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Mit diesem Gerét macht Kochen erst richtig Spaf3!

Diese Broschtire enthélt wichtige Sicherheits- und Benutzungshinweise

sowie Angaben tiber die Leistungen, welche Ihr Gerat erbringen kann.

Wir empfehlen Ihnen, dieselbe aufmerksam durchzulesen, damit Sie von allen technischen
Qualitdten dieses Gerétes voll profitieren kénnen.

Damit Ihr Backofen einwandfrei funktioniert, geben wir Ihnen wertvolle Ratschlédge fiir seine
Pflege und Reinigung.

Bei Auftreten eines Funktionsfehlers empfehlen wir Ihnen, einen Fachmann zu Rate zu ziehen.

Die beiliegende einfache und prézise Kochtabelle wird fir Sie schnell eine unerléBliche Hilfe
werden. Ihre Benutzungshinweise werden Ihnen ein perfektes, energiesparendes Kochen

ermdéglichen.
FUR DEN BENUTZER FUR DEN INSTALLATEUR
Wichtige Hinweise.......coovenieicennens S. 3
Bedienpult Modell FAT 11-FBT 11.....5. 4
Bedienpult Modell FAT 31-FBC31 ..... S.5
Zubehér / Allgemeine Pflege............ S.6 Elektroanschluss.........covviiiveniiennne S.7
Gartabelle Modell FAT 11-FBT 11...... S.9 Installation / Einbau....c.cooveeveneinnninn S. 8
Gartabelle Modell FAT 31-FBC31 ...... S. 10

Da wir standing um Verbesserungen unserer Produkte bemiht sind, behalten wir uns das Recht vor technische,
funktionelle oder asthetische Veranderungen, zur Weiterentwicklung unserer Produkte vorzunhemen.
Dieser Backofen ist ausschlieBich flir das Garen von Nahrungsmitteln bestimmt.

) Unsere Produkte sind asbestfrei.
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Respekt
der Umwelt

d Als Beitrag zum Umweltschutz benutzen wir fir die
Unterlagen lthres Gerétes gebleichtes, chlorfreies Papier sowie
Recyclingpapier.

U Seien Sie umweltbewuBt, wenn Sie die Verpackung lhres
neuen Gerates wegwerfen.

-1 Diese Verpackungen sind von ihrer Konzeption her fir die
Umwelt unschadlich. Sie konnen wieder verwendet oder recy-
celt werden: es handelt sich um 6kologische Produkte. Wenn
Sie die Verpackung recyceln lassen, tragen Sie zur Ersparnis
der Rohstoffe und zur Verminderung der Industrie- und
Haushaltsabfalle bei.

Sie konnen die Verpackung dem Verkaufer zurlickbringen.

A Werfen Sie thr altes, nicht mehr benutzbares Gerét nicht
einfach weg. Nehmen sie mit threm Rathaus oder dem zustén-
digen Recyclinghof Kontakt auf.

Sicherheitshinweise ‘

O Dieses Gerdt ist ausschlieBlich zur Benutzung im
Privathaushalt bestimmt.

{1 Bei Kochvorgédngen mit Fett oder Ol sollten Sie in der Néhe
des Herdes bleiben, da diese Substanzen sich bei Uberhitzung
entzinden kdénnen.

Kein entziindbares Material im Backofen aufbewahren, oder auf
den Heizflachen stehen lassen.

(I Beim AnschlieBen elekirischer Haushaltsgeridte an eine
Steckdose nahe beim Herd, darauf achten, daB das
Versorgungskabel nicht mit den Heizflaichen in Berihrung
kommt, und daB es sich nicht in der Backofentir verklemmen
kann.

1 Den Backofengriff nicht als Trockner benutzen, da sonst die
FrontbelUftung unzureichend ist.

() Bei einer Panne die Sicherungen der Installation entfernen.

Gerateanschiu

< Die Installation Ihres Gerates muB von einem Fachmann, den
Installationshinweisen dieser Broschire entsprechend, durch-
geflhrt werden.

< Die in dieser Broschire stehenden Anweisungen fir den
Einbau des Backofens missen gewissenhaft befolgt werden.

d Wir empfehlen lhnen, die folgenden Seiten aufmerksam
durchzulesen, damit Sie aus lhrem Kochgerit den besten
Nutzen ziehen kénnen.

~ Praktische Ratschlige

U Zur Vermeidung einer Hitze-Konzentration, welche die
Kochergebnisse verfdlscht und das Email sowie die
Einbaumdbel beschadigt:

- Keine KochgefaBe auf den Boden des Backofens stellen.

- Das Backofeninnere nicht mit Aluminiumfolie auslegen!

U Die fir jede Garart programmierten Gartemperaturen
respektieren, um eine zu starke Verschmutzung des
Backofens zu verhindern.

O Zum Schutz des Emails lhres Backofens

- Wenn Sie einen Obstkuchen backen, die Formen nicht bis
zum Rand fillen. Der Uberlaufende Obstsaft kann Flecken
verursachen, weiche nicht mehr entfernt werden kénnen.

- Kein Wasser direkt in den heiBen Backofen gieBen.

U Zum Schutz der Backofentiir und ihrer Dichtheit:
- Sich nicht auf die offene Backofentiir stitzen.
- Die Turdichtungen sauber haiten.

{1 Fur alle Grillvorgénge:

- Das zu Griligut 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 Garvorgiange bei
durchfiihren.

geschlossener Backofentiir



BEDIENPULT MODELL (FAT 11 - FBT 11)
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Temperaturregler Kochwahlschalter

~ Kochwahlschalter

Den Wahischalter auf die gewilinschte Position drehen :

E Ober- und Unterhitze

Das untere und die oberen Heizelemente funktionieren. Diese
Einstellung wird zum Garen von Braten und Gemiise, sowie zum
Backen verwendet(Aufldufe, gefiilite Tomaten, Fisch, Gefligel,
Kuchen).

l_f—l Oberhitze : starker Grill

Die beiden oberen Heizelemente funktionieren. Diese Einstellung
zum Grillen und Uberbacken von grésseren Mengen benutzen :
die ganze Rostfliche kann benutz werden (Toast, Wiirstchen,
Spiesse...).

m Oberhitze : halber Grill
Nur das innere obere Heizelement funktioniert. Diese Einstellung
zum Grillen und Uberbacken von kleineren Mengen benutzen.

Temperaturregler

Den Regler nach rechts auf die gewiinschte Temperatur dre-
hen (siehe beigefligte Gartabelle).

Energieersparnis :
Pfannen und Topfe mit starkem, flachem Boden benutzen.

