skru i de 2 skruene igjen.




Tilkopling til nettet av stekeovn rned
betjeningspanel for platetopp (FBP 75)

- Fer du kopler til stekeovnen, forsikre deg om at
ledningene i din installasjon har stort nok tverrsnitt til &
kunne tilfere spenning til apparatet pa en
tilfredsstillende mate (tverrsnittet méa veere minst like
stort som tilferselskabelens tverrsnitt). Installasjonens
sikring ma veere i samsvar med tabellen under.

- Den elektriske tilkoplingen ma utferes far apparatet
settes pa plass i mgbelet.

- For tilkkopling av stekeovnen ma det brukes en
standardisert tilferselskabel. Antallet ledere er avhengig
av hvilken tilkoplingstype som gnskes, og mé vaere i
overensstemmelse med tabellen under.

min. kabeltverrsnitt | sterrelse
pa sikring

nett tilkopling

230V- 50Hz
400V tofaset-50Hz |2 Ph + N

@ 1Ph+N
@
@ 400V vefzse-50Hz |3 Ph + N
@
®

3 x 6 mm? 40 A
4. x2.5 mm? 25 A

5x 1,5 mm? 16 A

230V 2pPh-2N-50HZ (2 Ph +2N |5 x 4 mm? 25 A
230V 3 ph-50Hz 3Vh 4 x 2,5 mm? 25 A

Samtidighetsfaktoren ma tas i betraktning (EN 60 335.2.6).

- Stekeovnene leveres med en stroamtilforselskabel av

typen HO5 VV-F med 3 ledere p& 1,5 mm?, og ma
koples til et 230 V enfasenett. Jordledningen (gul/grenn)
er koplet til apparatets jordklemme (). Stekeovnens
nulledere (bla) skal koples til nettets nuileder
- Det er mulig & skifte ut stramtilferselskabel (hvis den
er for kort} uten 4 demontere stekeovnen.

For & gjore dette; méa du:

-ved hjelp av en tang, klippe av de 4 hjernefestene
til luken pa baksiden av ovnen.

-skru lgs kabelen og skru til igjen de 3
festeskruene pé rekkeklemmen. Du kan bruke kabler av
typen HO5 RRF, HOS RNF eller HO5 VVF.

-sette luken pa plass igjen slik at den dekker
apningen helt, og skru den fast ved hjelp av 2
metallskruer med diameter 4 mm og lengde 15 mm.

Luke for
tilgang til

Baksiden av ovnhen

rekkeklemmen

- Vi kan ikke holdes ansvarlige for uhell som skjer som
en folge av manglende, defekt eller gal jordtilkopling <.




Tilkopling av platetoppen til stekeovnen?
(FBP 7%)

1 - Fjern de 2 festeskruene péa luken
A som gir tilgang til koplingsboksen for
platetoppens betjeningsorganer.

2 - Fjern luken.

3 - Kople jordledningen (gul/grenn) til
den merkede spesialskruen pa
stekeovnen.

4 - Kople platetoppens elektriske
tilslutninger til de tilslutningene pa
stekeovnen som har de samme
fargekodene, og i overensstemmelse
med skjema B pa luken.

5 - For tilfarselskabelen for betjening av
platetoppen gjennom kanalen C pa
stekeovnens oversidedeksel.

6 - Sett luken pa plass i stopperne 7
som er forutsett til dette, og pase at
platetoppens tilforselskabel er riktig

plassert i kanalen.

7 - Skru fast luken ved hjelp av de 2
skruene.

Viktige réad

Sentrer stekeovnen i mpbelet slik at det sikres en avstand pa 2 mm til mobelet ved siden av.

Innfellingsmobelet ma vaere laget av varmebestandig materiale (eller vaere belagt med et slikt materiale).

Tilkoplingen av stekeg!nen ma foretas med en tilforselskabel (standardisert) med 3 ledere pa 1,5 mm? (2 faser + jord)
som skal koples til et = 230V enfasenett via en standardisert CEE 7 stikkontakt med 2 faser + jord, eller via en flerpolet
bryteanordning med 3 mm bryteavstand pa alle poler. Beskyttelsesledningen (gul/grenn) som er koplet til
apparatklemmen, mé koples til nettets jordklemme.

Vi kan ikke holdes ansvarlige for uhell som skjer som en folge av manglende, defekt eller gal jordtilkopling.

I lepet av rengjering blir stekeovnens forside varmere enn ved steking.

Hold sma barn péa avstand.Apparatet blir varmt nar det er i bruk.
Varmeelementene inne ovnen bor derfor ikke berores.




Innfelling av stekeovnen?

Stekeovnen har en optimalisert luftsirkulasjon som gjer at man oppnar enestadende steke- og rengjaringsresultater. Felgende
punkter méa derfor respekteres:

= Stekeovnen kan felles like godt inn under en benk som i et hgyt kjskkenmebel. Men man ma forsikre seg om at disse
elementene har de riktige dimensjonene for innfelling. Lag en apning pa 50mmx50mm for tilfarseiskabelen i nisjens bakvegg (se
tegning nedenfor).

- Sentrer stekeovnen i mabelet slik at det sikres en avstand pa 2 mm til mgbelet ved siden av.
= Innfellingsmabelet ma veere laget av varmebestandig materiale (eller vaere belagt med et slikt materiale).

= For & oppna sterre stabilitet, skru ovnen fast i kjokkenmgbelet med 2 skruer B i de 2 hullene pa hver side av ovnen som er
forutsett til dette (jfr. tegning). Lag ferst et hull med & 3 mm i mabelveggen for & unnga at treverket splintrer seg opp.

NB! Det anbefales a overlate installasjonen av dette materiellet til en hvitevarespesialist.

Tilskjeering 50 x 50 mm

Tilskjeering 50 x 50 mm

560

585

Vedlikehold av stekeovnen?

Far du foretar rengjering av stekeovnen, méa den vaere heit avkjolt, og sjekk at alle bryterne star pa 0.

- Malte, emaljerte eller polerte metalloverflater
Bruk rengjeringsmidier som er forutsett til vedlikehold av polert metall.

« Glasset i ovnsderen

Etter en steking som har skitnet til ovnsderen, anbefales det & tarke av glasset innvendig med et vanlig, ikke slipende
rengjeringsmiddel. Ovnsdgrens sidestolper i metall ma ikke rengjeres med en siipende svamp eller sterke
rengjeringsprodukter.

- Brytere
Vask bryterne med sapevann. Bryterne kan tas av ved & trekke de mot seg.

- Rister og dyp langpanne
Bruk en svamp og et ikke slipende rengjeringsmiddel. Det méa aldri brukes skarpe gjenstander.

Skurepulver og metallsvamper ber generelt ikke brukes.




Stekeovnens funksjoner (FAP 31)

Stekeovnen er utstyrt med automatisk forvarming.

Denne funksjonen gjer det mulig & sette inn retter til steking fer ovnen har nadd den innstilte temperaturen. Den automatiske
forvarmingen finnes ikke pa funksjonene "Grillsteking, Grill, gratenger og Holde varmt".

Enkelte retter ma allikevel settes inn i varm ovn for at resultatet skal bli tilfredsstiliende (se steketabellen), f. eks. butterdeig, m

pizza, osv..
Stekeovnen er utstyrt med automatisk forvarming. _——
= Denne funksjonen gjar det mulig & sette inn retter til steking far ovnen har nadd den innstilte B—
temperaturen. Den automatiske forvarmingen finnes ikke pa funksjonene “Grillsteking, Grill, gratenger l ®
og Holde varmt”. @
= Enkelte retter ma allikevel settes inn i varm ovn for at resultatet ska! bli tilfredsstillende (s ®
steketabellen), f. eks. butterdeig, pizza, osv...

N
Kjott, Fisk, Terter
= Stekingen foretas med varmeelementene i toppen og bunnen av ovnen sammen med viften, som far T——
luften til a sirkulere slik at stekingen blir jevn,
= Rask temperaturstigning: matrettene kan settes direkte inn i kald ovn.
= De anbefalte temperaturene er lavere enn ved de stekefunksjoner som ikke bruker viften for a l
begrense fettsprut og unnga at fettet svir seg.

/

Steking pa flere nivaer
= Med denne funksjonen kan steke bade like og ulike retter pa flere nivaer (maks. 2) samtidig. (S l A

eksempler og detaljer i steketabellen).

®

Grillsteking

= Stekingen foretas med varmeelementet i toppen av ovnen sammen med viften, som far luften til &

sirkulere slik at varmen blir riktig fordelt. T ——
= Dukan steke alt slags fjaerkre pa grillspiddet (se avsnittet Tilbehar). — |
@
—ee @
Kaker, brod —B
= Stekingen foretas med varmeelementet i bunnen av ovnen sammen med svak grill for & fa den | C——/
gylne fargen. Viften far luften tit & sirkulere slik at stekingen blir jevn.
L
Rodt kjott, Grennsaker
= Stekingen foretas med varmeelementene i bunnen og toppen av ovnen uten varmluftsfunksjonen. E——h
= Etter & ha forvarmet ovnen, kan du steke bade steker, som vil fa et perfekt resultat, 0g starre E—
kjattstykker. —_—0
= Dukan steke grennsaker pa tradisjonelt vis, men ogsa i aluminiumsfolie (bakte grannsaker, f. eks.
store poteter).
Holde varmt
= Med denne funksjonen kan du holde varm retter som du har tilberedt pa forhand. S —

4’0 Cunkspnen kan ogsa brukes til & heve deig til bred og loff, men da ma ikke temperaturen overstige )

p*a DLtJel%r)\ ogsa bruke funksjonen til & varme opp tallerkene far du serverer fisk elier kjgtt (tallerkene settes ®
ris @

= Funksjonen kan brukes til opptining ved lav temperatur. Opptiningen skjer raskere enn ved R

e

romtemperatur.

Grill, Gratenger

F;(_ﬂsgl[wll'ulg)asset funksjon. Forvarm ovnen (5 min.}, og legg grillmaten pa risten. Perfekt til bade koteletter,

= Hell et glass vann i den dype langpannen og sett den under risten. Det vil redusere bade lukten og
stekeosen ifine I ovnen.




Stekeovnens funksjoner (FAQ 75 og FBP 75)

Stekeovnen er utstyrt med automatisk forvarming.

Denne funksjonen gjor det mulig & sette inn retter til steking fer ovnen har nadd den innstilte temperaturen. Den automatiske
forvarmingen finnes ikke pa funksjonene "Grillsteking, Grill, gratenger og Holde varmt”.

Enkelte retter ma allikevel settes inn i varm ovn for at resultatet skal bli tilfredsstiliende (se steketabellen), f. eks. butterdeig,
pizza, osv...

.
@ Varmluft Plus forhandsvalgt temperatur 180°C - min. 35°C - maks. 235°C
« Med denne funksjonen kan du steke bade like og ulike retter (maks. 2) pa flere nivaer (se detaljer og
eksempler i steketabelien).

W Doy
0 ® ©® ®

Smavilt, Raguer @ forhandsvalgt temperatur 225°C - min. 35°C - maks. 275°C.

= Med denne funksjonen kan du steke/koke, i lukket gryte, matretter som er brunet pa forhand (f. eks. hane i
vin, raguer, fiskegryter...) eller smarkokte grennsaker (f. eks. endivier, fennikel, salat...).

= Den svake varmen som omkranser den lukkede gryten gir et optimalt og smaksrikt resultat uten fare for
overkok eller fastbrenning.

il

[-;] Varme for pizza, kaker... forhandsvaigt temperatur 35°C - min. 165°C - maks. 275°C
= Stekingen foretas med elementet i bunnen av ovnen og varmen fra grillen slik at tilberedningene far

en fin, gyllen farge.
« Denne varmekombinasjonen gjer at du oppnar fine og spree pizzaer med en gyllen farge, fiott hevede
kaker (formkaker) og perfekt stekte suffléer.

sl

© ® 0 e

Grillsteking forhandsvalgt temperatur 180°C - min. 200°C - maks. 230°C
= Stekingen foretas med varmeelementet i toppen av ovnen sammen med viften, som far luften til a

sirkulere slik at varmen bilir riktig fordelt.
= Du kan steke alt slags fjeerkre pa grilispiddet (se avsnittet Tilbehar)... ]

Kjott, Fisk, Terter forhandsvalgt temperatur 180°C - min. 35°C - maks. 275°C (
= Stekingen foretas med varmeelementene i toppen og bunnen av ovnen sammen med viften, som

far luften til & sirkulere slik at stekingen bilir jevn.

= Rask temperaturstigning: matrettene kan settes direkte inn i kald ovn. \
= De anbefalte temperaturene er lavere enn ved de stekefunksjoner som ikke bruker viften for &

begrense fettsprut og unnga at fettet svir seg. ——
Holde varmt forhandsvalgt temperatur 70°C - min. 35°C - maks. 95°C

= Med denne funksjonen kan du holde varm retter som du har tilberedt pa forhand. [
= Funksjonen kan ogsa brukes til & heve deig til brad og loff, men da mé ikke temperaturen overstige 40°C.

~

0 0 6 ©

= Du kan ogsa bruke funksjonen til & varme opp tallerkene for du serverer fisk elier kjott (tallerkene
settes pa ristene} ——

= Funksjonen kan brukes til opptining ved lav temperatur. Opptiningen skjer raskere enn ved

®

=

(2]

Pizza Forhandsvalgt temperatur pa 240°C - min. 35°C - maks. 275°C.
g

I—

« Med denne spesialtilpassede funksjonen vil pizzaene bli gylne og sprastekte.

T .
romtemperatur. {

Grill, Gratenger forhandsvalgt temperatur 275°C - min. 180°C - maks. 275°C
= Grilltilpasset funksjon. Forvarm ovnen (5 min.), og legg grillmaten pa risten. Perfekt til bade koteletter, palser, {

toasts...

= Hell et glass vann i den dype langpannen og sett den under risten. Det vil redusere bade lukten og
stekeosen inne i ovnen.

© ® o ®

Opptining: forhandsvalgt temperatur 35°C - min. 35°C - maks. 100°C —
< Du kan bruke ovnen til opptining ved svak varme sammen med viften. Med denne funksjonen vil

viften fremskynde oppvarmings- og opptiningsprosessen.

=  Funksjonen passer spesielt godt til opptining av sarte matvarer som f. eks. jordbeer, bringebéer, osv.

Du kan gke opptiningstemperaturen for de matvarer du ensker & tilberede med en gang (f. eks. kjott).
Veer allikevel oppmerksom péa temperaturen slik at matvarene ikke blir brent pa overflaten.

=  Temperaturen kan stilles inn fra 35°C til 65°C med en automatisk, forhandsvalgt temperatur pa 35°C.

W —
© ® © ®




Bruk av stekeovnen? (FAQ 75 og FBP 75)?

g 1.1 VED TILKOPLING AV APPARATET N
VR -12Mn_
Kiokkeslettet "12:00" blinker. \\ ’ /IE ‘»G'U t M
Still inn klokkeslettet ved & vri bryteren "Innstillinger” enten i + eller - retningen.
(Jo raskere du vrir pa bryteren, jo raskere forandrer klokkeslettet seg). @M

Eksempel: kl. 12.30

Det stilte kiokkeslettet registreres automatisk etter noen sekunder ->
Klokkesilettet har sluttet a blinke.

g 1-2 GJENINNSTILLING AV KLOKKESLETTET

Still programvelgeren pa "Stille kiokkeslett".

Klokkeslettet blinker for & angi at det er mulig a stille klokken. For & stille ey 1205~ 7
klokkeslettet, vri bryteren "Innstillinger” i + eller - retningen, slik at det angitte < /
klokkeslettet enten stilles fremover eller bakover, > G C y/
Etter & ha stilt inn ensket klokkeslett, plasser velgeren i posisjonen "Tc Temperaturer” */{',‘ )
-> klokkeslettet har sluttet & blinke. o

. . ‘C
MERK: Dersom innstiliingen ikke bekreftes med programvelgeren Tc, registreres den Z. g

automatisk etter noen sekunder. @
Det er ikke mulig a stille kiokkeslettet hvis stekefunksjonsvelgeren er plassert i
posisjonen "Pyro" elier "@ko Pyro”. i

Programmeringsdisplayet skal kun vise klokkeslettet, og det ma ikke blinke.
g Velg stekefunksjon ved & vri stekefunksjonsvelgeren til snsket posisjon.