Der Durchmesser der Kochbehilter sollte mindestens dem der
benutzen Heizfldche entsprechen.

Auf die Pfannen und Topfe einen Deckel legen.
Wenn méglich die nach dem Ausschalten vorhandene

Restwirme der Kochzone nutzen.
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 Kochwahlschalter (FBT 11)

Der Herd muss entweder mit einer Kochmulde oder einem
glaskeramischen Kochfeld der Marke Brandt kombiniert
werden.

<> Temperaturschaiter der linken vorderen Kochzone.
<> Temperaturschalter der linken hinteren Kochzone.
<> Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

<> Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

Die fortlaufende Einstellung von 0 bis 9 der Temparaturschalter
erfolgt durch einfaches Drehen derselben.

Einzelheiten der Kocheinstellungen

Positionen 1,2,3

Zum langsamen Garen, Schmelzen, Dampfe, Erwarmen, Auftauen
und Warmhalten der Nahrungsmittel.

Positionen 4,5,6

Zum Schmoren und Kochen von grosseren Mengen.

Positionen 7,8,9

Zum Anbraten, Fritieren oder Erhitzen.

Zum schnellen Erhitzen oder Braten, den Schalter der
gewiinschten Kochzone auf Position 9 drehen.

Nach dem Heisswerden den Schaiter in die angepasste Position
zuriickdrehen.



BEDIENPULT MODELL (FAT 31 - FBC 31)

Temperaturregler Kochwahischaiter

- Kochwahlschalter
Den Wabhlschalter auf die gewlinschte Position drehen :

[:] Ober- und Unterhitze

Das untere und die oberen Heizelemente funktionieren. Zum
Garen von Braten und Gemiise, um zum Backen (Auflaufe, gefiill-
te Tomaten, Fisch, Gefliigel, Kuchen).

Umluft-Grill

Die oberen Heizelemente und der Ventilator funktionieren. Zum
Braten von grosseren Fleischstiicken oder Gefliigel auf dem Rost.
Das Fleisch nach halber Garzeit wenden. Die Fettpfanne unter
dem Rost zum Auffangen des Fleischsaftes einschieben.

Ober- und Unterhitze mit Umluft
Besonders geeignet zum Backen von Kuchen aller Art (Hefeteig,
Mirbeteig, Blatterteig, Obstkuchen ...), sowie Pizza und Soufflés.

)..
Auftauen

Der Ventilator beschleunigt den Auftauvorgang. Tiefgefrorenes
Fleich idealerweise auf den Rost legen und die Fettpfanne zum
Auffangen des Kondenzwassers unterschieben.

~ Temperaturregler
Den Regler nach rechts auf die gewiinschte Temperatur dre-
hen (siehe beigefiigte Gartabelle).

Wichtig

Energieersparnis :
Pfannen und Topfe mit starkem, flachem Boden benutzen.

Der Durchmesser der Kochbehalter sollte mindestens dem der
benutzen Heizflache entsprechen.

Auf die Pfannen und Topfe einen Deckel legen.

Wenn méglich die nach dem Ausschalten vorhandene
Restwidrme der Kochzone nutzen.
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Kochwahlschalter (FBC 31)

Der Herd muss entweder mit einer Kochmulde oder einem
glaskeramischen Kochfeld der Marke Brandt kombiniert
werden.

“=> Temperaturschalter der linken vorderen Kochzone.
= Temperaturschalter der linken hinteren Kochzone.
<> Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

<® Temperaturschalter der rechten vorderen Kochzone.

Die fortlaufende Einstellung von 0 bis 9 der Temperaturschalter
erfolgt durch einfaches Drehen derselben.

Einzelheiten der Kocheinstellungen

Positionen 1,2,3

Zum langsamen Garen, Schmelzen, Ddmpfe, Erwarmen, Auftauen
und Warmbhalten der Nahrungsmittel.

Positionen 4,5,6

Zum Schmoren und Kochen von grosseren Mengen.

Positionen 7,8,9

Zum Anbraten, Fritieren oder Erhitzen.

Zum schnellen Erhitzen oder Braten, den Schalter der
gewlinschten Kochzone auf Position 9 drehen.

Nach dem Heisswerden den Schalter in die angepasste Position
zuriickdrehen.

Zusatzhche Kochzonen

Zur Inbetriebnahme der zusatzhchen Kochzonen den

Wabhlschalter “= oder <> bis zum Anschlag nach rechts dre-
hen und dann in die gewihlte Position zuriickdrehen. Auf
Position 0 sind beide Kochzonen ausgeschaltet.

Zum Abstellen der Zusatzzone unter Beibehaltung der
Hauptkochzone den Schalter auf 0 und dann wieder in die
gewiinschte Position drehen.

Die Zusatzzone kann ohne die Hauptzone nicht benutzt werden

5



Zubehor

Grillrost

Er tragt alle Schalen und Formen mit Nahrungsmitteln zum
Garen, Backen, Braten und Uberbacken. Die zu grillenden
Fleischstiicke konnen direkt auf den Rost gelegt werden
(Backblech unterschieben).

Der Rost kann beliebig gewendet werden und bietet somit
zusatzliche Einschubhohen.

Backblech

Es dient zum Backen von Kuchen und Kleingebéck. Dieses Blech
ist mit einem schridgen Rand versehen, welcher es erméglicht,
das Kleingebick mit einem Spachte! vom Blech zu entfernen.

Das Backblech wird ebenso als Fettpfanne eingesetzt, z.B. zum
Auffangen von Fett oder Fleischsaft beim Grillen.

Nicht direkt im Backblech braten oder grillen, um starke
Fettspritzer zu vermeiden.

Tiefe Fettpfanne (nur Modell FBT21)

Zum Auffangen von Fett und Fleischsaft beim Grillen in die
untere Schiene einschieben.

Diese Fettpfanne kann halb mit Wasser gefiillt zum Garen im
Wasserbad eingesetzt werden.

~ Einschubhéhen

Das Gerit hat 3 Einschubhohen.

« Niveau 1 : fiir die meisten Gerichte : Kuchen, Gebdack, Braten,
Aufldufe...., je nach Volumen.

¢ Niveau 2 : fiir tiefgefrorene Gerichte
» Niveau 3 : Einschubhgohen fir den Grilirost, je nach Grdsse

des Grillguts. Die Fettpfanne beim Grillen immer auf Niveau 1
unterschieben.

Allgemeine Pflege

Vor der Reinigung den Backofen auskiihlen lassen, und sich
vergewissern, dass der Schalter auf Position 0 steht.

Niemals Scheuerpulver, Metalischwamme oder scharfe
Gegenstande zur Reinigung benutzen !

» Polierte , gestrichene oder emaillierte Metallfldchen :
Die zur Pflege von poliertem Metall handelsiiblichen Mittel

benutzen.

* Scheibe der Backofentiir :
Bei starken Verschmutzungen raten wir, die Scheibe innen mit

einem handelsiiblichen nicht scheuernden Mittel zu reinigen.

* Roste, Fettpfannen, Kuchenbleche :
Mit einem Schwamm und etwas Spiiimittel reinigen, gut nach-

spilen und trocknen lassen.

Auswechseln der Gliihbirne

ACHTUNG ! Vor dem Glithbirnenwechsel Gerdat vom Netz
trennen.

» Die Abdeckung um eine Vierteldrehung nach links drehen
und abnehmen.

* Die Gliihbirne herausschrauben und durch eine neue warme-
bestandige Glihbirne des gleichen Typs ersetzen.

« Die Abdeckung korrekt einsetzen und den Backofen wieder an
das Netz anschliessen.

Gliihbirne :

300°C - 220/240V - Sockel E14 - 15W

* Fiir Reparaturen unbedingt Originalteile verwenden !

e Falls Teile, die die Funktion des Gerates betreffen, defekt
sind und ausgetauscht werden miissen, ist der
Kundendienst zu verstindigen.

WAS TUN WENN DAS GERAT NICHT FUNKTIONIERT

Bevor Sie bei eventuellen Betriebsstorungen den
Kundendienst benachrichtigen, priifen Sie erst :

» sind die Sicherungen der Elektroinstallation in Ordnung ?
* besteht ein allgemeiner Stromausfall ?

Eine weitere mogliche Ursache

« Das Gerit ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgerustet, das
den Backofen bei Uberhitzung abschaltet. Das Thermostat
schaltet nach Abkiihlung das Gerdt automatisch wieder ein.

In diesem Fall iberpriifen, ob die Abluftwege fir die
Geritebeliiftung frei sind (siehe Abb. Seite 9). Wenn trotz freier
Kiihlwege das Sicherheitsthermostat abschaltet, rufen Sie bitte
den Kundendienst.
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FUR DEN INSTALLATEUR

Elektroanschluss

Das Gerdt darf nur von einem Elektrofachmann an das
Stromnetz angeschlossen werden. Dabei sind die 6rtlichen
Sicherheitsbestimmungen,die technischen Anschlussbestim-
mungen des orlichen Stromwersorgungsunternehmens sowie
die nachstehenden Anweisungen zu beachten.

Bevor das Gerit angeschlossen wird, folgende Punkte sicher-
stellen

* Das Konzept des Backofens sieht eine Kombination mit
einem glaskeramischen Kochfeld oder einer Kochmulde der
Marke BRANDT vor.

* Die Nennspannung des vorhandenen
Stromversorgungsnetzes muss der Nennspannung des Gerates
entsprechen (siehe Typenschild und Anschiusschema).

* Das vorhandensein eines geeigneten schutzleiteranschlusses.

¢ Das Gerat muss jederzeit vom Netz durch Trennmittel mit
mindestens 3 mm Kontaktsffnungsweite getrennt werden kén-
nen, z.B. durch einen installationsseitig eingebauten Schalter,
durch Ziehen eines frei zuganglichen Netzsteckers in unmittel-
barer Nahe des Gerates oder auch durch
Leitungsschutzschalter oder Schraubsicherungen, wenn diese
dem Gerat eindeutig zugeordnet werden kénnen.

* Die dem Gerit vorgeschalteten Sichrungen miissen der
geratenennleistung entsprechen.

Anschlussleitung

* Anschlussleitungen folgender Bauarten sind zu verwenden :
HOSRR-F oder HOSRN-F oder HO5VV-F, jeweils mit einem gelb-
grin gekennzeichneten Schutzleiter. Der Mindestquerschnitt
der Leitungen richtet sich nach Anschlussart und Leistung laut
Typenschild :

Fiir Herde
Bei Anschiussart 400V 3N~ : 5 x 2,5mm?2
Bei Anschlussarten 230V 1N~ oder 2N~ je nach Leistung :

Fiir Backofen

Anschlussart 230V TN~ oder 2N~ : 3 x 1,5mm?2

Leistungen Querschnitte
bis 5,7 kw 3 x1,5mm2
5,7 - 8,9 kw 3 x 2,5mm?2
8,9 -11,4 kw 3 x 4,0mm?

* Die Anschlussleitung muss frei unter oder hinter dem Gerit
im Einbaumdbel liegen. Sie darf nicht eingequetscht oder
gebiindelt werden. Unnétige Uberldngen sind zu vermeiden.

Fhdhkhhhdh

Der Hersteller kann auf keinen Fall haftbar gemacht
werden fiir unfalle, welche aufgrund einer nicht
vorhandenen, beschadigten oder unsachgeméssen Erdung
verursacht wurden.

Anschluss und 1. Inbetriebnahme

* Verpackungsmaterial und Zubehor vom bzw. aus dem gerit
entfernen.

¢ Stromversorgung zum Gerédteanschluss unterbrechen
(Leitungsschutzstecker, Sicherungen).

* Bei Herden zuerst das Kochfeld gemdss dessen einbauanlei-
tung einbauen. Erst danach den herd ansschliessen.

Die Netzanschlussdose an der gerateriickseite kann mit einem
5 mm-Schraubenzieher gedffnet werden.

e Herd in die Einbaunische soweit einschieben, dass man noch
die Leitungen des Kochfeldes an die zugehdrigen
Anschlissebzw. den Schutzleiteranschluss an der Herdoberseite
anschliessen kann.

* Den griin-gelb gekennzeichneten Schutzleiter des Kochfeldes
am Herd anschliessen.

* Stecker der Kochfeldleitungen an den entsprechenden farb-
lich gekennzeichneten Buchsen am Herd anstecken (siche
Schema).

¢ Den Herd ganz in das Mdbel einschieben und dabei darauf
achten, dass keine Leitungen eingequetscht oder auf Zug bela-
stet werden.

¢ Cerdt mit den mitgelieferten Schrauben befestigen.

* Der Beriihrungsschutz ist erst durch den volistandigen
Einbau des Gerites und eines allfdlligen Kochfeldes gegeben !
Das Gerat darf nur mit angeschlossenem Schutleiter betrieben
werden !

* Stromversorgung installationsseitig einschalten und das
Gerédt probeweise in Betrieb nehmen : alle
Backofenbetriebsarten bzw. Kochstellen auf
Funktionstiichtigkeit berprifen.