Eksempel: Posisjonen "Kjatt, Fisk, Terter”

Displayet pa stekeovnen vil s4 illustrere den valgte stekefunksjonen ved & vise de
elementene som kommer til & vaere i bruk (varmeelement i bunnen av ovnen, grill, varmiuft...).
->stekeovnen slar seg pa og termostatsymbolet vises.

Sett matretten inn i ovnen som angitt pa displayet, og i samsvar med anbefalingene i
steketabellen.
Eksempel: Posisjonen "Kjett, Fisk, Terter" -> rille 1 eller 2 anbefales.

&

Stekeovnen foreslar den temperaturen som brukes oftest.
Du kan imidlertid justere temperaturen selv ved & bruker bryteren "Innstillinger” under
displayet.

Eksempel: "Kjott, Fisk, Terter” justert til 200°C.

&y

() Etter & ha utfert disse handlingene vil ovnen begynne & varme:

- Indikatoren for temperaturstigning viser hvordan varmen aker inne i
ovnen..

- 3 pipelyder angir at den innstilte temperaturen er nadd.

OVNSDOGREN SKAL ALLTID VARE LUKKET NAR OVNEN ER | BRUK.

Nar ovnen har i vaert i bruk forsetter kjoleviften & fungere enna en stund, helt til ovnen er blitt avkjolt.




Bruk av stekeovinen?

Vg
o

Velg snsket stekefunksjon og juster eventuelt temperaturen.

® Lksempel: "Kjett, Fisk, Terter” temperatur 200°C.

Plasser programvelgeren pa posisjonen "Steketid"

Steketiden blinker ki. 00.00 for & angi at det er mulig & foreta innstillingen.
Vi bryteren "Innstillinger” i + eller - retningen for a stille inn snsket steketid.

—
® Eksempel: steketid 25 min. 1230 i /
Den innstilte tiden registreres automatisk etter noen sekunder oes Iess 200 //
> G o

->klokkeslettet slutter a blinke.

Nedtellingen av steketiden starter umiddelbart etter innstillingen.

Klokkeslettet for steketidens slutt (starttidspunkt + steketid) vises automatisk.
® ./ dette eksemplet: steketiden er omme ki. 12.55.

- Termometeret begynner & fylle seg..

I
|
Etter & ha utfart disse 3 handlingene vil ovnen begynne a varme:
Et lydsignal (3 pipelyder) angir at den innstilte temperaturen er nadd

Nar den programmerte tiden er utlgpt, vil du hgre en rekke pipelyder i noen minutter.
For & sla av lydsignalet, stiller du stekefunksjonsvelgeren pa “Tc Températur”.

MERK: Du kan regulere steketiden péa ethvert tidspunkt, ved a endre innstillingene som beskrevet | begynnelsen av avsnittet.

Vg

el

el

Ga frem pa samme mate som for programmert steking og deretter, etter & ha stilt inn
steketiden:

Still programvelgeren pa posisjonen "Steketidens slutt”.

230 § |
oes 100 200¢)
L G 2C

Klokkeslettet for steketidens slutt blinker for & angi at det er mulig 4 foreta innstillingen.

Vri bryteren "innstillinger” i + eller - retningen for & stille inn snsket slutt-tidspunkt.

o Eksempel: steketiden er omme ki. 13.00.

Etter & ha utfert disse handlingene vil ovnen begynne & varme péa senere tidspunkt slik at steketiden avsluttes ki.13.00.

Nar tilberedingen er ferdig, still stekefunksjonsvelgeren p& “ Tc Températures ".




Bruk av stekeovinen?

s Y e

Stekeovnen er utstyrt med et elektronisk stekeur for nedtelling av tid, uavhengig av stekeovnens
funksjoner.

OBS! Denne funksjonen er uavhengig av stekeovnens funksjoner, og kan ikke brukes til 4 stoppe m

steketiden automatisk.
Funksjonen kan imidlertid brukes mens stekeovnen er i bruk. I dette tilfellet er det visningen av stekeuret som
har fortrinnsrett fremfor visningen av klokkeslettet.

Still programvelgeren pa posisjonen "Stekeur".
->displayet blinker 00:00 og et lite timeglass lyser.

R

Vri innstillingsbryteren (+ eller -} helt til ansket tid oppnas
(maks. 59 minutter og 59 sekunder).

Displayet slutter & blinke etter noen sekunder
0g stekeuret begynner 4 telle ned tiden sekund for sekund.
Nar tiden er omme, vil du hare en rekke pipelyder.

Hvis du apner ovnsderen under steking (f. eks. for & helle vann over en kylling), vil det skje et varmetap i

ovnsrommet.

Stekeovnen er fremstiit for & kompensere varmetapet som skjer nar
ovnsdgren apnes, slik at den innstilte temperaturen raskt kan nas igjen nar

daren lukkes. sooem; . - e
. o . 4 3] 1205 § /
Nar ovnsdgren lukkes, vil temperaturen inne i ovnen stige raskt, og (1S 205¢ /

"Booster"-lampen til venstre pa displayet lyser. "Booster"-lampen vil lyse °
helt til den va!gt.e~ steketemperaturen igjen er nadd, og stekekvaliteten vil pa V( .
denne maéten bli ivaretatt. @

REGLAGES

MERK: "BOOSTER"-funksjonen er ikke aktiv for funksjonene
"Grillsteking, Holde varmt og Grill, Gratenger".




lilbeher

RIST

Kan brukes som underlag for alle slags
former og fat som inneholder retter som
skal bakes, stekes eller gratineres. Den
brukes ogséa til griling (grillstykkene
legges direkte pa risten).

Den kan anvendes begge veier, for & gi
ekstra stekehgyder.

DYP LANGPANNE

Til oppsamling av kjettsaft og stekefett ved
bruk av kraftig grill eller impulsgrill.

Kan anvendes som stekefat for tilbereding
av retter med passende storrelse (f. eks.
fjeerkre med grennsaker rundt; ved moderat
temperatur).

Unngé & bruke pannen til sma steker eller
sma Kjettstykker ved hgy temperatur da det
automatisk vil komme sprut pad ovnens
sidevegger.

Legg heller disse stykkene i et fat, og sett
dette direkte pa risten.

EMALJERT KAKEFAT

Fatet brukes til steking av kaker (tarre smakaker, hevede kakebunner,
fruktkaker...).

UTTREKKSSYSTEM

Uttrekkssystemet gjor det mulig & trekke
den platen som benyttes helt ut av ovnen,
og dermed komme lett til retten som er
under tilbereding.

GRILLSPIDD

Det er praktisk & grille kjett pa grillspiddet, da det blir saftig og helt
Jjevnt stekt.

Slik brukes grillspiddet

= Sett den dype langpannen inn pa rillen under for & samle opp
stekesjyen.

= Sett en av stekegaflene pa grillspiddet. Plasser grillstykket pa denne,
og sett deretter fast den andre stekegaffelen. Sentrer grillstykket og
skru til ved & vri pa de to gaflene.

= Plasser spiddet pa holderen.

= Skyv forsiktig mens du forer spissen pa grilispiddet inn i den
firkantede fordypningen pa ovnens bakre vegg.

= Sett grillspiddets holder inn i ovnen pa 2. rille nedenfra.

Viktig rad:
lkke dekk til stekeovnen innvendig med aluminiumsfolie for & unnga rengjering, da det kan fremkalle overoppheting
og skade emaljen inne i ovnen.




Foreta pyrolyse?

- Ovnen rengjares ved at smuss fra fettsprut eller stekesal blir brent vekk ved hgye temperaturer.

Den rayken som utvikles blir renset ved at den passerer gjennom en katalysator. Ovnen ber ikke veaere altfor tilselt far

du foretar rengjeringen. m
- Det er ikke nedvendig & foreta rengjering ved pyrolyse hver gang ovnen har veert i bruk, men kun nar den er blitt
tilstrekkelig tilsgilt.

- For & kunne tilpasse seg enhver situasjon, kan ovnen foreta 2 ulike rengjeringssykier med pyrolyse.

- En gkonomisk sykius (KO PYRO) som varer i 1 time og 30 minutter {ovnen vil vaere last i 2 timer inklusive
ovnens avkjelingstid). Denne syklusen har et energiforbruk pa 3,5 kWh, dvs. nesten 25% lavere enn en standard
pyrolysesyklus. Dersom du setter igang denne syklusen regelmessig (etter hver 2. eller 3. tilbereding av Kjett}, vil du
hele tiden ha en ren stekeovn.

- En standard sykius (PYRO) som varer i 2 timer (ovnen vil veere last i 2 1/2 time inklusive ovnens avkjelingstid).
Denne syklusen har et energiforbruk pa 4,8 kWh, og rengjer effektivt en meget skitten stekeovn.

-Av sikkerhetsmessige grunner, vil ovnsdaren lases med en gang temperaturen inne i ovnen overstiger
steketemperaturene. Det vil vaere umulig & apne ovnsderen selv om funksjonsvelgeren stilles pa 0.

Pyrolyse er ikke dyrere enn prisen pa et frimerke.
MERK: Pyrolysesyklusen vil bli enda billigere dersom den foretas pa de gkonomiske tidspunktene.

a) Ta alt tilbehgret ut av stekeovnen, og fiern sterre flekker eiler "overkok” som kan ha pu
forekommet.

b) Still funksjonsvelgeren pa posisjonen Pyro eller @ko Pyro.

Pyrolysen varer i 1 1/2 time (Jko Pyro) eller 2 timer (Pyro) (kan ikke endres), og du vil ikke
kunne ta i bruk ovnen péa 2 timer (@ko Pyro) eller 2 1/2 time {Pyro). Denne tiden gjelder selve
pyrolysens varighet, pluss ovnens avkjglingstid, helt til deren igjen kan apnes.

« | lgpet av en pyrolyse-syklus vil dgrldsens lampe lyse for & angi at ovnsderen er last.
= Termostatlampen lyser mens ovnen varmer.

= Pyrolyse-syklusen stanser automatisk, derlasens lampe slukker, og ovnsderen kan igjen
apnes.

c) Still funksjonsveigeren pa 0 igjen.

d) Nar ovnen er biitt kald, kan de hvite avieiringene fjernes med en fuktig kiut.
Ovnen er na ren, og klar til & tas i bruk igjen.
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roreta en rengjering pyrolyse? ;

1) Umiddelbar pyrolyse

a) Ta alt tilbehgret ut av stekeovnen, og fjern sterre flekker elier "overkok” som kan ha forekommet.
b) Programmeringsdisplayet skal kun vise klokkeslettet, og det ma ikke blinke.

c) Still funksjonsvelgeren pa posisjonen Pyro eller @ko Pyro.

Pyrolysen varer i 1 1/2 time (@ko Pyro) eller 2 timer (Pyro) (kan ikke endres), og du vil ikke
kunne ta i bruk ovnen pa 2 timer (@ko Pyro) eller 2 1/2 time (Pyro). Denne tiden gjelder
selve pyrolysens varighet, pluss ovnens avkjglingstid, helt til deren igjen kan apnes.

Displayet viser pa hvilket klokkeslett ovnen igjen kan tas i bruk.

-P- eler P-£ ) angir at en pyrolyse-syklus (eller gko pyro) er igang.

llgpet av pyrolyse-sykiusen vil det vises en hengelas a pa displayet for & angi at
ovnsderen er last.

Pa slutten av pyrolyse-sykiusen, viser displayet........cccocovviiieirciiiciniii e e > Yé’ ;

Nar hengelasen a ikke lenger vises pa displayet, kan ovnsderen igjen apnes.

d) Still funksjonsvelgeren pa 0 igjen..

e) Nar ovnen er blitt kald, kan de hvite avieiringene fjernes med en fuktig kiut.
Ovnen er na ren, og kiar til 4 tas i bruk igjen.

2) Tidsinnstilt pyrolyse

Felg instruksjonene i avsnittet "Umiddelbar pyrolyse", og

a} Still deretter programvelgeren pa posisjonen "Steketidens slutt”.

Klokkeslettet for steketidens slutt blinker for & angi at det er mulig & foreta innstillingen.

Vri bryteren "Innstillinger" i + eller - retningen for a stille inn gnsket slutt-tidspunkt.

2ol &
g -P-
® Lksempel: steketiden er omme kl. 04.00. e <
*/ Y
Etter a ha utfaert disse handlingene vil pyrolysen starte pa senere tidspunkt slik at den vil - w

avsluttes kl1.04.00.

Nar pyrolysen er avsluttet, still stekefunksjonsvelgeren pa "Tc Temperatur".




Fellseiking og utbedring

= Paeren sitter i toppen av ovnsrommet.
ADVARSEL! Kople fra stekeovnen, og la den eventuelt m
\\

avkjole seg for du skifter ut pzeren.

a) Vri lampeglasset en kvart omdreining til venstre.

b) Skru ut peeren i samme retning.

£
™

. s
Peerens karakteristikker: g

-15W f%;

- 220/240 V =]

- 300°C ) "C.5~!

- sokkel E14 = =17
sokke ( )

c) Skift ut paeren, sett lampeglasset tilbake pa plass, og Glass

kople til ovnen igjen.
Merk: Bruk gummihanske nar du skal skru ut lampeglasset og lampen. Det gjer demonteringen lettere.

Er du i tvil om stekeovnen fungerer som den skal? Det behover nadvendigvis ikke bety at det er en feil. For & veere
sikker, sjekk allikevel folgende punkter.

- Kople til ovnen..
- Skift ut sikringen i installasjonen, og sjekk at den
har riktig starrelse (16A).

- Still inn hayere temperatur.

- Ta kontakt med Service-avdelingen.

e Ovnen er ikke tilkoplet.

o -Installasjonens sikring er gatt.

e -Den valgte temperaturen er for lav.,
® ‘Andre arsaker.

Stekeovnen varmer ikke.

D ink o-Ovnsdoren er ikke lukket. - Lukk ovnsderen.
oriasens lampe blinker © Andre arsaker. - Ta kontakt med Service-avdelingen.
; . . e Lampen er ute av drift. - Skift ut peeren.

Lampen i ovnen ikke virker. ® Ovnen er ikke tilkoplet eller sikringen er gatt. -Kople til ovnen eller skift ut sikringen.
e Viften skal stanse etter maks. 1 time, eller med en - Ingenting.

Kjaleviften fortsetter a fungere etter at ovnen er gang temperaturen har sunket til ca. 125°C.

blitt avslatt
e Hvis den ikke har stanset etter 1 time... -Ta kontakt med Service-avdelingen.

. . o Ovnsdaren er ikke ordentlig lukket. - Sjekk at deren er riktig lukket.
Rengjaringen ved pyrolyse fungerer ikke. ] : .
goring pyroy 9 ® Klokkeslettet pa programmeringsdisplayet blinker. - Still klokkeslettet fer du starter pyrolysen.

®-Andre arsaker. -Ta kontakt med Service-avdelingen.

® Hvis ovnsderen 4apnes under bruk, vil
temperaturangivelsen endres. Apparatet gjenoppretter
raskt riktig temperatur inne | ovnsrommet, men det kan - Ingenting.
forekomme en viss forskjell mellorn temperaturen inne
i ovnen og hva temperaturangivelsen viser.

Dersom dine forsok pa a utbedre feilen ikke gir resultater, ta kontakt med Service-avdelingen.

Temperaturangivelsen viser ikke maks. innstilt
temperatur.

Ethvert inngrep som er et resultat av en installasjon eller bruk som ikke er i overensstemmelse med
instruksjonene i denne veiledningen, vil ikke falle inn under fabrikantgarantien som definitivt vil bli
opphevet.

OriGINALDELER: nar du foretar vedlikehold eller reparasjoner av apparatet, be forhandleren om at det kun blir brukt
ORIGINALE, FABRIKANTSERTIFISERTE RESERVEDELER.