Installation

Gerate mit Kiihlgeblas

Das im Cerit eingebaute Kiihlgeblése kihlt das Einbaumdbel als
auch die Vorderfront des Gerétes. Das Gebldse wird nach
Erreichen einer bestimmten Backofentemperatur automatisch
zugeschaltet (ca. 10-15 Min. nach Betriebsbeginn) und lauft
auch nach Ende des Garvorgangs einige Zeit weiter.

Kihlgeblase

DB00649-00-1 r% A\
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Geriate ohne Kiihlgeblase

Bei Gerdten ohne Kiihlgebldse erfolgt die Kiihlung des
Einbaumdbels und die Abluftfihrung durch natiirliche
Lufzirkulation. Deshalb unbedingt das Gerat exakt nach
Anleitung einbauen.

Backofentiir

V + EINBAUBACKOFEN
i

L L L

<+—Backofentiir

Einbau in das Mobel

Dieser Einbauherd entsprich der warmeschutzklasse y (Norm
EN60335), d.h.er muss mit den fiir diesen Herd vorgesehenen
Kochfeldern so eingebaut werden, dass an einer Seitenwand
und der Riickwand beliebig hohe wande sein kénnen, an der
anderen Seite jedoch nur Mobel oder Geréte von hdchstens
gleicher Héhe. Die Mindestabstande des Kochfeldes zur Seiten-
und Riickwand ist der Kochfeld-Bedienungsanleitung zu ent-
nehmen.

Nischenmasse unbedingt einhalten und Geridt mit den 4 mit-
gelieferten Schrauben befestigen.

EINBAU IM HOCHSCHRANK
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EINBAU UNTER DER ARBEITSPLATTE
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GARTABELLE MODELL (FAT 11 - FBT 11)

GERICHTE POS.| TEMP°C |NIVEAU| GARDAUER NUTZLICHE HINWEISE
Helles Fleisch
Schweinebraten {1kg) C 200° 1 90
Kalbsbraten (1Kg) ... .................. : 200° 1 100
Geflugel (1kg) .. ... ... .. . 200° 2 50-70
Grosses Gefligel (3kg) . . ............... : 175° 1 100
Schweinekoteletts / Kaibfleisch 225° 2-3 15-20 Fleisch wenden

Dunkles Fleisch

Rindersteak (1kg) .. ................... D 225° 1 25-30 Fleisch wenden
Rostbeef (TKG) .+ ... oo 200° 2 30-40
Lamm (Keule, Schulter 2,5kg) .. .. ........ ; 200° 1 150 10 Min.ruhen lassen
Hammelkoteletts .. ........ .......... 225° 3-4 10-20 Fleisch wenden
Fisch und verschiedene Fleischarten -
Fleischspiesse ....................... 225° 3-4 15-20 Fleisch wenden
Gegrillter Fisch .. ..................... 225° 3-4 15-20 Fisch wenden
Gebackener Fisch / Pfanne ......... .. .. |:] 200° 2 45 e nach Gewicht
Gemiise
Auflaufe ... ] 200° 1 30
Kartoffelauflaufe/Gratin . ......... ... ... . 200° 1-2 60
Gefillte Paprika . ..................... ! 200° 1 40
Gebick
Wasser Biskuit - Torte . ............. ... ] 175° 2 35-45
Biskuitplatte ... ............ .. .. ... ... ; 200° 2 10-12
Gestirzte Creme - Pudding .. ........... : 160° 1 35-45 im Wasserbad garen
Kuglhopf / Rodonkuchen ............... 165° 1 50 10 Min. ruhen lassen
Meringen 100° 2 140-160
Magdalenen Kuchen .................. 200° 2 15-20
Windbeutel . . ........... ... ... ..., 200° 2 40-45
,,,,, Rihrteig / Blechkuchen . ............... 150° 2 20-30
Tortenboden .. ....... ... ... ... ... ... 180° 1 15-25
. Quark . ........ ... ... 200° 1 40-50
Obstkuchen :
k Miirbeteig oder Blatterteig .. ...... ... 200° 1 30-40
Hefeteig oder Rihrteig . . .. .......... 180° 1 35
Kasekuchen ............ ... ... .... 180° 1 75 20 Min. ruhen lassen
Apfelstrudel .. .......... ... ... ... i 180° 2 50-55

Verschiedene Gerichte

Uberbackene Apfel ................... = 200° 2 80

Mirbeteig Pizza .. .......... .. ... ..... 225° 1 20-25

Brotteig Pizza . ... .................... ; 200° 2 15-25

Lothringer Speckkuchen ............... ! 200° 1 40

Gefullte Blatterteigkuchen ... ......... .. 200° 1 45

Toasts, Brotchen . ............ ... ... .. 225° 1-2 30-40

Tiefgefrorene Speisen siehe Anweisungen Verpackung
Tiefgefr. Pommes-frites (speziell fir Backofen) 230° 3 10-15

Tiefgefrorene Pizza . ... ................ : 200° 2 20-30

GERAT GENERELL 10 MIN. VORHEIZEN

Beim Grillen die Tir schliessen.
Die hier angegebenen Werte dienen als Richtwerte. lhre eigenen Erfahrungen erméglichen Ihnen optimale Garergebnisse zu erzielen.
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GARTABELLE MODELL (FAT 31 - FBC 31)

GERICHTE POS. TEMP.°C |NIVEAU| GARDAUER NUTZLICHE HINWEISE

Helles Fleisch )
Schweinebraten (1kg) 175° 1 90
Kalbsbraten (tkg) .. .......... ... ... .. 200° 1 100
Schweinekoteletts / Kalbfleisch 200° 2 20-25
Gefliigel (1K) « 200° 2 50-70
Grosses Gefltigel 3kg) ... ... ..ol i 175° 1 100
Dunkies Fieisch
Rindersteak (1kg) - . .. oo 200° 3 25-30
Hammelkoteletts . .................... 200° 3 10-20
Rostbesf (1KG) « . v oo i 200° 2 30-40
Lamm (Keule, Schulter 25kg) . . ... .. ... .. ; 200° 1 150
Fisch und verschiedene Fleischarten ]
Fleischspiesse . .............. ... .... 200° 3-4 15-20
Gegrillter Fisch . ........... ... .. ..., 200° 3-4 15-20
Gebackener Fisch /Pfanne ............. 200° 2 45
Gemiise
Auflaufe . ... .. . 230° 2 30
Kartoffelaufiaufe/Gratin .. .............. i 200° 1 60
Gefiillte Paprika ... ... 3 200° 1 40
Gebidck
Wasser Biskuit - Torte ................. E 175° 2 35-45 10 Min. vorheizen
Biskuitplatte . . .. ........ ... .. L E] 200° 2 10-12 10 Min. vorheizen
Gestirzte Creme - Pudding ............. [:] 160° 2 35-45
Kuglhopf / Rodonkuchen .. ............. 180° 1 50 10 Min. ruhen lassen (Therm.0)
Meringen 100° 2 140-160
Magdalenen Kuchen .................. 200° 2 15-20
Windbeutel . . ....... ... .. [:] 200° 2 40-45 10 Min. vorheizen
Rithrteig / Blechkuchen ................ = 150° 2 20-30
Tortenboden . ......... .. ... ... . D 180° 1 15-25 10 Min. vorheizen
QUK .+ e e 200° 1 40-50
Obstkuchen :

Mirbeteig oder Blatterteig . .......... D 200° 1 30-40

Hefeteig oder Rihrteig . .. ........... 180° 1 35

Kasekuchen ............. ......... 180° 1 75

Apfelstrudel . ..................... 180° 2 50-55 20 Min. ruhen lassen (Therm.0)
Verschiedene Gerichte
Uberbackene Apfel ................... 200° 2 80
Mirbeteig Pizza ... ..o .. 230° 1 20-25
Brotteig Pizza . . . ..o i 200° 1 15-25
Lothringer Speckkuchen ............... 200° 1 40
Gefillte Blatterteigkuchen . .......... ... 200° 1 45
Toasts, Brotchen . .......... ... ... ! 225° 1 30-40
Auftauen 2
Tiefgefrorene Speisen siehe Anweisungen Verpackung
Tiefgefr. Pommes-frites (speziell fir Backofen) [j 230° 3 10-15 10 Min. vorheizen
Tiefgefrorene Pizza ... ................. 200° 2 20-30

Beim Grillen die Tiir schliessen.

Die hier angegebenen Werte dienen als Richtwerte. lhre eigenen Erfahrungen erméglichen lhnen optimale Garergebnisse zu erzielen.




[ ]

Med denna apparat blir matlagningen till ett verkligt néje!

Denna broschyr innehéller viktiga rad for sdkerhet och anvéndning liksom upplysningar
angaende apparatens prestanda.

Vi rekommenderar att du noggrant ldser dessa fér att kunna dra full nytta av alla de tekniska
karakteristika som denna apparat ger.

Fér att din ugn skall kunna fungera perfekt ger vi dig hdr nagra vérdefulla rad angdende unde-
rhallet och rengdringen av apparaten.

| fall av funktionsfel rdder vi dig att anlita specialist.
De enkla och exakta riktlinjerna for matlagning som medféljer som bilaga ger dig snabb och

ofrankomlig hjélp. Dess anvéndningsrad gor det mdjligt att laga mat pé ett perfekt sétt samtidigt
som du kan realisera energisparande.

~ INNEHALL

FOR ANVANDAREN FOR INSTALLATOREN
Viktiga anmarkningar........ccccccovinreninnen. S.13

Instrumentbrada, modell FAT 11-FBT 11...S. 14
Instrumentbrada, modell FAT 31-FBC 31...S. 15

Tillbehor / Allmént underhall...................... S. 16 Elektrisk anslutning.......ccccceceneecnnnen. S. 17
Spishall, modell FAT 11-FBT 11..cccccceennennen, S. 19 Installation / Inbyggnad..................... 5.18
Spishall, modell FAT 31-FBC 31.................. S. 20

Vi ar angelégna om att standigt forbattra vara produkter och forbehéller oss darfér ratten att infora varje andring som kan
behdvas p.g. av den tekniska utvecklingen.
! Dessa ugnar &r endast avsedda for tillagning av drycker och matratter.
ﬂ Véra produkter innehdller inte asbestmaterial i ndgon form.
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Respekt for miljon

O Fér att bidra till miljpskyddet anvander vi blekt, klorfritt pap-
per samt &tervunnet papper till dokumentationen for din appa-
rat.

1 Var medveten om miljdproblemen da du kastar férpacknin-
gen till din nya apparat.

1) Dessa férpackningar har utvecklats for att bidra till miljos-
kyddet. De kan &teranvéndas eller &tervinnas: de utgdr ekolio-
giska produkter. Om du later forpackningen &tervinnas bidrar
du till besparingar av ravaror och till minskning av industri- och
hushalisavfall.

Du kan atersanda forpackningen till férséljaren.

2 Innan du kastar din gamla, anvanda apparat bor du kontak-
ta lokala myndigheter eller relevant uppsamlingsplats.

Sékerhetsf&ireskrifter

Q0 Denna apparat ar endast avsedd for anvandning av pri-
vatpersoner.

Q0 Fér matlagning som anvander fett eller olja bdr du forbli i
nérheten av spisen p.g. av brandrisken, i fail av dverhettning, d&
dessa dmnen kan fatta eld.

Forvara aldrig eldfarliga &mnen i ugnen, inte heller p& varmezo-
nerna.

Q | fall d& hushallsmaskiner finns anslutna till eluttag i narheten av
spisen skall du noga se till att elkablar inte kan komma i kontakt
med vérmezonerna och att de inte kan komma i klam i ugnsluc-
kan.

0 Anvand inte ugnshandtaget som handdukstork; detta kan
medfora otilirécklig ventilation.

1 Om fel skulle uppsta skall du ta ur sakringarna pa installatio-
nen.

12

Anslutning av apparaten

0 Installationen av din apparat skall utféras av kompetent spe-
cialist, i enlighet med installationsféreskrifterna i denna bro-
schyr.

7 De instruktioner som finns i denna broschyr ang&ende appa-
ratens inbyggnad skall noggrant efterfoljas.

2 Vi rekommenderar dig att noggrant lasa féljande sidor for att
kunna dra stérsta mojliga fordel av din matlagningsapparat.

~ Praktiska rad

0 For att undvika varje virmekoncentration som skulle
kunna ge felaktiga matlagningsresuitat och orsaka skador
pa emaljen och pa den inbyggda mébeln:
- Stall inte matlagningskart bakerst i ugnen.
- Tack inte ugnens inre med aluminiumfolie.

0 Respektera de programmerade matlagnings-temperatu-
rerna for varje matlagningstyp, for att undvika alltfor kraftig
nedsmutsning av ugnen.

Q For att skydda emaljen i ugnen:

- DA du gér fruktkaka skall du inte fylla formen till randen.
Fruktsafter som rinner dver kan orsaka flackar som inte kan tas
bort.

- Hall inte vatten direkt i den heta ugnen.