Steketabell

OPPSKRIFTER STEKE-FUNKSJON | TEMPERATUR RILLE TILBEHOR TID BEMERKNINGER
MATRETTER
Pizza (Fin DEIG) % 220°C 1 DYP LANGPANNE 10-15 SEKVENS AVH, AV FYLL
Pizza (BRODOEIG) ¥ 240°C 1 DYP LANGPANNE 15-20 SEKVENS AVH. AV FYLL
QuickE 200°C 1 RisT 30-35
SUFFLEER )] 180°C 1 RisT 45-50
FYLTE GRONNSAKER o 180°C 2 RisT 40-45
FLBTEPOTETER 180°C 2 Rist 45-50
POSTEIER¥ 220°C 2 DyP LANGPANNE 18-20 ELLER GLASSFAT AVH. AV MODELL
GRATENGER (GRONNSAKER, PASTA) [:] 210°C 2 eller 3 RisT 15-20
FISK
GRILLSTEKT FISK 200°C 1 RisT 35-45
OVNSBAKT FISKH# 210°C 2 DyP LANGPANNE 15-20 ELLER GLASSFAT AVH. AV MODELL
GRILLET FIsK# 5 275°C 3 elier 4 RisT 15-20 FORVARME 5 MIN.
KJOTT
LAMMEKOTELETTER# - 275°C 4 RIST+DYP LANGP. 8-10, pr. side FORVARME 5 MIN.
KYLLING 205°C GRILLSPIBD DYP LANGPANNE 25/500¢
LAMMESTEK 200°C 1 RIST+DYP LANGP. 1575006 LANGPANNE | BUNNEN
OKSESTEK ¥ | 240°C 1 elter 2 Rist 15-20 /500 6
KALVE-/SVINESTEK 180-200°C 1 Rist 35-40/ 500 ¢
KALKUN 180-200°C 1 Rist 35-40/500 ¢
GRYTEKIBTT
(HANE | VIN) :l 200°C Rist GRILLE 60-90 | LUKKET GRYTE
BAKING
KAKEBUNNER 165°C 1 RisT 35-40
RULLEKAKE % 205°C 2 DYP LANGPANNE 10-15
F ORMKAKE 165°C 1 RisT 50-60
FRUKTKAKE (FORM) )] 165°C 1 RisT 45-60
Lorr 165°C 1 RiST 30-35
Breo# )] 220-240°C 2 RIST ELLER LANGP 40 - 45 AVHENGIG AV STGRRELSE
MARENGS 90°C 2 DYP LANGPANNE 90 TORKE | AVSLATT OUN
SMAKAKER 165°C 3 DYP LANGPANNE 18-20
VANNBAKKELS 180°C 2 DYP LANGPANNE 30-35
TERTE 200°C 1 RIST 35-40
GJARBAKST M/FYLL 180-200°C 1 RisT 50-60
DEIGER UTEN FYLL 200°C 1 RisT 18-20
BUTTERDEIGH 220°C 2 DyYP LANGPANNE 10-15 DEIG UTEN FYLL
PUDDINGER 150°C 1 DYP LANGPANNE 25-30 6 SMAFORMER | VANNBAD
DIVERSE
OPPTINING E:] 35°C 2 RisT KONTROLLERE FOR A UNNGA STEKING
TALLERKENVARMING 3 40-100°C lel2el3 RISTER
FERDIGRETTER 3 40-65°C 1 eller 2 RisT
HEVING AV BRADDEIG
............ AV LOFFDEIG 3 35°C 1
TOASTS % |l 275°C 4 RisT FORVARME 5 MIN
* Ovnen ma forvarmes OVNSDOREN SKAL ALLTID VARE LUKKET UNDER TEKING

OVERENSSTEMMELSE: TERMOSTAT

Tilbereding pé&a 2 nivaer

Tilbereding pa 2 nivaer utfares pa posisjonen VARMLUFT.

Denne funksjonen som er utstyrt med rask, automatisk forvarming, vil gi de beste resuitatene dersom du venter med 3 sette inn
tilberedningen til snsket temperatur er nadd.

Avhengig av hvor mange nivaer som brukes, vil kanskje bli nedvendig & g4 til anskaffelse av ekstra tilbeher. Rettene behaver nadvendigyis ikke
settes inn OBS! Hvis steketiden programmeres, ma den vaere like lang for begge rettene.

OPPSKRIFTER TEMPERATUR Tio RILLE
2 QUICHER OG 2 TERTER 205°C 35-40 min 1 og 3 pa rister
VANNBAKKELSER 180°C 30-35 min 1 og 3 pa plate
FLOTEPOTETER -+ Ceeserevaricatanesnestritaerearonsrrratanans » 45 min 1 og 3 pa rister
+ 200°C
SVINESTEK tesesecniaaniititisrsststseinsassssssnsnsasaeseses e 7() MIiN
TORRE SMAKAKER 165°C 8-10 min 2 og 3 pa stekeplate

Q



TERVEHDYS

Hyva asiakas

Kiitamme, etta olet valinnut tdmdan laitteen tuotesarjastamme. Se on kehitysryhméamme tyon tulos ja
toivomme sen vastaavan parhaiten laatuvaatimuksiasi ja kdyttdmukavuutta ja, ettd saat silla
herkulliset tulokset.

Jotta padsisit nopeasti parhaaseen tulokseen uudella hankkeellasi, kehotamme sinua lukemaan
tarkkaan taman kayttoohjeen. Se sisdltdad tarkeita laitteen turvallisuutta, asennusta, kayttod ja
ylldpitoa koskevia ohjeita.

Tdssa oppaassa saattaa olla erditd ohjeita, jotka eivdt koske hankkimaasi laitetta, koska ne voivat
kuulua sarjan toiseen malliin.

Kiitamme meille osoittamastasi luottamuksesta ja toivomme paljon iloa I6ytédessési uudelleen ruoan
valmistustavan talla uudella laitteella - ja moneksi vuodeksi eteenpdin.

SISALLYS
T&ysin turvallinen uuni S. 62
Milté uuni ndyttadéa S. 63-65
Asenna liesi helposti:
Sahkokytkennét S. 66 - 67
Asennuksen valinta S. 68
Tarkedt mitat uunin sisddn upotusta varten S. 69
Upotusneuvoja S. 69
Uunissa paisto S. 70 - 71
Kéyta liettd vaivattomasti:
Uunin toiminnot S.70-74
Kattila S. 75
Katalyyttisten paneelien vaihto S$.76-77
Uunin yllédpito S.76-77
Pikkuviat ja héiriot S. 78
Keitto-ohjeet S. 79

Luettavaa Tdma uunion tarkoitettu yksityishenkildiden kéyttoon asuinhuoneistossa..
Tutustu ohjekirjaan ennen uunin asennusta ja sen kayttoa.
Pyrkiessamme jatkuvasti parantamaan tuotteitamme varaamme itsellemme oikeuden tehda erilaisia tekniikan kehityksen mukaisia
) muutoksia niiden kayttbominaisuuksiin.
Tama uuni on tarkoitettu yksinomaan juomien ja elintarvikkeiden kypsytykseen.
ﬂ Téma tuote ei sisalla mitdan asbestipohjaista ainetta.




Téaysin turvallinen wunj

O Ympéristdon suojelemiseksi kdytamme tamén
laitteen ohjekirjoissa ilman klooria valkaistua paperia
sekd uusiopaperia.

O Noudata ympéristdnsuojeluohjeita laitteen
pakkausta havittdessasi.

O Pakkaukset eivat ole rakenteellisesti vaarallisia
ympdristolle; ne voidaan kayttdd uudelieen tai
kierrattaa, ne ovat ekologisia tuotteita.

Kierrattamalla pakkauksen edistat perusraaka-
aineiden taloudellista kulutusta ja vahennét teollisuus-
ja kotitalousjatteiden maaraa.

Laitteen kytkents

0 Laitteen saa asentaa vain sahkoalan ammattilainen
noudattaen tamén ohjekirjan asennusta koskevia
suosituksia.

0 Ehdotamme lukemaan tarkkaan seuraavat sivut
voidaksesi saada parhaan tuloksen uunillasi.

Turvaohjeet
QU Taméa laite on  tarkoitettu  yksistdan
kotitalouskayttoon.
Q Ala jata laitetta yksin rasvalla tai oljylla

paistettaessa, namd aineet voivat ylikuumentuessaan
leimahtaa liekkiin.

Q Alg sailytd syttyvid aineita uunissa tai kuumentuvilla
alueilla.

Q Kun kytket kodin sdhkokoneita ldhella olevaan
pistorasiaan, huolehdi, ettd virtakaapeli ei joudu
kosketuksiin kuumien pintojen kanssa eika jaa uunin
juukun valin.

Q Ala kaytd uunin luukun kahvaa kuivaajana, koska
uunin etuosan tuuletus ei silioin toimi.

Q irrota vian sattuessa laitteen sulakkeet.

O Liiallisen kuumuuden kertyminen vaikuttaa
epéaedullisesti paistoon ja vahingoittaa astioiden
emalia ja uunin kaappia. Taman valttamiseksi:

- Al3 aseta mitaan valineitd uunin pohjalle

- Al vuoraa uunia sisalta alumiinifoliolla.

U Noudata paistotaulukon {ampétiloja, jotta uuni ei
likaantuisi liikaa sisaita.

U Uunin emalin suojaus:

- Ala tayta vuokia reunoihin saakka hedelmékakkua
tehdessési. Valuva hedelm@mehu saattaa jattéé
lahtemattdmia jalkia.

- Ala kaada vetts suoraan kuumaan uuniin.

4 Uunin luukun suojaus ja sen tiiviyden
varmistaminen:

- Ala paina auki olevaa luukkua.

- Pidé& luukun tiivisteet puhtaina

U Kaikkia ritilalla paistettavaa koskevaa:

- Aseta paistettavat ruoat suoraan ritilélle.

- Tyonné rasvakaukalo ritildn alle tai suoraan uunin
pohjalle valuvan rasvan kerdadmiseksi, jotta rasva ei
paasisi parskahtelemaan.

U Pida luukku kiinni paiston ajan.




Miled wuni ndlytiaa?
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Milté uani néytiééa?

KELLONAIKA LAMPOTILAN
OSOITIN

LUUKUN
LUKITUSMERKKI

n
uls
:‘n‘ [}

\

2

/‘

L “ ;
3 \ |
C \
PAISTOAJAN PAISTON XDTILAN

NAYTTO LOPETUKSEN AvTTO ~ OSOITIN

IKEHIKON OSOITIN

Uunin on oltava yhteydessa joko sahkolevyhellaan tai lasikeraamiseen, uuniin soveltuvaan lieteen.

- 1 - Etuvasemman vyodhykkeen voimakkuutta saatava vaihtokytkin, jolla voi sdatéd myos lisavyohyketta.
- 2 - Takavasemman vybhykkeen voimakkuuden valitsin.

- 3 - Takaoikealla olevan vydhykkeen voimakkuuden valitsin, jolla voi saatéa myos lisavyohyketta.

- 4 - Etuoikealla olevan vyéhykkeen voimakkuuden vaihtokytkin.

- 5 - Lieden péaalle kytkentdd osoittava merkkivalo.

Kun uuni liitetdan lasikeraamiseen lieteen, jonka takana oikealla ja/tai edessa vasemmalla olevat

paistovyohyke (-keet) voidaan laajentaa lisakeittovybhykkeelld. Voimakkuusvalitsimet 1 ja 3 ohjaavat samalla
lisakeittovyohykkeita.




Uunin kytkeminen séhkdverkkoon?

- Tarkista ennen kytkemista, ettd johdot ovat asunnon verkossa riittdvan paksut uunin normaalikayttoa varten (ainakin yhta
paksut kuin uunin omassa virtakaapelissa). Verkon sulakkeen on oltava vahintaan 16 ampeerilie.

= S&hkokytkentd tehddan ennen uunin kaappiin upotusta.
= \Virtakaapelin (H0O5 RR-F, HO5 VV-F) on oltava niin pitka, ettd uunin voi kytked kaapin eteen lattialle asetettuna.
- Jos kytkenté tehdéan pistokkeella, siihen taytyy paésta kasiksi uunin asennuksen jalkeenkin.

Kytkentaesimerkk
E Yksivaihe 20 A kulutusmittari
230V -50Hz

Yivirtarele |
tai 16 A sulake %D

Yksivaihekaapeli 230 V

Pistorasia, 2 napaa + -
maadoitus NF C 15-100

|

Noin 1.5 m
pituinen

KEYLOJANMITE. ..ot 230V ~ 50 Hz
Kaytetty KOKONaIStehO........cocoviviiiiiiiiii e, 3,375 kW
Kuumennuselementin nimelliStehor........ v 2,100 kW

Energian kaytto

-lampotilan NoSto 175°CieN ... 0.315 kWh
-tampotilan ylApIto 175°CiSSa..civviiiiiiiiv i 0,570 kWh
YHTEENSA ...ttt ettt sttt ettt 0,885 kWh
Uunin ulkomitat

SLBVBYS . s 3,65 kWh
B (o T4 = LT OO PSPRPORN 4,83 kWh
Dimensions utiles du four

LAPGBUL.....iiiiii i s 43 cm

LR T 111210 | OUT PO PP 31.5 cm
1o f0] 101270 [T ¥ SU OSSPSR SRR 38.5 cm

Tehollinen tiavuUus.............oooov e 521




Uunin kytkeminen séhkoverkkoon?

« Avaa uunin takakannessa oikealla alhaalla oleva luukku

rut}J(yaamalla auki sen kaksi kiinnitysruuvia ja kaadntamalia luukku
auki.

= Poista uuden virtakaapelin jokaisesta johdosta eriste 12 mm
matkalta.

= Kierré johdon saiekimput huolellisesti tupelle..
= Loysaa kytkintaulun ruuvit.

= Tyonna virtakaapeli luukun puolelta kytkintaulusta oikealla
olevaan kaapelinkiristimeen.

= Kytke kaapelin johdot kytkintaulussa olevien merkinttjen
mukaisiin kohtiin.

= Johdon kaikkien séaikeiden on jouduttava ruuvin lukitsemiksi.

Vaihejohto liittimeen L / 1.

Viher-keltainen maadoitusjohto on kytkettava liittimeen -

Neutraali johto kytket&an liittimeen N / 2.

= Kirista liitinten ruuvit pohjaan saakka ja varmista kestavyys
vetamalla jokaisesta johdosta.

= Kiinnitd = kaapeli kytkintaulusta oikealla olevalla
kaapelinkiristimelia.

< Sulje luukku kahdella ruuvilla.




Uunin kytkentid verkossa olevaan lieteen?

( FBP75 )

- Tarkista ennen kytkemistd, ettd johdot ovat asunnon
verkossa riittdvan paksut uunin normaalikdyttoa varten

(ainakin yhta paksut kuin uunin omassa virtakaapelissa).

Verkon sulakkeen on oltava alla olevan taulukon
mukaisen.

- Sahkokytkenta tehdaan ennen uunin kaappiin
upotusta.

- Uuni on kytkettava vakiovirtakaapelilla, jonka johtojen
lukumaéra riippuu halutusta kytkintavasta alla olevan
taulukon mukaan

Johdon ylivirtareleen
Kytkenta minimi sulakkeen
poikkipinta arvo

Verkkovirta

230V- 50Hz TVh+N
400V yksivaine-50Hz|2 Vh + N
400V yksivaihe-50HZ 3Vh+N
230V 2pPn-2n-50Hz |2 Vh +2N
230V 3pPn-50Hz 3Vh

3 x 6 mm? 40 A
4 x25mm? 25 A
5x 1,5mm? 16 A
5 x 4 mm? 25A
4 x 2,5 mm? 25A

SRS

(Samanaikaisuuden huomioon ottaen (EN 60 335 2-6)

- Uunin toimitukseen siséltyy 1,5 mm?
kolmijohtovirtakaapeli HO5 VVF, joka on kytkettdva 230
V yksivaiheverkkoon. Viher-keitainen suojajohto
kytketdan laitteen maadoitusnapaan (£). Uunin {sininen)
neutraalijohto on kytkettava verkon neutraaliin.
- Jos virtakaapeli on liilan lyhyt, sen voi vaihtaa
pitemp&éan purkamatta uunin asennusta.
Sité varten on:

- leikattava pihdeilla uunin takana olevan
peltipeitteen nelja nurkkaa.

- ruuvattava kaapeli irti ja ruuvattava uuden
kaapelin 3 johtoa kiinni.

Voit kayttda kaapelia tyyppia HO5 RRF, HO5 RNF
tai HO5 VVF.

- Pane aukon peite takaisin kahdella 4 mm
paksuisella ja 15 mm pituisella peltiruuvilla niin, ettéd se
peittdd aukon kokonaan.

Kaapeliaukko
napoihin

- Emme vastaa vahingoista, jos onnettomuus johtuu
huonosta tai olemattomasta maadoituksesta =
uuttuva, viallinen tai vaarin kytketty.




Lieden kytkeminen uuniin? (FBP 75) ?

- 1 - Avaa uunin takakannessa
oikealla alhaalla oleva luukku A
ruuvaamalla auki sen kaksi
kiinnitysruuvia ja kaantamalla luukku
auki.

- 2 - Ota luukku irti

- 3 - Kytke (kelta-vihrea)
maadoitusjohto uunissa erikseen
merkittyyn napaan.