0 Fér skydd av ugnsluckan och dess packningar:
- Tyng dig inte mot den dppna ugnsiuckan.
- Hall ugnsluckans packningar rena.

QO For alla grillmetoder:

- Placera matvaran pé griligallret.

- Satt drypptéten under grillen eller direkt p& ugnsbotten for
uppsamling av kéttsafterna och undvikande av varje stank.

0 Starta inte matlagningscyklarna férrdn ugnsluckan
stangts.
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INSTRUMENTBRADA, MODELL (FAT

1-FBT 11)
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/ T Styrkommandon, spishali

Termostat Funktionsviljare

_ Funktionsvaljare
Vrid viljaren till det valda laget:

= Traditionell

De 6vre och undre virmemotstanden fungerar. Detta matla-
gningssitt anvands for tillagning av kéttstekar och grénsaker,
samt for lagade matritter (graténger, fylida tomater, fisk, fagel,
bakverk).

i Ovre motstanden: stark grill

De tvda ovre motstanden fungerar. Detta matlagningssitt
anvands for att grilla och gradda stdrre matritter i stérre som
upptar hela grillytan (rostat bréd, korv, spett, etc.).

m Ett av de 6vre motstanden: liten grillyta
Endast det inre vairmemotstédndet fungerar. Detta matlagnings-

satt anvands for att grilla och gréadda smérre kvantiteter av
matratter.

. jrermo'stat 7

Vrid termostaten mot héger till den vaida temperaturen (se
matlagningstabellen i slutet av notisen).

Viktigt

Energibesparingar:
Anvénd stekpannor och kastruller med tjock, plan bottenyta.

Matlagningskarlets diameter bor vara minst lika stor som den
anvanda kokplattans diameter.

Placera lock pa stekpannorna och kastrullerna.

Efter att ha stangt av spisen kan du gérna dra nytta av den ater-
staende vdrmen.

Funktionsviljare for matlagning (FBT 11)

Ugnen skall kombineras antingen med en spishill med elek-
triska kokplattor eller med en vitrokeramisk spishall av mir-
ket Brandt.

<= Temperaturomstallare fér frimre vinstra kokplattan.
<= Temperaturomstillare fér bakre vanstra kokplattan.
<> Temperaturomstallare for framre hogra kokplattan.

<= Temperaturomstillare fér bakre hogra kokplattan.

Temperaturen regleras kontinuerligt fran 0 till 9 genom att man
helt enkelt vrider iamplig omstallare.

Detaljer angdende matlagningsreglage

Lagena 1,2, 3

Fér smaputtring, smdltning, angkokning, &teruppvirmning,
upptining och varmhaélining.

Liagena 4,5,6

For brasering och tillagning av stérre mangder fédodmnen.
Lagena 7,8,9

For bryning, fritering eller ateruppvéarmning.

For ateruppvarmning eller snabb tillagning av din ritt vrider du
omstallaren till lage 9.

Nar kokplattan en gang ar varm for du tillbaka omstillaren till
lampligt lage.
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INSTRUMENTBRADA, MODELL (FAT 31 - FBC 31)
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* Styrorgan, spishall

Termostat

~ Funktionsviljare
Vrid omstéllaren till onskat lage:

a Traditionell

De &vre och undre virmemotstanden fungerar. Detta matla-
gningssitt for stekning av kétt och tiliredning av gronsaker
samt for lagade matrétter (gratanger, fyllda tomater, fisk, fagel,
bakverk).

Grill med luftcirkulation

De évre varmande elementen och ventilatorn fungerar. Avsedd for
stekning av stora kéttstycken eller fagel pa grillgaller. Vand kottet
vid mitten av tillagningstiden. Sétt in drypplaten under grillen for
uppsamling av kottsaften.

Uppvarmning overifran och underifran med vérmeventilation
Speciellt lampat for tillagning av alla sorters bakverk (jast deg,
mérdeg, smordeg, fruktpajer, etc.) samt pizzor och suffiéer.

Upptining
Ventilatorn gér det mojligt att paskynda upptiningsprocedu-
ren; det bésta &r att placera det djupfrysta kottet pa galiret
och med en drypplat inskuten dérunder for uppsamling av
smaéltvattnet.

Vrid termostat mot hoger till den valda temperaturen
(se bifogade tillagningstabell i notisen).

Viktigt |

Energiybesparingar:' o
Anvind stekpannor och kastruller med tjock och plan bot-
tenyta.

Kokkarlets diameter bér vara minst lika stor som kokplattans
diameter.

Anvand lock pa stekpannor och kastruller.
Efter att ha stangt av plattan kan du forsoka dra nytta av den

aterstaende varmen.
14

Funktioeréljare

o zFunktionSVéiljai%e for matlagning (FBC31)

Ungen skall kombineras antingen med en spishéll forsedd
med elektriska plattor eller med en vitrokeramisk spishall av
marke Brandt.

“> Temperaturomstéllare for framre vanstra kokplattan,
<= Temperaturomstillare for bakre vénstra kokplattan.
<> Temperaturomstillare f6r framre hogra kokplattan.

< Temperaturomstéllare fér bakre hogra kokplattan.

Temperaturen regleras kontinuerligt fran O till 9 genom att helt
enkelt vrida lamplig omstallare.

Detaljer angaende matlagningsreglage

Lagena 1, 2, 3

Foér smaputtring, smaéltning, angkokning, éateruppvarmning,
upptining och varmhailning.

Lagena 4,5,6

For brasering och tillagning av stérre mangder fédoamnen.
Lagena 7,8,9

For bryning, fritering eller ateruppvarmning.

For ateruppvirmning eller snabb tillagning av din rétt vrider du
omstéllaren till lage 9.

Nir kokplattan en géng &r varm for du tillbaka omstaliaren till
lamplig position.

~ Extra varmemotstand
For att sdtta pa det extra varmemotstandet vrider du omstallaren
“=> eller < mot hoger tills det blir stopp och gar darefter till-

baka till det valda ldget. P4 ldge 0, slécks bagge varmemotstan-
den.

For att sldcka det extra virmemotstandet och fortsatta matla-
gningen endast med huvudmotstandet vrider du omstallaren
till 0 och ga darefter tillbaka till 6nskat lage.

Det extra varmemotstandet anvands inte ensamt utan endast
tillsammans med huvudmotstandet.



Tillbehor

Grillgaller

Det anvands som underlag for alla fat och formar fér matla-
gning, stekning eller graddning av matvaror. Du kan lagga ut
grillkott direkt pa gallret (satt in en plat under gallret).

Genom att vdnda det upp och ner kan du dra nytta av olika
extra insdttningsnivaer.

Bakplat

Denna anvands for graddning av kakor och sma bakverk. Den
ar forsedd med en lutande kant som gor det méjligt att ta ut
smékakor med hjélp av spatel.

Bakplaten kan dven anvandas som drypplat, till exempel for att
samla upp fett och kéttsaft fran grillmaten.

For att undvika fettstdnk bor du inte steka eller grilla matvaror
direkt pa bakplaten.

Djup drypplat (endast modell FBT21)

insatt pa lag niva i ugnen kan du samla upp fett och kéttsafter
frén grillmaten.

Du kan fylla drypplaten till halften med vatten fér matlagning
pa vattenbad.

_ Inséttningsnivaer

Apparaten ar utford med 3 insattningsnivaer.

» Nivaerna 1 : passar till de flesta anrattningar: kakor, bakverk,
stekar, gratdnger, etc., alltefter volym.

¢ Niva 2: passar till djupfryst mat.

* Niva 3: insdttningshojder for grilining, alltefter grillmatens
storlek. Satt alitid in drypplat pa niva 1.

Allmant underhall

Innan du rengdr ugnen skall du lata den svalna och gora dig
saker pa att valjaren star pa 0.

Rengor aldrig ugnen med skurpulver, stalull eller skarpa
foremal.

* Polerade metallytor, malade eller emalierade ytor:
Anviénd handelsvaror avsedda for underhall av polerade metal-

lytor.

* Glaset till ugnsluckan:
Om smutsen dr svar att fa& bort rekommenderar vi dig att

rengdra glasets insida med i handeln tillgangliga, icke repande
rengdringsmedel (anvédnd aldrig skurpulver!).

* Grillgaller, drypplatar, bakplatar:
Rengdr med tvattsvamp som doppats i diskmedel, skolj nog-

grant och lat torka.

Byte av lampa

OBSERVERA! Innan du byter lampa, kopplar du ur apparaten
fran natspanningen.

* Vrid lampglaset mot vénster ett kvarts varv och ta ut det.

» Skruva loss lampan. Byt ut den mot en ny, varmehardig lampa
av samma modell.

* Sitt tillbaka lampglaset pa ratt sdtt och anslut ugnen till
natspanningen.

Glihbirne :

300°C - 220/240V - SockelE14 - 15W

_ Underhall och reservdelar

* FoOr reparationer av din apparat skall du alltid anvinda ori-
ginalreservdelar.

* | fall da delar i apparatens funktion visat sig felaktiga och
behover bytas ut skall du kontakta Kundservicen.

| VAD GOR MAN OM APPARATEN INTE FUNGERAR?

| fal av fel pa apparaten och innan du kontaktar
Kundservicen ber vi dig férst kontrollera om:

* Sdkringarna eller huvudstrémbrytaren i bostaden fungerar
korrekt.
s Ett allmént strémavbrott intréffat.

Annan méijlig orsak

* Apparaten ar utrustad med en sdkerhetstermostat som bryter
strommen i fall av Sverhettning. Denna termostat kopplar auto-
matiskt pa apparaten nar denna en gang svalnat.

I detta fall kontrollerar du att luftkanalerna f6r apparatens venti-
lation &r fria (se figur, sida 9). Om sa ar fallet och sikerhetster-
mostaten i alla fall bryter strommen till ugnen skall du kontakta
Kundservicen.
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FOR INSTALLATOREN

Elektrisk anslutning

Apparaten far endast anslutas till natspanningen av elektri-
ker. Anslutningen skall efterfolja lokala sakerhetstoreskrifter samt
de regler for teknisk anslutning som foreskrivs av bostadens elek-
tricitetsverk samt féljande instruktioner.

Innan apparaten ansluts, var god ta del av féljande punkter:

« Ugnen har utvecklats fér installation med en vitrokeramisk
spishall av market BRANDT.

« Bostadens nominella spanning skall motsvara den som finns
angiven p& apparaten (se tillverkarplattan och anslutningssche-
mat).

« Natspanningsuttaget skall ha lamplig jordiedning.

* Apparaten skall i varje 6gonblick kunna goras spanningslos
med hjilp av en omnipoldr strombrytare med minst 3 mm luft-
gap mellan 6ppna kontakter. For natspanningen kan du till
exempel installera en strémbrytare eller ett bekvdmt dtkomligt
eluttag i narheten av apparaten, eller ocksa en strdmbrytare
med jordledning och skruvsdkringar, forutsatt att de &r uttryck-
ligen avsedda for apparaten.

» De sikringar som installerats for att skydda apparaten skall
motsvara den nominella effekten fér denna.

Anslutningskabel

» Anvind anslutningskabel motsvarande en av féljande typer:
HOS5RRF, HOSRN-F elier HOSW-F, forsedda med gul-gron jordled-
ning. Ledningarnas minimala tvérsnittyta beror pd typen av
koppling och den angivna effektforbrukningen som finns angi-
ven pa tillverkarskylten:

For apparater
Av kopplingstyp
Av kopplingstyper

400V 3N~ : 5 x 2,5mm?2
230V 1N~ eller 2N~ alitefter effekt:

For ugnar
Kopplingstyp 230V 1N~ eller 2N~ : 3 x 1,5mm?

Effektforbrukning Tvérsnittsyta

Upp till 5,7 kw 3 x 1,5mm?
5,7 till 8,9 kw 3 x 2,5mm?
8,9 till 11,4 kw 3 x 4,0mm?

* Anslutningskabeln skall ligga fritt under eller bakom mébeln
fér inbyggande av apparaten. Den far inte ligga i klam eller vara
intrasslad samt skall inte heller vara onddigt lang.

e dede de e ke deok ok

Tillverkaren fransiger sig allt ansvar om olycksfall intraffar
pa grund av obefintlig, skadad eller felaktig jordledning.
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Anslutning och forsta anvandning

« Dra ut och/eller tag bort emballagematerialet och tillbehtren
till din apparat.

« Koppla ur ndtspanningen vid anslutningsstéllet (jordledning,
sakringar).

e Nar du arbetar med en komplett apparat borjar du bygga in
spishallen i enlighet med monteringsnotisen. Dérefter ansluter
du ugnen. Anslutningsstéllet for natspanningskabeln, beldget
bakpé apparaten éppnas med en skruvmejsel pd 5 mm.

« F6r in ugnen i nischen fér inbyggnad pa sddant satt att du
fortfarande kan komma &t att ansiuta spishallens kablar till
motsvarande anslutningsstéllen p& ugnen och / eller till jord-
ningspunkten, beldgen pa ugnens oversida.