- 4 - Kytke lieden séhkoliténnéat uunin
samanvarisiin napoihin ja luukussa
olevan kytkinkaavion B mukaisesti.

- 5 - Vie lieden ohjauksen
syotidkaapelit uunin yldkannen
kouruun C.

- 6 - Aseta luukku takaisin paikalleen
niin, ettd se osuu tarkoitusta varten
oleviin tappeihin 7 huolehtien, etta
lieden vitakaapelin kouru on hyvéssa
asennossa.

- 7 - Kiinnita luukku takaisin kahdella
ruuvilla.

Térkeitd neuvoja

Keskitéd uuni kaapin sisdén niin, etté ja& 2 mm vali seuraavaan kaappiin.

Materiaalin, johon uuni syvennetéan, on oltava kuumuutta kestéavi (tai etta siina on eristiva vuoraus).

Uuni on kytkettdvd maadoitettuun 230 V - Yksivaiheverkkoon (vakio-) virtakaapelilla, jossa on kolme 1,5 mm?
paksuista johtoa (2 virtakosketinta + maadoitus) EEC 7 mukaiseen kolminapaiseen pistorasiaan (2 virtakosketinta +
maadoitus) kaksinapaisella katkaisimella, jonka kontaktivéli on vahintddn 3 mm. Suojajohto (viher-keltainen) kytketaan
laitteen liittimeen, joka on kytkettdvd maahan asennusvaiheessa.

Emme vastaa vahingoista, jos onnettomuus johtuu huonosta tai olemattomasta maadoituksesta.

Uunin etusivu kuumenee puhdistuksen aikana kuumemmaksi kuin tavallisessa paistossa.
Pidé lapset loitolla.

Laite kuumenee kaytettdessa.
Joten on varottava koskemasta uunin siséilld olevia kuumenevia osia.




Kuinka uuni upotetaan?

Uunissa on kiertavé ilma, jolla voidaan parhaiten saada aikaan suurenmoisia paistoksia ja joka puhdistaa uunin tehokkaasti
ottaen huomioon seuraavat seikat:

= Uunin voi asentaa joko tyGtason alle tai pystykaappiin, jossa on upotukseen sopivat mitat. Leikkaa syvennyksen takaseinaan
50 mm x 50 mm aukko virtakaapelin lapiviemiseksi (ks. alla oleva piirros).

« Keskitd uuni kaapin sisaan niin, etta jaa 2 mm vali seuraavaan kaappiin.
« Tilan, johon uuni syvennetaan, on oltava kuumuutta kestava (tai etté siina on eristava vuoraus).

= Kiinnitd uuni paremman vakavuuden saamiseksi kaappiin kahdella ruuvilla B sivuille tahan tarkoitukseen tehtyihin reikiin (ks.
piirros). Poraa etukateen kaapin seindéan @ 3 mm reiat, jotta puu ei halkeile.

HUOM.: On suositeltavaa, ettd tyon tekee kodinkoneiden ammattilainen.

Leikattu koko 50x50 mm

Leikattu koko 50x50 mm

4
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Uuinin Ylléjpito?

Anna uunin jadhtya ennen késin tehtévaa puhdistusta ja tarkista, etta kaikki ohjausnupit ovat nolla-asennossa..

« Kiillotetut, maalatut tai emaloidut metallipinnat

Kéyta kaupasta saatavia kKiillotetuille metallipinnoille tarkoitettuja puhdistusaineita.

« Uunin luukun lasi

Jos luukun lasi on likaantunut siséltd paiston aikana, on erittdin suositeltavaa puhdistaa se kaupasta saatavalla
hankaamattomalla puhdistusaineella. Uunin luukun metallisia kehyksié ei saa puhdistaa karkealla sienellé eika voimakkailla
puhdistusaineilia.

« Ohjausnupit

Puhdista ohjausnupit saippuavedelld, ne saa haluttaessa irti vetamalla ulospain.

- Grillit ja rasvankeruukaukalo
Kayta hankaamattomalla pesuaineefla kostutettua sienté, ei koskaan leikkaavilla vélineilla.
« Ohjausnupit

Yleissdantond hankausvoiteet ja metallivillasienet on kielletty.




Uunin paistotavat (FAP 31)

Uunissa on automaattinen esikuumennus.

Talla kayttotavalla voit vieda erdita ruokia uuniin kuumennuksen alkaessa odottamatta, ettd uuni on saavuttanut saadetyn
lampotilan. Tama esilammitys ei sisélly kayttdtapoihin "Paahtopalat, Grillaus, Laatikot ja kuumana pito”.

Kuitenkin on tehtéva eraité valmisteluja oikean tuloksen saavuttamiseksi, ettd uuni on edeltad kasin kuumennettu (ks. Paisto-
ohjeet) Esim.: Voitaikina, pizza jne.

Lihat, Kalat, Piiraat e
= Kuumennus aikaansaadaan uunin pohjassa ja katossa olevilla séhkovastuksilla. Sen lisaksi on ®
puhallin, joka jakaa imakierratykselld lammon tasaisesti l ®
= Lampotila nouse nopeasti: ruokavalmisteet voi panna suoraan kylmaan uuniin. @

®

= Kiertoilmaa kayttamattomille paistotavoille suositellaan matalampia lampétiloja kuin kiertolampoéa
kaytettdesss karistyvan rasvan parskimisen valttdmiseksi.

Monipaisto

«~ Talla paistotavalla voit paistaa eri tasoilla (korkeintaan kahdelia) samanlaisia tai erilaisia ruokia (Ks.
tarkemmin Paisto-oppaasta).

Varraspaahto [
« Paisto tehdéan ylakuumentimella kayttaen kierrdtyspuhallinta tasaisen paiston saamiseksi.

« Siind voi paistaa kaiken siipikarjan pyorivdssa vartaassa (ks. sivu KATTILAT).

Punaiset lihat, Kasvikset

SR
/
I ®
Kakut, leipa o
= Paisto tehdédan alakuumentimella jonka lisané on pieni lisa grillila ruskistuksen aikaansaamiseksi, [
kiertoilma paiston tasaisuuden ja ruskennuksen aikaansaamiseksi.
P
SO
@
®
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« Paisto tapahtuu yla- ja alapuolelta iiman kiertdvaa iimaa. '
= Esilammityksen jalkeen voit saada punaisesta lihasta sopivasti kéristynytta paahtopaistia ja voit

karistaa suuria lihapaloja.

= Voit liséksi kKypsyttaa kasviksia tavanomaisesti ja alumiinifoliossa (esim. suuret perunat).

Kuumanapito

= Talla kayttotavalla voit pitdd valmiit ruoat kuumina kunnes ne tarjoillaan. I ————
« Voit kéyttaa sitd myos leipa- ja pullataikinoiden kohottamiseen pysytellen 40°C alapuolelia. ————@)

= Voit kdyttda sitd myos lautasten kuumennukseen ennen lihojen tai kalojen tarjoilua (lautaset on S
asetettava ritilalle).

= Silla voi myds sulattaa matalassa lémpétilassa pakasteet nopeammin kuin huoneen lammaossa..

Laatikot, Grillaukset

= Grillaukseen quiva kayttotapa. Kevyen (5 min) esikuumennuksen jalkeen voit grillata katletteja, makkaroita, ———
toast-leipaa jne. grillilia. PSR
'-h /ot kaataa lasillisen vettd rasvankeruukaukaloon, johon grillirasva valuu. T&lla tavalla voit vahentaa savuja ®
ja hajuja.

®




Uunin paistotavat (FAQ 75 ja FBP 759)

Uunissa on automaattinen esikuumennus.

Talla kayttotavalla voit vieda eraitd ruokia uuniin kuumennuksen alkaessa odottamatta, etta uuni on saavuttanut sdadetyn
lampdtilan. Tama esilammitys ei sisally kayttdtapoihin "Paahtopalat, Grillaus, Laatikot ja kuumana pito".

Kuitenkin on tehtévé eraité valmisteluja oikean tuloksen saavuttamiseksi, ettd uuni on edeltd kasin kuumennettu (ks. Paisto-
ohjeet) Esim.: Voitaikina, pizza jne.

]
@ Lisda kuumaa ilmaa esivalinta 180°C - min. 35°C - maks. 235°C. = ®
= Talla toiminnolla voit paistaa samanlaisia tai erilaisia ruokia (enintaan 2) eri tasoilla (ks. keitto- pm— ®
ohjeet, selostukset ja esimerkit). . @
- - e ar -
Riista, lihahéysto (T) esivalinta 225°C - min. 35°C - maks. 275°C. ©
« Talla toiminnolla voit paistaa suljetussa kattilassa etukateen keittolevylla ruskistettuja ruokia (esim.: ———
viinikukko, kalapata, lihamureke jne.) tai haudutettuja vihanneksia (esim.: endiivi, fenkoli, lehtisalaatti jne.) ® '
= Suljettua kattilaa ymparoiva lemped [ampo takaa maukkaan tuloksen ilman kattilaan tarttumisen ®
vaaraa.
I —
[ pizojen, kakkasjon . pisto s s :
Pizzojen, kakkujen jne. paisto esivalinta 35°C - min. 165°C - maks. 275°C.
R
« Paisto tehdaan alemmalla kuumennuselementilla ja grilikuumennuksella, jolloin paistokset samalla
ruskistuvat ® '
= Tallda paistoyhdistelmalla saat rapeat ja ruskistuneet pizzat ja hyvin nousseet kakut seks
kullankeltaiset kohokkaat. ®
Varraspaahto esivalinta 180°C - min. 200°C - maks. 230°C. :@:@
= Paisto tehdaan ylakuumentimella kayttden Kierratyspuhallinta tasaisen paiston saamiseksi. ©
= Siin& voi paistaa kaiken siipikarjan pyorivassa vartaassa (ks. sivu KATTILAT). e —
Lihat, Kalat, Piiraat esivalinta 180°C - min. 35°C - maks. 275°C.
= Kuumennus aikaansaadaan uunin pohjassa ja katossa olevilla sahkévastuksilla. Sen lisaksi on '
pubaliin, joka jakaa lammon tasaisesti.
= Lampotila nouse nopeasti: ruokavalmisteet voi panna suoraan kylmaan uuniin.
= Kiertoilmaa kayttamattomille paistotavoilie suositellaan matalampia lampotiioja kuin kiertolampoa
kéytettdessa kéaristyvan rasvan parskimisen valttdmiseksi. \ /

Kuumanapito esivalinta 70°C - min. 35°C - maks. 95°C.

= Talla kayttotavalla voit pitaa valmiit ruocat kuumina kunnes ne tarjoillaan. —
= Voit kayttaa sitd myos leipa- ja pullataikinoiden kohottamiseen pysytelien 40°C alapuolella. e

= Voit kayttaa sitda myos lautasten kuumennukseen ennen lihojen tai kalojen tarjoilua (lautaset on
asetettava ritilalle).

= Silla voi my6s sulattaa matalassa lampotilassa pakasteet nopeammin kuin huoneen [Ammgssé.

0 ® 0 ®

Pizza @ esivalinta 240°C - minimi 35°C - maksimi 275°C. ——

« Tdlid erikoisen soveliaalla paistotavalla saat rapeat ja hyvin paistuneet pizzat, B

Laatikot, Grillaukset esivalinta 275°C - min. 180°C - maks. 275°C. @

= Grillaukseen sopiva kaytt6tapa. Kevyen (5 min) esikuumennuksen jalkeen voit gritlata kotletteja, makkaroita, l ©
toast-leipaa jne. grillilla. : i

= \Voit kaataa lasillisen vettéd rasvankeruukaukaloon, johon grillirasva valuu. Talla tavalla voit vahentaa savuja

ja hajuja.

T .
Pakasteiden sulatus: esivalinta 35°C - min. 35°C - maks. 100°C. ®
= Voit kayttda uunia myos pakasteiden sulatukseen 1dmmon siirron ollessa heikko suhteessa ®
puhaltimeen. Saatu ilman kierto kiihdyttaa lammaonvaihtoa eli sulatusprosessia. l @
= Laite on suunniteftu erikoisesti erdiden elintarvikkeiden sulatukseen, kuten mansikat, vadelmat jne. ®
Voit nostaa sulatuslampdétilaa elintarvikkeille, jotka aiot paistaa valittomasti (esim. liha). Varo kuitenkin saatamasta

TR

liian korkeaa sulatuslampotilaa, jotta paisto ei ala ennen aikojaan.
= On mahdollista s&ataa lampdtila vélille 35°C ja 65°C, esiohjelmoidulla 35°C lampétilalla.

Wi—
© ® e &




Kuinka uunia kéytetéiéin (FAQ 75 ja FBP 79)?
\CF a

g 1.1 _VIRRAN PAALLE KYTKENTA
Kelonajan naytto vilkkuu aikaa "12:00"
Saadé aika kiertamalla nuppia "S&até” (Réglages) + tai - suuntaan (Nupin

kiertonopeus muuttaa ajansdadon nopeutta)

Esimerkki: 12:30
Saadetty kellonaika tallentuu automaattisesti muutamassa sekunnissa ->

kellonaika ei vilku enaa.

g 1-2 KELLON ASETUS OIKEAAN AIKAAN
Aseta ohjeimanvalitsin asentoon "Aika-asetus" {Mise a I'heur)
Kellonajan naytto vilkkuu merkking siits, etté se voidaan saatéa. Saada kiertamalla
nuppia "S&aatd” + tai - suuntaan lisaten tai vahentden naytolla olevaa aikaa.
Kun kello on saadetty oikeaan aikaan, kdanna valitsin asentoon "Tc Lampétila” (Tc

e.

Témpératures) -> kellonajan naytto ei vilku ends
HUOM.: Ellei hyvaksyntaa tehdéa toimintovalitsimella Tc, tallennus on automaattinen

muutamassa sekunnissa.
Kellonaikaa ei voi sataé, jos paistotavan valitsin on asennossa "Pyro" tai "Pyro

Eco”.

Naytolla saa olla ohjelmoitaessa vain kellonaika; se ei saa vilkkua.
Uunin naytolla on tdman jalkeen valittu paistotapa ja kayttdon tulevat toiminnot liikkuvat

Valitse paistotapa kiertamalla toiminnan valitsin haluamaasi kohtaan.

Esimerkki: asento "Lihat, Kalat, Piiraat”

pohjan, ritilan kiertolammon jne. kesto.
-uuni kdynnistyy ja termostaattisymboli ilmestyy.
Vie ruoka uuniin ndytolld olevan ohjeen ja paisto-oppaan antamien neuvojen

mukaisesti..
Esim.: Asento "Liha, Kala, piiraat" -> kehikko 1 tai 2 suositellaan..
Uuni ehdottaa kaikkein useimmin kdytettya lampdtilaa. .
On kuitenkin mahdollista saataa lampotila ndyton alla olevalla nupilla "Saadot” (Réglages)
Esim.: "Liha, Kala, piiraat” 200° sdadetty
Uuni kuumenee néiden toimenpiteiden jalkeen:
- Naiden lampdtilan nousua osoittavien indikaattorien tilat osoittavat
lampadtilan nousun uunin sisalla.

KAIKKI PAISTOT TEHDAAN LUUKKU KIINNI

- Kolme danimerkkia "bip" ilmoittavat, ettd sdadetty lampétila on saavutettu.
Paiston pdatyttyd puhallin toimii tietyn ajan uunin jaahdyttamiseksi.
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Kuinka uunia kéytetédédn?
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g Saada valittu paisto ja ehka myoés lampétila
® Esimerkki: asento "Liha, Kala, Piiraat” lampéctila 200°C.

Aseta ohjeimanvalitsin asentoon "paistoaika”.

Paistoaika vilkkuu ajassa 0:00 osoituksena mahdollisesta s&adosta.
Kierréd nuppia "Saadot” suuntaan + tai - haluttuun lampotilaan.
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@ CEsimerkki: paisto 25 minuuttia.
Saadetty aika tallentuu automaattisesti muutamassa sekunnissa. \

->Naytto ei vilku enéa. .

Ajan takaperoinen laskenta alkaa heti sdadon jalkeen.

Paiston paatdsaika (alkuhetki + paistoaika) nakyy automaattisesti.
@ 7Tassa esimerkissa: paiston paattyminen klo 12:55.

Naiden kolmen vaiheen jalkeen uuni kuumenee:
~ Lampomittari kiipeaa.
Ensimmaéinen (3 "bip") 48nimerkki kuuluu, kun uuni on saavuttanut sdadetyn [ampgtilan.

Paiston padtyttya kuullaan sarja aanimerkkejé muutaman minuutin ajan.
Aanimerkit saa lakkaamaan kiertdmalla paistovalitsimen asentoon "Tc Lampotilat”

Huom.: On mahdollista muuttaa paistoaikaa milloin tahansa toistamalla kappaleen alussa esitetyt toimenpiteet.

g Aloita aivan samoin kuin paiston ohjelmoinnissa, ja sitten paistoajan sdadon jialkeen

e

Aseta ohjelmavalitsin asentoon "Paiston lopetus” (Fin de cuisson).

Paiston lopetusaika vilkkuu merkking siitd, ettd saatd on mahdollinen.

N . - . s 0230 5 /
Kierra nuppia "Saato" (Réglage) + tai - suuntaan haluttuun lopetushetkeen. 2 nedlh @
PP (Réglage) P % ras 1700 200¢ /
() G C

@ Esimerkki : Paiston lopetus klo 13.

Tasta lahtien kuumennuksen alku viivastyy hetkeen, josta alkaen paisto paattyy klo 13.

Aseta paistotavan valinta paiston paatyttya takaisin asentoon "Tc Lampétilat”" (Tc Températures).




Kuinka uunia kéytetéiédin?

Uunissa on elektroninen minuuttiajastin, joka on riippumaton uunin toiminnasta ja se laskee aikaa
takaperin.

HUOMIO : Tama toiminto on uunista riippumaton. Se ei pysty keskeyttamaan automaattista paistoa
Ajastinta voi kuitenkin kayttaa uunin ollessa kaynnissa. Tall6in minuuttiosoitus syrjayttaa kellonajan nayton.

Aseta ohjelmavalitsin ajan saadon "Ajastin" kohdalle.
-> naytto vilkkuu ja pieni hiekkalasi syttyy

&y

C
TKierra saatonuppia (+ tai -), kunnes esiin tulee haluttu aika 5 - \
(maksimi 59 min 59 sek) o ‘

&y

Nayton vilkunta lakkaa muutamassa sekunnissa ja ajastin lahtee kayntiin e
laskien aikaa takaperin sekunti sekunnilta. Vi ®
Kun aika on kulunut loppuun, ajastin ilmoittaa sen danimerkeitla.

\ ® G C 7

Jos avaat uunin luukun paiston aikana (esim. kanan kastelu), uunin sisus menettaa lampoa.

Uuni on rakennettu siten, ettd tamé lammon menetys korvautuu ja paistolle
valittu lampétila saadaan takaisin hyvin nopeasti.

Samoin luukun sulkemisen jdlkeen lampo6tila nousee nopeasti ja naytén _———— T
vasemmalla puolella oleva merkkivalo "Booster” palaa, kunnes valittu
lampotila on saavutettu. Néin paiston olosuhteet pysyvat ennallaan. D Ve 2%/

ol
—_I\

huom.: "BOOSTER" ei ole kdytossé toiminnoilla "Paahtopalat, Grillaus,
Laatikot ja kuumana pito". */@\‘




Kattilat

TUKIRITILA

Ritilalle VoI asettaa kaikenlaisia
paistettavia tai kuorrutettavia ruokia
vuoassa. Sitd kaytetaan myos grillaukseen
(suoraan péalle asetettuina).

Kaantamalla taman ritilan voit vaihtaa
uunin sisélla olevan ruoan korkeutta.

KOVERO KAUKALO

Kaukalo on tarkoitettu keraamaéaan kovasta
tai jaksottaisesta grillauksesta valuvan
rasvan keruuseen.

Sita VoI kayttaa paistoalustana
paistettavasta palasta riippuen (esim. kana
ja sen ympaérilld olevat kasvikset; mieto
lampotila).

Valta  asettamasta  sille  korkeassa
ldmpétilassa paistettavia paahtopaistia tai
pienid lihapalasia, koska siitd aiheutuisi heti
runsaita roiskeita uunin seinamille.

Aseta ne mieluiten yldapuolella olevalle
tasolie.

EMALOITU PULLAPELTI

Kaytetdan leivonnaisten paistoon (kuivat kakut, kohotetut taikinat,
kirsikkapiiraat (clafouti)).

ULOS VEDETTAVA TUKILE

Taman jarjestelmédn ansiosta voit vetéa
leivonnaisievyn kokonaan ulos ja péaésté
helposti késiksi paistettavana oleviin
ruokiin.

GRILLIVARRAS

Grillivartaassa paisto on hyvin kaytannollistd ja silla saa varsinkin
tasaisesti paistuneita maukkaita liharuokia.

Vartaan kaytto:

= aseta monikayttoinen rasvankeruukaukalo paikalleen.

= aseta yksi lihan kiinnityshaarukka vartaaseen, tydnné grillattava pala
vartaaseen ja Kiinnita se toisella kiinnityshaarukalla, aseta pala vartaan

keskelle ja kiristd haarukoiden Kiinnitysruuvit.
= aseta varras kannattimelle.

= tydnnad sité kevyesti niin, ettd sen nelibmainen p&é osuu uunin takana
olevaan pyoritysmekanismiin

= sovita vartaan kannatin alhaalta lukien toiseen syvennykseen.

Tarkeitd neuvoja:

Ala vuoraa uunia siséltd alumiinifoliolla puhdistuksen helpottamiseksi. Siita aiheutuva ylikuumeneminen saattaa
vahingoittaa uunin sisdemalointia.




Kuinka pyrolyysi tehdéédn?

-Tama uuni puhdistaa itsensa eliminoimalla korkeissa lampotiloissa liat, jotka syntyvat roiskeista tai ylivalumisista.
Kehittyvat savut ja hajut havidvat katalysaattorin kautta kulkiessaan. Ei sovi odottaa liian pitkdan puhdistusta siksi
kunnes uuni on liiaksi rasvan likaama.

- Pyrolyysia ei tarvita jokaisen paiston jalkeen, vaan vasta, kun likaantuminen antaa siihen aihetta.

- Uunissa on jokaiseen tapaukseen soveltuen kaksi pyrolyyttistéd puhdistusjaksoa.

- Saastojakso (PYRO ECO), joka kestaé puolitoista tuntia (mukaan lukien uunin jaahtyminen, uuni pysyy
lukittuna 2 tuntia), tama jakso kuluttaa 3,6 kWh eli 25% vahemmaén kuin vakiopyrolyysi. Saannollisesti kaytettyna
{jokaisen 2 tai 3 lihapaiston jalkeen) sailytat uunin puhtaana kaikissa olosuhteissa.

- Vakiojakso (PYRO), joka kest&a 2 tuntia (mukaan lukien uunin jaahtyminen, uuni pysyy lukittuna 2 ja puoli
tuntia), tdmaé jakso kuluttaa 4,8 kWh ja se puhdistaa tehokkaasti erittain likaisenkin uunin.

- Luukku lukittuu turvallisuussyisté heti, kun uunin sisdlampétila on kohonnut paistolampétitaa korkeammaksi.
Talloin on mahdotonta avata luukkua edes kéantamalld "toiminnon valintanupin" asentoon 0.

Ei maksa enemman kuin kirjeen postimerkki.
huomautus: Pyrolyysi on vieldkin edullisempi, jos sen tekee halvan séhkotariffin aikana.

a) Veda ulos uunin kattilasto ja kaavi pois mahdollisesti syntyneet suurimmat roiskeet.

b) Aseta toimivalitsin asentoon Pyro tai Pyro Eco.

Pyrolyysi kestaa tunti 30 min (Pyro Eco) tai 2 tuntia (Pyro) (ei muutettavissa) ja uunia ei voi
kayttaa 2 tuntiin (Pyro Eco) tai 2 ja puoleen tuntiin (Pyro). Téhan aikaan sisaltyy jaahtyminen
siksi, kunnes luukun voi avata.

= Luukun luikitusvalo palaa pyrolyysijakson aikana osoittaen, etta luukku on lukittu.
= Termostaatin merkkivalo palaa uunin kuumentuessa...

= Pyrolyysijakso pyséhtyy automaattisesti, lukitusvalo sammuu, jolloin on mahdollista avata
luukku.

¢) Kaanna toimintonuppi asentoon 0.

d) Poista valkea tuhka kostealla rievulla uunin ollessa jaahtyneena. Uuni on puhdas ja voit kayttaa sita uudelleen haluamaasi
paistoon.




Kuinka pyrolyysi tehdéén?

et el e 0

1) Pyrolyysin teko valittomasti

a) Veda ulos uunin kattilasto ja kaavi pois mahdollisesti syntyneet suurimmat roiskeet.
b) Tarkista, ettéd ohjelmointi nayttaa kellonaikaa ja etta se ei vilku..

¢) Aseta "Toimintonuppi” asentoon "PYRO" tai "PYRO ECO".

Pyrolyysin kesto on tunti 30 min valinnalla "PYRO ECO" ja 2 tuntia valinnalla "PYRO" (ei
muutettavissa) Ja uunia ei voi kédyttaa vastaavasti 2 ja 2:30 tunnin aikana. Tahan aikaan
sisaltyy jadhtyminen siksi, kunnes luukun voi avata.

Naytslla on kellonaika, milloin uuni on taas kéytettavissa.

-P- tai P-E osoittaa, ettd pyrolyysi (tai Pysolyysi eco) on kaynnissa.

Nayttoon tulee pyrolyysin ajaksi lukkosymboli a aosoittamaan, ettd luukku on
lukossa.

Pyrolyysijakson paatyttyd on RYOIIA ... >

Luukun voi avata, kun lukkosymbolia ﬂ €i endé ole naytolia.

d) Kierra toimintovalitsin asentoon 0.

e) Poista valkea tuhka kostealla rievulla uunin ollessa jaahtyneena. Uuni on puhdas ja
voit kayttaa sita uudelleen haluamaasi paistoon.

2) Pyrolyysin teko viiveella

Noudata kohdassa "Pyrolyysin teko vélittdmaésti” annettuja ohjeita ja sitten
a) Aseta ajan ohjelmointivalitsin asentoon "paiston loppu".

Paiston loppu vilkkuu osituksena, ettd saato voidaan tehda.

Kierra nuppia "Saadot” suuntaan -+ tai - paiston halutun loppuajan saatamiseksi.

® -Esimerkki: Paiston loppu klo 4..

Taman jalkeen pyrolyysin aloitus on viivastetty niin, etté se paattyy kio 4..

Aseta paistotavan valitsi pyrolyysin paatytyya asentoon "Tc Temperatures".




Plkkuwviat ja héiriot

= Hehkulamppu sijaitsee uunin sisélla sen katossa.

HUOMIO! Kytke uuni irti verkosta joka kerta ennen
lampun kaésittelya ja anna uunin jaahtya tarvittaessa

Hehkulamppu

a) Kierra lampun kantaa neljanneskierros vasempaan

b) Kierra hehkulamppu irti samaan suuntaan.

Hehkulampun tekniset arvot
-15W
- 220/240V
- 300°C
- kanta E 14
c)Vaihda lamppu, kiristd kanta ja kytke uuni verkkoon

Huomautus: kdytd kumnikédsinettd lampun kantaa ja
hehkulamppua kiertdesséasi, se helpottaa tehtdvéda.

Kierrd auk

Lampun kanta

Jos epdilet, ettd kaikki ei ole uunissa kunnossa, ei se merkitse ehdottomasti, ettd siind on vika. Tarkista joka
tapauksessa ensin seuraavat seikat.

o -Uuni ei ole kytketty verkkoon. -Kytke uuni verkkoon.
e -Uunin sulake on palanut - Vaihda sulake ja tarkista ettd se on 16 A virralle
Uuni ei kuumene o -Ohjelmointia ei ole suoritettu. - Sadda ohjelman péivé ja kellonaika
o -Valittu lampatila on liian alhainen - Lis&d lampotilan valintaa
o -Muu syy - Kutsu asiakas huolto.
. ®-Luukku ei ole kiinni - Sulje luukku
Lukkosymboli vilkkuu o Muu syy. - Kutsu asiakas huolto
. . o -Lamppu on loppuun palanut - Vaihda lamppu.
rin lamy I . R
Uunin lamppu ef pala o Lamppu ei ole kytketty tai sulake on palanut. - Kytke uuni verkkoon tai vaihda sulake
eTuuletuksen on loputtava ainakin tunnissa tai, kun - Ei aihetta toimenpiteeseen.
Jaahdytystuuletin pyorii jatkuvasti uunin lampotila on laskenut 125°C asteeseen.
sammuttua.
e -Ellei pysahdy tunnin kuluttua -Kutsu asiakas huolto.
. . o el uukku on huonosti suljettu. - Tarkista luukun sulkeminen.
Pyrolyysipuhdistus ei toimi . — o
Yrowysip © -Ohjelmoinnin kellonaika vilkkuu - S&ddda kellonaika ennen pyrolyysin alkua.
® Muu syy. - Kutsu asiakas huolto.
e Luukun avaaminen paiston aikana muuttaa
Lampémittari ei toimi maksimilammolia famp am.' tarin Iulfgmaa. Laite palauttaa mittarin - Ei aihetta toimenpiteeseen.
nopeasti normaalitilaan, mutta eroavuutta saattaa
Jjaada jaljelle

Joka tapauksessa, ellei toimenpiteistasi ole tulosta, kutsu asiakashuolto.

Mik&én korjattava vika, joka on aiheutunut tdméan ohjekirjan neuvojen vastaisesta asennustavasta tai
kdytosta, el kuulu takuun piiriin ja takuu perutetaan lopullisesti.

ALKUPERAISET VARAOSAT: vaadi jalleenmyyjaltasi, ettd huoltotoimen yhteydessé kaytetddn vain ALKUPERAISIKSI
TODISTETTAVIA VARAOSIA.




o o
Kejtto-ohjeet
RESEPTI VALITTU PAISTO ,_VA“,TTU VALINEET Alka HUOMAUTUKSET
LAMPO-TILA
ETURUOAT - VIHANNEKSET
Pizza (oHuUT)% 220°C ENSIMM. PAISTINPELTI 10-15 min JAKSOTUS MALLIN MUKAAN
Pizza (LEiPA)% 240°C ENSIMM. PAISTINPELTI 15-20 min JAKSOTUS MALLIN MUKAAN
Piiras 200°C ENSIMM. RITILA 30-35 min
KOHOKAS 180°C ENSIMM. RiTiA 45-50 min
VIHANNESMUHENNOS 180°C TOINEN RITILA 40-45 min
PERUNALAATIKKO 180°C TOINEN RITILA 45-50 min
PlRAKKA# 220°C TOINEN PAISTINPELTI 18-20 min TAI LASIALUSTA MALLIN MUKAAN
VIHANNE S-MAKARONILAATIKOT 5 210°C 3. 1A14. RimiLa 15-20 min
KALAT
UUNIKALA 200°C ENSIMM, RiTiLA 35-45 min
KALA ALUMINISSA¥ 210°C TOINEN PAISTINPELTI 15-20 min LASIALUSTA MALLIN MUKAAN
GRILLATTU KALA% o] 275°C 3.Ta4 RmiLA 15-20 min ESILAMMITYS 5 MIN
LIHAT
LAMPAANKYLJYKSE T D 275°C NELJAS GRILLI + RASVAKAUKALO ] 8-10 min KUMMALTRKIN PUOLELTA ESILAMMITYS 5 MIN
KANA 205°C VARRAS PAISTINPELTI 25min/500g
LAMPAAN POTKA 200°C ENSIMM. GRILL! + RASVAKAUKALO ] 15 min/500g RASVAKAUKALO POHUALLA
RAAVASPAIST) O 240°C 172, RITILA 15-20 min/500g
PORSAAN/VASIKANPAIST! 180-200°C ENSIMM. RITILA 35-40 min/500g
HELMIKANA 180-200°C ENSIMM. RiTiLA 35-40 min/500g
LIHAMUHENNOS
VINIKUKKO} = 200°C ENSIMM. RITHA 60-90 min KANNELLINEN PATA
LEVONNAISEY
PIKKULEIVAT/SOKERIKAKKU 165°C ENSIMM. RiTILA 35-40 min
KAARETORTUTH 2] 205°C TOINEN PAISTINPELTI 10-15 min
KUIVAT KAKUT 165°C ENSIMM. RITILA 50-60 min
RENGASKAKUTN & 165°C ENSIMM. RITILA 45-60 min
PULLA¥ 165°C ENSIMM. RITILA 30-35 min
LEIPA 220-240°C TOINEN PAISTINPELT! 40-45 min KOON MUKAA ANNA KUIVUA
MARENGIT 90°C TOINEN PAISTINPELTI 90 min SAMMUTETUSSA UUNISSA
PikKUKAKUT 165°C KOLMAS PAISTINPELTI 18-20 min
TUULIHATYT 180°C ENSIMM PAISTINPELTI 30-35 min
MARJAPIRAAT 200°C ENSIMM RITILA 35-40 min
LIHA-KALAPIRAS 180-200°C ENSIMM RmLA 50-60 min
i PURASPOHJAM 200°C TOINEN RITILAE 18-20 min
) VOITAIKINA 220°C ENSIMM. PAISTINPELTI 10-15 min VAIN POHJATAKINA
; JALKIRUOKAVANUKKAAT 150°C TOINEN PAISTINPELT! 25-30 min 6 PIKKUVUOKAA VESIHAUTEESSA
SEKALAISET
LAMMITETYT EINEKSET [::] 35°C 1.,2.7a3 RITILA TARKKAILE PAISTOA
VALMIIT RUOAT | 40-100°C 1., W2 RiTiLA
LEIPA-PULLATAIKINA 0 40-65°C 1, M2 RITILA
PAAHTO-TOAST
& 35°C ENSIMM
PAAHTO-TOASTH# D 275°C NELJAS RITILA 5 MIN ESLAMMITYS
#* T4lldin on parasta viedd ruoka kuumaan uuniin KAIKKI PAISTO TEHDAAN LUUKKU KIINNI
PAISTO KAHDELLA TASOLL.
Paisto kahdella tasolla
Paisto kahdella tasolla tehdédan paistotavoilla "MONIPAISTO".
Téama toiminto, johon kuuluu automaattinen nopea esildmmitys, antaa parhaan tuloksen, jos viet ruoan uuniin sitten, kun se on
saavuttanut valitun paistolampaotilan.
Kaytettyjen tasojen lukumaaran mukaan on ehka tarpeen hankkia lisakattiloita.Uuniin vienti ja ulosotto ei tapahdu valttamatta samaan aikaan.
HUOMIQ: Jos paistoaika on ohjelmoitu, sen tulee olla sama molemmille ruoille.
RESEPTI VALITTU LAMPO-TILA HUOMAUTUKSET VALINEET
2 PHRASTA TAI 2 TORTTUA 205°C 35 - 40 min 1 ja 3 ritiloilla
PIENET LEIVOKSET 180°C 30 - 35 min 1 ja 3 pelleilla
VHPALEPERUNALAATIKIO +++++++sovssessrsrecsrensrsocoraanae ceversssse I A5 min 1 Ja 3 ritiloilia
" 200°C \
. o
SIANLIHAPAISTI  +ovreeees cesseineens cssrrassvarsanencnrnnnsane w3 70 min
|HIEKKALEIVOKSET 165°C 8 -10 min 2 ja 3 kakkupelleilld




INTRODUKTION

Keere kunde

Tak fordi De har valgt et apparat af vort maeerke! Apparatet er et resultat af vort forskningsarbejde,
og vi haber, at det opfylder Deres krav til kvalitet, komfort og vellykket madlavning.

Vi anbefaler, at De ngje lzeser denne betjeningsvejledning for hurtigt at fa fuldt udbytte af Deres nye
apparat. Betjeningsvejledningen indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed, installation, brug og

vedligeholdelse af apparatet.

Den kan indeholde instruktioner, som ikke geelder for dette apparat, da ikke alle funktioner findes pa

alle modeller i produktserien.

Vi takker Dem for den tillid, De har vist os, og ensker Dem held og lykke med madlavningen og

Deres nye apparat. | mange ar fremover.

INDHOLDSFORTEGNELSE

Sikker brug af ovnen
Beskrivelse af ovnen

Let installation af ovnen:

Elektrisk tilslutning

Valg af installationsmade
Mal til indbygning af ovnen
Indbygningsvejledning
Ovnens funktioner

Vejledning i brug af ovnen:

Ovnens funktionerr
Ovnens tilbehor s
Rengering med pyrolyse

Vedligeholdelse af ovnen:
Fejlfinding

Stege-/bageskema

S.83-85

86 - 87
88
89
89
90 - 91

wOnL v

.90 - 94
95
.96 - 97

nwun

S.96-97

S. 98

S. 99

Bor laeses! Ovnen er beregnet til privat brug i hjiemmet.
Lzes denne vejledning, for De installerer og bruger ovnen.

Vi forbeholder os retten til at sendre apparatets tekniske, funktions- og designmeessige specifikationer i forbindelse med den

) konstante tekniske videreudvikling og forbedringen af vore produkter.
Ovnen er udelukkende beregnet til tilberedning af drikke- og madvarer.
ﬂ Produktet indeholder ingen komponenter med asbest.




Sikker brug af ovnen

U | forbindelse med vort gnske om at beskytte miljoet
anvender vi til apparatets dokumentation bleget papir,
der ikke indeholder klor, samt genbrugspapir.

Q Overhold reglerne for miljgbeskyttelse, nar De
bortskaffer emballagen til det nye apparat.

U Embaliagerne er udarbejdet séledes, at de ikke er
skadelige for miljget. De kan indsamies og genbruges.
Det er gkologiske produkter.

Nar De genbruger emballagen, er De med til at spare
pa forbruget af ravarer samt reducere maengden af
industrielt affald og husholdningsaffald.

[ Ovnen skal installeres i henhold til anvisningerne i
afsnittet vedrerende installation.

W Overhold ngje alle anvisninger for indbygning af
ovnen, der er anfert i denne vejledning.

Vi anbefaler, at De ngje laeser faigende sider for at fa
mest muligt ud af ovnen.

Q Sikkerhedsanvisninger

; Beskyttejse afm’!lg‘et o

- s e

Q Dette apparat ma kun anvendes i en privat
husholdning.

U Varm olie og stegefedt kan antzendes i tilfeelde af
overophedning og ber derfor altid vaere under opsyn.

U Opbevar ikke let antandelige materialer i ovnen
eller pa kogezonerne.

U Hvis der tilsluttes elektriske apparater til et stik i
nerheden af ovnen, skal De serge for, at ledningen
ikke kan komme i bergring med kogezonerne eller
komme i klemme i ovndegren.

U Brug ikke handtaget pa ovnderen som terrestativ,
idet det vil blokere for ventilationen pa ovnens forside.

U Tag sikringerne til el-installationen ud i tilfeelde af
funktionsforstyrrelser.

O Overhold folgende anvisninger for at undga
varmeophobning, der kan medfere et uventet
resultat af tilberedningen samt beskadige ovnens
emaljebelaegning eller indbygningselementet:
- Leeg aldrig kokkenredskaber p& ovnens bund..
- Laeg aldrig kekkenredskaber pa ovnens bund.

QU Felg temperaturanvisningerne | stege-
/bageskemaet for at undga unedigt sprgjt og staenk i
ovnen.

U For at beskytte ovnens emaljebelagning:

- Fyld aldrig kageforme helt op til kanten, nar De bager
sandkager med frugtfyld. Frugtsaft, der lgber ud i
ovnen, kan forarsage pletter, der kan veaere sveere at
fierne igen.

- Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn,

U For at beskytte ovndoren og sikre, at den slutter
helt taet:

- For at beskytte ovnderen og sikre, at den slutter helt
teet:

- Serg for altid at hoide dgrens taetningslister rene.

W Ved brug af grillen:

- Anbring den ret, der skal grillsteges, pa en rist.

- Saet bradepanden ind under risten for at opsamie
kedsaft og undgé spraeit.

U Ovnderen skal vaere lukket under brug af ovnen.




Beskrivelse af ovnen

FAP 31 ﬁ

‘\\ a5 Y @ ¢ ‘
\ 240 65 . 5 .
\ 20" . 150 ) ( ) .
\ e =
S | NN
FAQ 75
r ¢ @B« @
®, "y B. - :'f O
e ? - é - ,//
CHE = . 4 ™ /""
A |
VALGER TiL: KNAP TIL INDSTILLING PROGRAMVALGER
- INDSTILLING AF TEMPERATUREN AF TID OG TEMPERATUR
- PROGRAMMIERING AF
TILBEREDNINGSTIDEN

1 BHBE s

I BEE BREE HEE

[C) G °C

(g )

B cR<h i«




Beskrivelse af ovnen

VKONTROLLAMPE FOR VISNING KLOKKESLAT TEMPERATURINDIKATOR
BOOSTER-FUNKTION  Ar yaAIGT FUNKTION ~ (VISNING FRA KL. 00.00 TIL KL. 23.59)

INDIKATOR
FOR LAST OVNDOGR

VISNING AF OVNRILLE VISNING AF VISNING AF VISNING AF
TILBEREDNINGSTID SLUTTIDSPUNKT TEMPERATUR

Ovnen skal tilsluttes en elektrisk kogeplade eller en glaskeramisk kogeplade, der er kompatibel med
ovnen.

- 1 - Betjeningsknap for varmeeffekt til forreste venstre kogezone, som kan betjene en ekstra kogezone.
- 2 - Betjeningsknap for varmeeffekt til bagerste venstre kogezone.

- 3 - Betjeningsknap for varmeeffekt til bagerste hajre kogezone, som kan betjene en ekstra kogezone.

- 4 - Betjeningsknap for varmeeffekt til forreste hejre kogezone.

- 5 - Lysindikatorer for taendte kogezoner.

Hvis ovnen tilsluttes en glaskeramisk kogeplade, hvis bagerste hgijre eller/og forreste venstre kagezone (kan)
gores starre ved hjaelp af en ekstra kogezone, gaelder betjeningsknapperne 1 og 3 ogsa til de ekstra kogezoner.




Elektrisk tilslutning af ovnen

= For ovnen tilsluttes el-installationen, skal det kontrolieres, at el-installationens ledningers tveersnit er tilstraekkeligt til at
stremforsyne ovnen pa korrekt vis (tvaersnittet skal mindst vaere lig med tilslutningskabiets tveersnit). Installationens sikring skal
veere pa 16 A..

= Den elektriske tilslutning skal udfares, far ovnen monteres i indbygningselementet.

= Tilslutningskablet (H05 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) skal veere tilstraekkeligt langt til, at det kan vaere tilsluttet ovnen, nar
ovnen star pa gulvet foran indbygningselementet.

= Ved tilslutning tit en stikkontakt skal stikkontakten forblive tilgaengelig efter installationen af apparatet.

Eksempel pa tilslutning

Maler, 20 A enfaset 230 V -
50 Hz

i jordkabel eller sikring 16 A =

L

Enfaset linje 230 @

0

<

¢
2-polet stikkontakt + ‘

Jord, normen NF C 15-100 —-ﬁ@

| o
Tilslulpingskabel,

Stremafbryder ved overgang C_:j

SPENAIN...citiiiri et 230V ~ 50 Hz
Samlet energiforbrug ... 3,375 kw
Grillens effekl ... 2,100 kW
Energiforbrug

-opvarmning til T75°C ..o 0,315 kWh
-vedligeholdelse af varmen pa 175°C i 1 tiMe........coccovevre v 0,570 kWh
FALT bl 0,885 kWh
Energiforbrug

~KO-pYrolyse (90 MIN.) oo e 3,65 kwh
SPYro (120 ML) 4,83 kWh
Ovnens indvendige mal

Bredde. ..o, 43 cm
HEIAE. ..o 31.5 cm
DYDAE...ocviriiiiii s 38.5 cm




Elektrisk tilslutning ar ovnen

= Abn daekslet nederst i hgjre side af skeermpladen bag pa ovnen
ved at lzsne de 2 skruer. Drej daekslet.

= Fjern isolationen pa hver leder af det nye 12 mm
tilslutningskabel.

= Snor omhyggeligt tradene.
= Losn skruerne pa klemraskken.

= For el-ledningen ind %ennem skeermpladens side i klemskruen,
der sidder i hgjre side af kiemraekken

< Tilslut kablets ledninger | overensstemmelse med maerkerne pa
klemraekken

= Alle tilslutningskablets trade skal vaere kiemt under skruerne.

Faseledningen pa kiemmen L / 1.

Jordledningen, der er gul-gren, skal forbindes til klemmen=".

Nullederen skal tilsluttes med klemmen N / 2.

= Tilspeend skruerne pa klemraekken, og kontroller tilslutningen ved
at trazkke i hver enkelt ledning.

= Fastger kablet ved hjeelp af klemskruen, der sidder i hgjre side af
klemraekken.

= [uk daekslet ved hjeelp af de 2 skruer.




Elektrisk tilsluining af ovnen med
kogepladens betjeningspanel (FBP 7%)

- Fer ovnen tilsluttes el-installationen, skal det
kontrolleres, at el-installationens ledningers tvaersnit er
tilstraskkeligt til at stramforsyne ovnen pa korrekt vis
(tveersnittet skal mindst vaere lig med tilsiutningskablets
tvaersnit). El-installationens sikring skal svare til
nedenstaende skema.

- Den elektriske tilslutning skal udfares, fer ovnen
monteres i indbygningselementet.

- Ovnen skal tilsluttes med et standard foedekabel.
Antallet af ledere afhaenger af den gnskede type
tilslutning og skal vaere i overensstemmelse med
nedenstaende skema.

Ledningens Sikrings
Net Tilslutnin minimum sterrelse
tvaersnit

®|230v- 50Hz 1 fase + Nul |3 x 6 mm? 40 A
(D1400V tofaset-50Hz| 2 faser + Nul|4 x 2.5 mm?| 25 A

®[400V trefaset-50Hz| 3 faser + Nul |5 x 1,5 mm2| 16 A
@ [230V 2-faset-2 Nu-50HZ 2 faset + 2Nul| 5 x 4 mmez 25 A
® 230V 3-faset-50Hz |3 faser 4x2,5mm? 25 A

Der skal tages hajde for simultanitetsfaktoren (EN 60 335 2-6)

- Ovnen leveres med tilslutningskablet HO5 VVF med
tre ledere pa 1,5 mmz2, som skal tilsluttes et énfaset net
230 V, og beskyttelsesledningen (gren-gul) skal tilsiuttes
apparatets jordklemme (xx).

Ovnens nulleder (bla ledning) skal tilsluttes
ledningsnettets nulleder.

- Netledningen kan udskiftes, hvis den f.eks. er for kort,
uden at ovnen behgver afmonteres

Benyt denne fremgangsmade:

-Klip ved hjeelp af en tang fastspaendingen af
daekslets 4 hjgrner til pladen bag pa ovnen.

-Lesn netledningen, og tilspaend de 3
fastspaendingsskruer pa klemrakken. Der kan anvendes
kabler af typen HO5 RRF, HO5 RNF eller HO5 VVF.

-Saet daekslet pa plads, s det daekker abningen
helt. Brug de 2 stk. 15 mm lange pladeskruer med
diameter 4 mm.

klemraekkien

Bag pa ovnen

- Vort ansvar kan ikke geres geeldende i tilfaelde af
uheld, der sker som folge af manglende, = defekt eller
ukorrekt tilslutning af jordforbindelsen.




Tilslutning ar kogepladen til ovnen (FBP 75)

-1-Lgsn de 2 fastspaendingsskruer pa
deekslet A, der giver adgang til
tilslutningsboksen for kogepladens

betjeningspanel.
-2- Tag deekslet af.

-3- Tilslut jordledningen (gui-gren) til
den specielle skrue pa ovnen.

-4- Tilslut de elektriske forbindelser
fra betjeningspanelet til ovnens
tilslutninger med samme farvemaerker
og i henhold til skema B, der er vist
pa deekslet.

-5- Far ledningerne til betjening af
kogepladen i renden C pa ovnens
gverste skarmplade.

-6- Saet daekslet pa plads, sa det
placeres i de ansatser 7, der er
beregnet til det. Serg for, at
kogepladens tilslutningskabel placeres
rigtigt i renden.

-7- Fastspaend dzekslet igen ved
hjeelp af de 2 skruer.

Gode rad

Centrer ovnen i indbygningselementet saledes, at der sikres en afstand pa mindst 2 mm til andre elementer.

Det materiale, som indbygningselementet er lavet af, skal vaere varmebestandigt eller beklaedt med et varmebestandigt
materiale.

Ovnen skal tilsluttes med et standard tilslutningskabel med 3 ledere og et tvaersnit pa 1,5 mma2 (2 faser + jord), som skal
tilsluttes et étfaset ledningsnet (xxx) pa 230 V via et standard-elstik med 2 faser og jord i overensstemmelse med EU-
publikation 7 eller en bryder med mindst 3 mm brydeafstand i alle poler.

Beskyttelsesledningen (gren-gul) er tilsluttet apparatets jordklemme og skal tilsluttes el-installationens jordforbindelse.

Vort ansvar kan ikke gores gasldende i tilfaelde af uheld, der sker som folge af manglende, defekt eller ukorrekt
tilslutning af jordforbindelsen.

Under rengoring bliver ovnens forside varmere end under tilberedning af mad.

Hold sma born pa afstand.

Ovnen bliver varm, nar den er tandt.
Rer aldrig ved varmelegemerne inde i ovnen.




Indbygning af ovnen

Ovnen har et optimeret luftcirkulationssystem, som forbedrer stegning/bagning og rengering, hvis falgende punkter overholdes:

= Ovnen kan enten installeres under et kekkenbord eller i et indbygningselement med bestemte mal, der passer til ovnens
sterrelse. Lav en udskeering i nichens bagplade pa 50 mm x 50 mm til at fere tilslutningskablet igennem (se skemaet nedenfor).

= Centrer ovnen i indbygningselementet saledes, at der sikres en afstand pa 2 mm til andre elementer

« Det materiale, som indbygningselementet er lavet af, skal veere varmebestandigt eiler beklaedt med et varmebestandigt

materiale.

= For at sikre ovnens stabilitet skal den fastspaendes i indbygningselementet med 2 skruer B i de anviste huller pa sideveeggene
(se skemaet). Lav ferst et hul med @ 3 mm i elementets sidevaeg for at undga, at traeet gdelaegges.

NB: Det anbefales, at ovnen installeres af en specialist inden for harde hvidevarer,

Udskaring 50x50 mm

585

Udskaering 50x50 mm

P

Vedligenholdelse af ovne

Far ovnen rengeres manuelt, skal den vaere helt afkalet. Kontroller, at alle betjeningsknapper er indstillet pa position 0.

- Polerede, malede eller emaljebelagte metalfiader

Brug almindelige rengeringsprodukter, der er beregnet til vedligeholdelse af polerede metalflader.

« Ovnderens rude

Hvis ovnen er blevet meget tilsmudset under brug, anbefales det at renggre ovnruden indvendigt med et ikke-slibende
rengeringsmiddel. Ovnderens tvaerstaenger | metal ma ikke renggres med en svamp eller aggressive rengaringsmidler.

- Betjeningsknapper

Rengar betjeningsknapperne med saebevand. Betjeningsknapperne kan tages af, hvis det er ngdvendigt, ved at trackke dem

mod Dem selv.

« Ovnriste og bradepande:

Brug en svamp, der er vaedet med et almindeligt, ikke-slibende rengeringsmiddel. Brug aldrig skarpe genstande.
Skurepulver og metalsvampe ma generelt ikke anvendes.

|
|
|
|
i'



Ovnens funktioner (FAP 31)

Ovnen er udstyret med automatisk forvarmning.

Denne funktion ger det muligt at saette visse retter, der skal tilberedes, i ovnen, nar den begynder at varme uden at vente pa,
at den har naet den gnskede temperatur. Den automatiske forvarmningsfunktion findes ikke i forbindelse med programmerne
Stegning, Grillstegning og gratinering samt Varmholdelse.

Visse retter skal, for at opna et godt resultat, saettes i en forvarmet ovn (se stege-/bageskemaet). Det geelder f.eks. butterdej,
pizza mv.

Kad, fisk og taerter

= Tilberedningen forgar ved hjeelp af det gverste og nederste varmelegeme foruden blaeseren, der
sarger for, at varmen fordeles jeevnt i ovnen. l
= Hurtig temperaturstigning: Retterne kan saettes direkte ind i en kold ovn.

= De anbefalede temperaturer er lavere end ved tilberedning uden blaeser for at begraense opsproijt og
breending af fedt.

Tilberedning i flere niveauer
= Denne funktion bruges til at stege/bage retter i flere niveauer (hgjst to niveauer).Retterne kan enten

veere identiske eller forskellige. Yderligere oplysninger finder De i stege-/bageskemaet.

Stegning l

= Til stegning anvendes det pverste varmelegeme foruden bleeseren, der serger for jeevn fordeling af

varmen. p
\

= Denne funktion bruges til stegning af fjerkrae med et stegespid. Yderligere oplysninger finder De pa

siden om ovnens tilbehar. o
———— @)

Kager, brad l

= Til bagning af kager og brad anvendes det nederste varmelegeme sammen med en smule grill, sa

overfladen bliver gylden. Blaeseren fordeler varmen jeevnt i ovnen og giver bagveerket og brodet en gylden

farVe. [ ]
A
e @

Redt ked, grentsager o

= Tilberedningen foregar med over- og undervarme uden indbiaesning af luft.
= Denne funktion kraever forvarmning af ovnen og anvendes til stegning af redt ked (stege), der bliver
perfekt stegt, samt store stykker ked.

= Funktionen anvendes ogsa til almindelig tilberedning af grentsager og grentsager i folie, f.eks. store
kartofler.

= Denne funktion bruges ogsa til at holde faerdige retter varme, for de skal serveres.
= Funktionen kan ogsé bru(c);ues, nar forskellige typer dej skal haeve, f.eks. bred, boller, Kouglof.
Temperaturen overstiger ikke 40°C..

Varmholdelse {l —

= Funktionen kan bruges til at varme tallerkener, fer der serveres ked eller fisk pa dem. Tallerkenerne skal
stilles pa risten.

= De kan ogsa bruge funktionen til optening ved lav varme, hvilket er hurtigere, end hvis opteningen

foregér ved stuetemperatur.
R, IR (3)
Grilistegning, gratinering - °
—— @)
= Denne funktion bruges til grillstegning. Ovnen skal forvarmes i ca. 5 minutter. Brug risten til at leegge Al
koteietter, palser, toastbrzd mv.pa, def skaf grilles.

r. (i)-lgaslsld teventuelt et glas vand i bradepanden, der bruges til opsamiing af kraft fra kedet. Derved reduceres
©g og lugte.,




Qvnens funktioner (FAQ 75 og FBP 75)

Ovnen er udstyret med automatisk forvarmning.

Denne funktion ger det muligt at saette visse retter, der skal tilberedes, i ovnen, nar den begynder at varme uden at vente pa,
at den har naet den gnskede temperatur. Den automatiske forvarmningsfunktion findes ikke i forbindelse med programmerne
Stegning, Grillstegning og gratinering samt Varmholdelse.

Visse retter skal, for at opna et godt resultat, saettes i en forvarmet ovn (se stege-/bageskemaet). Det geelder f.eks. butterdej,
pizza mv.

> .

Varmluft Plus Forvalg af temperaturen pa 180°C - min. 35°C - maks. 235°C. -
= Med denne funktion kan De tilberede ens eller forskellige retter (hgjst to) i flere niveauer, se stege- [@
]

/bageskemaet for yderligere oplysninger og eksempler.

Q@ ® © ®

Vildt, vildtragout C) Forvalg af temperaturen pa 225°C - min. 35°C - maks. 275°C.

= Denne funktion bruges til at tilberede retter i en lukket stabejernsgryde, efter at de ferst er brunet pa ————
kolgeblussene, f.eks. kyllingegryde, fiskegryde, vildtragout mv., eller stegte grontsager, f.eks. endivier, fennikel, ® '
salat.
= Den jeevne varme, der omgiver den lukkede stabejernsgryde, giver en saftig ret, der ikke koger pa eller ©
koger over. ﬁ®
J i
Undervarme til pizza, kager mv. Forvaig af temperaturen pa 35°C - min. 165°C - ——
maks. 275°C.
= Tilberedningen sker ved hjeelp af det nederste varmelegeme samt varme fra grill-legemet, der giver .
retterne en gylden overflade. ®
= Denne varmekombination ger pizzaerne sprode og gyidne, rerte kagedeje bliver perfekt bagt, og —_——0
souffleer bliver gyldne pa overfladen. ﬁ@
Stegning Forvalg af temperaturen pa 180°C - min. 200°C - maks. 230°C. ®
= Til stegning anvendes det gverste varmelegeme foruden blaeseren, der serger for jeevn fordeling af
varmen.
= Denne funktion bruges til stegning af fierkrae med et stegespid. Yderligere oplysninger finder De pa —— |
siden om ovnens tilbeher.
Kod, fisk og teerter Forvalg af temperaturen pa 180°C - min. 35°C - maks. 275°C.
= Tilberedningen forgar ved hjeelp af det averste og nederste varmelegeme foruden blaeseren, der
sgrger for, at varmen fordeles jeevnt i ovnen.
= Hurtig temperaturstigning: Retterne kan szettes direkte ind i en kold ovn. \ /
= De anbefalede temperaturer er lavere end ved tilberedning uden bizeser for at begraense opsprajt og
breending af fedt. F———
—_——@
Varmholdelse rorvaig af temperaturen pa 70°C - min. 35°C - maks. 95°C. ®
= Denne funktion bruges ogsa til at holde feerdige retter varme, for de skal serveres, l ®
= Funktionen kan ogséa bruges, nar forskellige typer dej skal heeve, f.eks. brad, boller, Kouglof.
Temperaturen overstiger ikke 40°C. ®
= Funktionen kan bruges til at varme tallerkener, for der serveres kad eller fisk pa dem. Tallerkenerne skal
stilles pa risten. T——
= De kan ogséa bruge funktionen til optening ved lav varme, hvilket er hurtigere, end hvis opteningen
foregar ved stguetemp%ratur. P 9 J prening mESmm——h
—
Pizza @ ) forvalg af temperaturen pa 240°C - min. 35°C - maks. 275°C. l S
« Denne funktion er specielt beregnet til bagning af pizza, der far en spred og gylden bund. @
Grillstegning, gratinering Forvalg af temperaturen pa 275°C - min. 180°C - maks. 275°C.
= Denne funktion bruges til grillstegning. Ovnen skal forvarmes i ca. 5 minutter. Brug risten til at leegge
koteletter, pelser, toastbrad mv. pa, der skal grilles. ® .
= Heeld eventuelt et glas vand i bradepanden, der bruges til opsamling af kraft fra kedet. Derved reduceres ®
rag og lugte. ®
®
Optanmg: Forvalg af temperaturen p& 35°C - min. 35°C - maks. 100°C.
= De kan bruge ovnen til optening. Der tilfares meget svage varme i forbindelse med e —
ovnventilatoren. Luftcirkulationen fremmer varmeudvekslingen og dermed opteningsprocessen.
«  Funktionen er specielt velegnet til optening af bestemte madbvarer, f.eks. jordbaer, hindbzer mv. @
De kan indstille opteningen til en hgjere temperatur for madvarer, som skal tilberedes med det samme, H ®
f.eks. ked. Serg dog altid for, at opteningstemperaturen ikke er indstillet for hejt, s& maden bliver l
stegt/bagt for tidligt. 1 @
=  Temperaturen kan indstilles til mellem 35° C og 65° C med en forprogrammeret temperatur pa 35° C. ®




af ovnen (FAQ 75 og FBP 79)

g 1.1 NAR OVNEN TANDES

Visningen af kiokkeslaettet 12.00 blinker.

Indstil uret ved at dreje indstillingsknappen mod + eller -. Den hastighed knappen
drejes med, svarer til hastigheden for urets indstilling.

Eksempel: kl. 12.30.

Den nye indstilling af uret gemmes automatisk efter et par sekunder, og visningen \ G. .. ¢
af klokkesleaettet blinker ikke laengere.

g 1-2 INDSTILLING AF URET

Indstil programvaelgeren til positionen Indstiliing af ur.

Visningen af kiokkeslaettet blinker for at angive, at De kan indstille uret. Drej @ 1205~ /
indstillingsknappen mod + eller - for at forege eller formindske visningen. T /
.l G (o
Nar uret er indstillet pa det snskede kiokkeslaet, skal programvaelgeren indstilles pa s
positionen Tc Temperatur, og visningen af klokkesleettet blinker ikke laengere. ’@\
REGLAGES
NB! Huvis indstillingen ikke godkendes med funktionsvaelgeren Tc, gemmes den “c
automatisk efter et par sekunder. X

Uret kan ikke indstilles, hvis funktionsvaelgeren er indstillet pa positionen Pyro ®
elier @ko-pyro

Pa displayet skal kun klokkesleettet vises, og det ma ikke blinke.

Xg Vaelg en funktion ved at dreje funktionsvaelgeren til den gnskede position
Eksempel: Positionen Ked, fisk og taerter
Pa ovnens display vises herefter den valgte funktion, og de relevante elementer teendes,
f.eks. varmelegeme i ovnbunden, grill-legemet, varmiuft mv.
-> Ovnen taender, og termostatsymbolet vises.

(g Seet fadet i ovnen i henhold til den anbefalede ovnrille, der vises pa displayet og pa stege-
/bageskemaet.
Eksempel: Positionen Ked, fisk og taerter -> ovnrille 1 eller 2 anbefales.

Ovnen foreslar den oftest anvendte temperatur til funktionen.
De kan ogsa selv tilpasse temperaturen med knappen Indstilling, der er placeret under
displayet.

Eksempel: Ked, fisk og teerter, justeret til 200°C.

Herefter begynder ovnen at varme.
- Indikatoren for temperaturstigning viser den gradvise
temperaturstigning inde i ovnen.

- Tre biplyde angiver, at den indstillede temperatur er naet.

AL TILBEREDNING SKAL FOREGA MED LUKKET OVND@R.
Blaeseren fortszetter med at fungere i et stykke tid, efter at ovnen har vaeret i brug, for at afkele ovnen.




ar ovnen?

(g indstil den valgte funktion, og juster eventuelt temperaturen.

@ Eksempel: Positionen Ked, fisk og teerter indstilles til en temperatur pa 200°C.

g Indstil programvaelgeren pa positionen Tilberedningstid.

Tilberedningens varighed blinker pa 00.00 for at angive, at tiden kan indstilles.
Drej knappen Indstilling mod + eller - for at indstille den gnskede tid.

e
® Eksempel: 25 min. stege-/bagetid. Y ’.’i

230, &
o35 iss 200

Den nye indstilling af uret gemmes automatisk efter et par sekunder \

o G ’C

->Displayet blinker ikke lzengere.
Nedtaellingen af tilberedningstiden begynder, s& snart tiden er indstillet.

Tidspunktet for afslutning af tilberedningstiden (starttidspunkt -+ tilberedningstid) vises automatisk.
@ | dette eksempel: Tilberedningen slukker ki. 12.55.

Efter disse tre handlinger begynder ovnen at varme.
- Termometeret fyldes lidt efter lidt.
Der udsendes et forste lydsignal {3 biplyde), nar ovnen har naet den indstillede temperatur.

Nar tilberedningen er slut, udsendes en raekke biplyde i et par minutter.
De kan slukkes ved at indstille funktionsveelgeren p& Tc Temperatur.

NB! Tilberedningens varighed kan nar som helst zendres ved at falge fremgangsmaden, der er beskrevet i begyndelsen af afsnittet.

Folg fremgangsmaden for tilberedning med timerfunktion, og derefter, nar
tilberedningstiden er indstillet:

g Indstil programvaelgeren pa positionen Sluttidspunkt.

230 i

<] G 'C

ges 1300 200 ’

Tilberedningens sluttidspunkt blinker for at angive, at tiden kan indstilles
g Drej knappen Indstilling mod + eller - for at indstille det enskede sluttidspunkt.

@ Eksempel: Tilberedningen skal afsiuttes kI. 13.00.

Efter disse handlinger vil ovnen blive taendt, saledes at tilberedningens sluttidspunkt bliver kl. 13.00.

Indsti! funktionsvaelgeren pa Tc Temperatur, nar tilberedningen er slut.

s
|



Brug af ovnen

o O i

Ovnen er udstyret med et elektronisk minutur,
indstiliede tid.

Obs! Funktionen virker uafhaengigt af ovnen. Den kan ikke styre en automatisk slukning af ovnen.

Denne funktion kan ogsa anvendes, mens ovnen er i brug. Minuturets indstillinger vises i s fald i stedet
for visningen af det aktuelle klokkeslzet.

i B R R R 5 X SRS
n bruges uafhangigt af ov ng af den

som ka

S

nen til nedtaelli

Indstil vaelgeren for tilberedningstiden til positionen Minutur. CH
-> Displayet blinker, og et lille timeglas teender. - .

Drej indstillingsknappen mod + eller -, indtil den gnskede tilberedningstid vises © )

(hajst 59 min. og 59 sek.).

Displayet holder op med at blinke efter et par sekunder, og minuturet x Y
teender. Nedtaelling af tilberedningstiden begynder med intervaller pa et \
sekund.

Nar den indstillede tid er gaet, udsender minuturet en raekke biplyde.

RS PN N

Hvis ovnderen abnes under tilberedning, hvis De f.eks. vil haelde lidt kraft over en kylling, sker der et varmetab
inde i ovnen.

Ovnen er beregnet til at kunne kompensere for varmetab pa grund af abning
af ovndgren og til hurtigt at kunne genetablere den temperatur, der er valgt
til tilberedningen.

Sa snart ovnderen lukkes, sker der derfor en hurtig temperaturstigning i
ovnen, og kontrollampen for Booster-funktionen, der er placeret til venstre
for displayet, teender, indtil ovnen igen har naet den indstillede temperatur.
Pa denne made bevares tilberedningens kvalitet.

NB! Booster-funktionen er ikke aktiv, nar ovnen er indstillet pa funktionerne Stegning, Varmholdelse samt
Grillstegning og gratinering.




Owvnens tilbeher

OVNRIST

Risten kan bruges til at understette fade og
forme, der indeholder mad, som skal
steges/bages eller gratineres. Den
anvendes ogsa til kedstykker, som skal
grillsteges. Laeg kedet direkte pa risten.
Risten kan vendes om for at andre
ovnrillens hgjde.

BRADEPANDE

Bradepanden bruges til at opsamle kraft og
fedt fra stegningen, nar funktionerne staerk
grill eller impuls grill anvendes.

Den kan bruges som stegefad, hvis ¢
storrelsen pé det stykke ked, der skal ©
steges, tilpasses, f.eks. med et stykke
fierkree med grentsager rundt om, der
steges ved middel temperatur. Undgéa at N |
leegge stege eller mindre kedstykker, der i =
steges ved hgj temperatur, pa
bradepanden, da det automatisk vil
medfere kraftige opsprejtninger pa ovnens
sider.

Leeg heliere stege og mindre kedstykker i et
fad, der stilles direkte pa ovnens
udtraekssystem.

EMALJERET BAGEPLADE

Den bruges til bagning af bagvaek, f.eks. smakager, geedeje og
frugtteerter.

UDTRAEKSSYSTEM

Udtraekssystemet ger det muligt at traekke
den benyttede plade helt ud af ovnen og
derved fa let adgang til retten under
tilberedning.

GRILLSPID

Stegning med grillspid er meget praktisk og sikrer, at kedet bliver
saftigt og jeevnt stegt.

Sadan bruges grillspiddet:

= Stil bradepanden péa nederste ovnrille til opsamling af stegekraft.

- Seet en af stegegaflerne pa spiddet, sa kedstykket, der skal steges,
og derefter den anden stegegaffel. Centrer kedet, og tilspaend skruerne
pa begge stegegafler.

- Seet grillspiddet ind pa holderen.

= Skub det let ind, s& spidsen af spiddet saettes fast i hullet bagerst i
ovnen.

= 0 Seet spiddets holder pa 2. ovnrille nedefra.

Tildaek ikke ovnen med aluminiumspapir for at spare en rengering. Aluminiumspapiret medforer overophedning af
ovnen, hvilket kan beskadige den indvendige emalje.

|
l
Gode rad: !



Rengering rned pyrolyse?

-Ovnen rengeres ved, at snavs fra fedtsprait eller overkog braendes vaek ved meget hgje temperaturer. Den rag, som
udvikles under tilberedningen, passerer gennem et Katalytisk filter, hvor den renses. Vent ikke, til ovnen er kraftigt
tilsmudset med stegefedt, fer den rengeres.

- Det er ikke ngdvendigt at udfere en pyrolyse efter hver tilberedning, men kun nar ovnen traenger til det.

- Der kan veelges 2 forskellige typer rengering med pyrolyse, sa rengeringen tilpasses den aktuelle situation.

- En gkonomirengering (JKO-PYRO) varer 1,5 time (ovnen er last i 2 timer inkl. afkeling), og der forbruges 3,6
kWh svarende til ca. 25 % mindre energi end ved en standard pyrolyserengering. Hvis rengering af ovnen udferes
regelmaessigt, dvs. for hver 2. eller 3. stegning af kad, vil ovnen altid vaere ren.

-En standardrengering med pyrolyse (PYRO) varer 2 timer, (ovnen er last i 2 t 30 min. inkl. afkeling), der
forbruges 4,8 kWh, og den serger for effektiv rengering, hvis ovnen er meget tilsmudset.

- Af sikkerhedsmaessige hensyn blokeres ovnderen, sa snart den indvendige temperatur overstiger den almindelige
tiberedningstemperatur. Det er herefter ikke muligt at abne ovnderen, selv om funktionsvaelgeren indstilles pa 0.

Det er ikke dyrere end et frimaerke.
Bemaerk! Hvis pyrolysen aktiveres, nar strammen er billigst, bliver den endnu mere gkonomisk.

a) Tag alt tilbehor ud af ovnen, og fijern eventuelt overlgb, der matte veere i ovnen.,

b} Indstil funktionsvaeigeren pa position Pyro eller @ko-pyro.

Pyrolysens varighed er ca. 1t 30 (Jko-pyro) eller 2 timer (Pyro) (kan ikke aendres), og ovnen kan
ikke bruges i 2 timer (@ko-pyro) eller i 2 t 30 (Pyro). | denne tid er medregnet afkgling af ovnen,
indtil ovnderen kan abnes.

- Under pyrolysen taender kontrollampen for last ovnder for at angive, at ovnderen er last.

= Kontrollampen for termostaten taender, nar ovnen varmer.

= Pyrolysen stopper automatisk, og kontrollampen for last ovnder slukker. Nu kan ovndaren
abnes.

¢) Indstil funktionsvaelgeren péa position 0.

d) Nar ovnen er kold, kan de hvide aflejringer tarres af med en klud.
Ovnen er nu ren og Klar til brug.




Rengering jpyrolyse?

1) Rengering med pyrolyse uden timerfunktion

a) Tag alt tilbeher ud af ovnen, og fijern eventuelt overlgb i ovnen.
b) Kontroller, at det aktuelle klokkeslaet vises pa displayet, og at det ikke blinker.

c) Indstil funktionsvaelgeren pa PYRO eller KO-PYRO.

Pyrolysens varighed er ca. 1t 30 (@ko-pyro) eller 2 timer (Pyro) (kan ikke aendres),
og ovnen kan ikke bruges i 2 timer (@ko-pyro) eller i 2 t 30 (Pyro). | denne tid er
medregnet afkaling af ovnen, indtil ovnderen kan abnes.

Pa displayet angives det tidspunkt, hvor ovnen igen bliver tilgaengelig.

Angivelsen =P - eller P-E angiver, at ovnen er midt i en rengering med

pyrolyse
(eller gko-pyrolyse).

Under pyrolysen vises en hangelas a pa displayet, som angiver, at ovnderen er
last.

Nar pyrolysen er SlUt, VISES .........ccevviiiiiienrnncien e -> pa displayet.

Nar haengelasen a ikke laengere vises pa displayet, kan ovnderen abnes.
d) Indstil funktionsvaelgeren pa position 0.

e) Nar ovnen er kold, kan de hvide aflejringer terres af med en kiud.
Ovnen er nu ren og klar til brug.

2) Rengoring med pyrolyse med timerfunktion

Felg anvisningerne i afsnittet Rengering med pyrolyse uden timerfunktion, og fortsaet
derefter med nedenstaende punkter:

a) Indstil programveaeigeren pa positionen Sluttidspunkt.

Tilberedningens sluttidspunkt blinker for at angive, at tiden kan indstilles. T
e e T )
s e & |/
Drej knappen Indstilling mod + eller - for at indstille det enskede sluttidspunkt. 400 -P ‘c /
e s T

® Eksempel: Tilberedningen skal afsluttes ki. 04.00..

Efter disse handlinger udsaettes pyrolysens starttidspunkt, sa rengeringen afsiuttes kl. 04.00.

Indstil funktionsvaeigeren pa Tc Temperatur igen, nar pyrolysen er slut.

99619741



Udskiftning af el-pzeren

= Paeren sidder i ovnens loft.
OBS! Afbryd ovnens nettilslutning, for arbejdet med

paeren pabegyndes, og lad ovnen afkole helt, hvis den ff — )
er varm. Fating |\ \EC N\ (7 Y/~ 4 e
a) Drej lampeglasset en kvart omgang mod venstre. / J !

b) Skru pzeren i samme retning for at losne den.

Peerens specifikationer:
-15W
- 220/240 V
- 300°C
- Fatning E 14 Skru lgs

c) Udskift paeren, saet lampeglasset pé igen, og tilslut Lampeglas

ovnen til ledningsnettet.
Bemezerk! Brug en gummihandske til at losne lampegtasset og lampen med, idet det bliver lettere at afmontere
delene.

Hvis De er i tvivi om, hvor vidt ovnen fungerer korrekt, betyder det ikke nodvendigvis, at der er tale om en driftsfejl.
Kontroller under alle omstaendigheder nedenstaende punkter.

- Tilslut ovnen.

- Udskift installationens sikring, og kontroller dens
maerkeveerdi (16 A).

- Skru op for den vaigte temperatur.

- Tilkald serviceafdelingen.

o Ovnen er ikke tilsluttet.

) ® Installationens sikring virker ikke.
Ovnen varmer ikke.

e Den valgte temperatur er for lav. Andre arsager.

Kontroll for I4st ovndar blinker: © Ovndoren er ikke lukket. -Luk ovndaren.
orrotampen for 8t ov e o Andre arsager. - Tilkald serviceafdelingen.
Ovnlyset virker ikke mere. ® Lampen virker ikke. - Udskift paeren.
4 ' @ Ovnen er ikke tilsluttet, eller sikringen virker ikke. - Tilslut ovnen, eller udskift sikringen.

o Ventilationen skal slukke efter hgjst 1 time, eller

ndr ovnens temperatur er faldet til ca. 125°C. - Ingen bemaerkninger.
Blaeseren fortsastter, efter at ovnen er slukket.
® Hvis den ikke slukker efter 1 time. - Tilkald serviceafdelingen.
® Ovndaren er ikke korrekt lukket. - Kontroller, at ovnderen er rigtigt lukket.
Rengeringen med pyrolyse udfores ikke. o Det aktuelle klokkeslaet blinker pa displayet. - Indstil det aktuelle kiokkeslzet, fer pyrolysen saettes i gang
Andre drsager. - Tilkald serviceafdelingen.

e Hvis ovndaeren abnes under tilberedningen,
a&@ndres temperaturindikatoren. Apparatet
Temperaturindikatoren virker ikke optimait. genetablerer hurtigt temperaturen i oviarummet, - Ingen bemaerkninger.
men der kan veere forskel pa temperaturen i
ovnrummet og visningen.

Kontakt gjeblikkeligt serviceafdelingen, hvis De ikke kan afhjeelpe funktionsforstyrrelsen.

Alle reparationer mv., der skylides, at installationen eller brugen af ovnen ikke er i overensstemmelse med
anvisningerne i denne vejledning, bliver ikke daekket af fabrikantens garanti, og garantien bortfalder
definitivt.

Originale reservedele: Bed saelgeren om kun at bruge reservedele, der er garanteret originale, til alt reparations- og
servicearbejde.
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OPSKRIFTER IFUNKTlONSV,lELGER TERMOSTATINDSTILLING]  OVNRILLE TILBEHOR TID BEMARKNINGER
FORRETTER - GRONTSAGER
PIZZA (FiN DEJ) % 220°C 1 BRADEPANDE 10-15 min. SE OPSKRIFT
PIZZA (BRODDE)# 240°C 1 BRADEPANDE 15-20 min, SE OPSKRIFT
FARSEREDE GRONTSAGER 180°C 2 OVNRIST 40-45 min.
FLODEKARTOFLER 180°C 2 QOVNRIST 45-50 min.
POSTE % 220°C 2 BRADEPANDE 18-20 min. ELLER GLASFAD AFHANGIGT AF RIFT
GRATINEREDE RETTER (GRINTSAGER PASTAR i} 210°C 2 eller 3 OVNRIST 15-20 min.
FISK
OVNSTEGT FISK 200°C 1 OVNRIST 35-45 min,
FISK | FOLIE# ) 210°C 2 BRADEPANDE 15-20 min. ELLER GLASFAD AFHANGIGT AF RIFT
GRILLSTEGT FISK % (i 275°C 3 eller 4 QVNRIST 15-20 min. FORVARM QVNEN 5 min
K@D »
LAMMEKOTELETTER # [ 275°C 4 OVNRIST + BRADEPANDE]  8-10 min. PR. SIDE| FORVARM OVNEN 5 min
KYLLING 205°C GRILLSPID BRADEPANDE 25min./500g
LAMMEK@LLE 200°C 1 OVNRIST + BRADEPANDE] 15 min./500g BRADEPANDE PA OVNBUNDEN
OKSESTEG % = 240°C 1eller 2 OVNRIST 15-20 min./500g
SVINE-/KALVESTEG 180-200°C 1 OVNRIST 35-40 min./500g
PERLEH@NE 180-200°C 1 OVNRIST 35-40 min./500g
DAMPET OKSEK@D = 200°C 1 OVNRIST 60-90 min. I LUKKET GRYDE
BAGVARK
SMAKAGER 165°C 1 OVNRIST 35-40 min.
ROULADE* 205°C 2 BRADEPANDE 10-15 min.
SANDKAGE 165°C 1 OVNRIST 50-60 min.
BRADEPANDEKAGE 165°C 1 OVNRIST 45-60 min,
BOLLER 165°C 1 OVNRIST 30-35 min.
BROD* 220-240°C 2 OVNRIST/ BRADEPANDE | 40-45 min. AFHANGIGT AF STORRELSEN
MARENGS 90°C 2 BRADEPANDE 90 min. LAD DEM TORRE | EN SLUKKET OVN
SMAKAGER 165°C 3 BRADEPANDE 18-20 min.
VANDBAKKELSER 180°C 2 BRADEPANDE 30-35 min.
FRUGTTARTE 200°C 1 OVNRIST 35-40 min,
MADTARTE 180-200°C 1 OVNRIST 50-60 min.
TARTEBUNDE UDEN FYLD 200°C 1 OVNRIST 18-20 min.
BUTTERDEJ # 220°C 2 BRADEPANDE 10-15 min. TARTEBUNDE UDEN FYLD
CREMEDESSERTER 150°C 1 BRADEPANDE 25-30 min, 6 OVNFADE | VANDBAD
DIVERS
OPT@NING | 35°C 2 BRADEPANDE QVERVAG OPTEMINGEN FOR AT UNDGA INGISTEGNING
TALLERKENVARMER 3 40-100°C Clel2el3 BRADEPANDE
FARDIGRETTER [} 40- 65°C 1oel 2 BRADEPANDE
HAVNING AF GARDEJ o

BOLLEDEJ 35°C 1

RISTET BROD* 0 275°C 4 BRADEPANDE FORVARM OVNEN 5 min.

* Ovnen skal forvarmeséchauffage

AL TILBEREDNING SKAL SKE MED LUKKET OVNDGR

Tilberedning i 2 niveauwer
Tilberedning i 2 niveauer foregar ved valg af funktionen TILBEREDNING | FLERE NIVEAUER.

Denne funktion er udstyret med en hurtig automatisk forvarmning, som giver de bedste resultater, hvis De satter retten i ovnen, nar den
snskede tilberedningstemperatur er naet.

Afheengigt af det anvendte antal niveauer skal der maske kebes ekstra tilbeher til ovnen.

De forskellige retter behaver ikke nedvendigvis at blive sat ind i ovnen og tages ud pa samme tid

OBS! Hvis tilberedningstiden er programmeret, skal den veere ens for begge retter. =
S
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2 MADTARTER ELLER 2 FRUGTTATER 205°C 35-40 min. 1 0og 3 pa riste :
=

VANDBAKKELSER 180°C 30-35 min. 1 og 3 pa bageplader g

-t

FLODEKARTOFLER  ***++wosrerees tevntacerrrseitteteines vesseenune 45 min. 1 og 3 pa riste g

=

+ 200°C 2

SVINESTEG Ceeesesenrrrasrnasessesonnes sesersressenacacseee 70 min. Em
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SMAKAGER 165°C 8-10 min. 2 og 3 pa bageplader 3
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