« Anslut den gul-gréna jordledningen fran spishalien till
ugnen.

¢ Anslut kabelkonnektorerna fran spishallen till respektive uttag
av motsvarande firg (se schema).

e F6r in ugnen helt i mébeln; se till att du inte klammer eller
stracker nagon kabel.

« Fast apparaten med medféljande skruvar.

« Endast fullstindig inbyggnad och en eventuell spishall skyddar
apparaten mot kontakter. Anvand endast apparaten med jord-
ledningen vél ansluten.

* Koppla ater in ndtspanningen och sétt pa apparaten for for-
sok: kontrollera funktionen av alla anvdndningssdtt fér ugnen
och / elier kokplattorna.



Installation

Apparater med kylventilator

Kylventilatorn som finns installerad i apparaten kyler inbyggnads-
mobein samt framsidan pa apparaten. Nar ugnen en géng upp-
natt den instédllda temperaturen startar ventilatorn automatiskt
(omkr. 10 till 15 minuter efter bérjan) och fortsatter att fungera
under en viss tid sedan tillagningen avslutats.

Kylventilator

<~ |nstrumentbrada

< med styrkomman-

Sy

don

«—Ugnslucka

0600649-00-1 L

Apparater utan kylventilator

Om apparaten inte har kylventilator kyls inbyggnadsmobeln
och utluftningskanalen genom naturlig luftkonvektion. Av
detta skdl maste du ovillkorligen bygga in apparaten exakt sa
som anges i installationsnotisen.

<« Ugnslucka

med styrkommandon

__ Inbyggnad i mobeln ﬁ

Denna inbyggbara ugn uppfyller villkoren fér termiskt skyd:
(norm EN60335); och darfor skall man installera den tillsamman:
med en kompatibel spishall pa sddant satt att det vid sidan av en
enda av ugnens sido- och bakytor finns en vdgg / yta av god-
tycklig héjd; ddremot kan den andra sidan av ugnen grénsa till en
mdbel eller apparat av lagre eller lika h&jd. | anvandarnotisen for
matlagningstabellen finner du de minimiavstand som skall respek-
teras mellan spishallen och sido- och bakytorna.

Du maste ovillkorligen respektera nischens dimensioner. Fast
apparaten med de 4 skruvar som medféljer.

INBYGGNAD | ETT VERTIKALT SKAP

A

594

(PR

INBYGGNAD UNDER ARBETSPLANET

504

R
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SPISHALL, MODELL (FAT 11 - FBT 11)

RATTER LAG. TEMP.°C NIVA | TILLAGNINGS ANVANDBARA
-TID ANMARKNINGAR
Vitt kott
Flaskstek (1 kg) o 200° 1 90
Kalvstek (1KQ) -« oo oo i 200° 1 100
Fagel (1 kg) 200° 2 50-70
Fagel av storre vikt (3kg) . ... ........... i 175° 1 100
Flask-/kalvkotletter ... .. ... ... ... 225° 2-3 15-20 Vanda kottet
Rott kott
Stek (TKG) oo vo e [:} 225° 1 25-30 Vanda kottet
ROSIONT (1 KG) -+« v v 200° 2 30-40
Lamm (l&r, bog, 25kg) ... ... E 200° 1 150 L&t vila 10 min
Farkotletter ... .......... oo .. 225° 3-4 10-20 Vanda kottet
Fisk och diverse kétt
Kottspett .. ... ... 225° 3-4 15-20 Vanda kottet
Grillad fisk . ... ... . 225° 3-4 15-20 Vanda fisken
Fisk, SteKt/i panna . ................... O 200° 2 45 alltefter vikten
Gronsaker
SUMIBEN ..ot ] 200° 1 30
Potatissuffiéer/gratanger ............... 200° 1-2 60
Fylld paprika .. ........ooooiiiiain. ; 200° 1 40
Bakverk
Biskvier-Tartor . ........ ... . . ... E] 175° 2 35-45
BiSkVIDICKR . . . o oe v :’ 200° 2 10-12
Brylépudding ....... ... 160° 1 35-45 Laga mat pé vattenbad
Kouglof/fsavarin ........... ... ... ... 165° 1 50 L4t vila 10 min
Maranger 100° 2 140-160
Madeleine ........... ... .. ... ... ... 200° 2 15-20
Petits-choux, graddfylining . .. ........... 200° 2 40-45
Knadad deg/kakor graddade pa plat ... ... 150° 2 20-30
Tartbottnar ... ........ ... . 180° 1 15-25
FAFSOSt ... 200° 1 40-50
Fruktpajer:
Mordeg eller smoérdeg ... ... ... 200° 1 30-40
Jast eller knddaddeg .............. 180° 1 35
Ostkaka ... ......... ... ... ... 180° 1 75 Lat vila 20 min
Appeltoffior .......... .. ... 180° 2 50-55
Diverse rétter
Gratinerade &pplen . ................ .. [:] 200° 2 80
Smordeg forpizza . ... ... i 225° 1 20-25
Broddeg forpizza .......... ... . 200° 2 15-25
Quichelorraine . . .................. ... 200° 1 40
Suffiéer ... ... 180° 1 45-50
Kakor, fylida med mérdeg . ............. 200° 1 45
Rostat brod, smabréd . ... ... : 225° 1-2 30-40
Upptining Se instruktioner pé forpackningen
Djupfrysta rétter 230° 3 10-15
Pommes-frites, djupfryst (special for ugn) 200° 2 20-30
Djupfrystpizza .............. ... .. ..

FORVARM APPARATEN NORMALT UNDER 10 MN.

Stang luckan nar du grillar.

Nedan angivna varden anges i informativt syfte. For att erhlla optimalt resultat bor du forlita dig till din egen erfarenhet.




SPISHALL, MODELL (FAT 31 - FBC 31)

RATTER LAG. | TEMP°C | NIVA | TILLAGNINGS ANVANDBARA
-TID ANMARKNINGAR

Vitt kott
Flaskstek (1 kg) 175° 1 90
Kalvstek (1Kg) .. ....c.ouvo ., | 200° 1 100
Flask-/kalvkotietter 200° 2 20-25
Fagel (T kg) ... .. ... . ... .. .. ... ... 200° 2 50-70
Fagel av storre vikt (3kg) ... ............ : 175° 1 100
ROt kott "
Stek (1KG) .ot 200° 3 25-30
Farkotletter .. ....................... 200° 3 10-20
Rostbiff (1 kg) ... ... i 200° 2 30-40
Lamm {l&r. bog, 25kg) .. ............... ; 200° 1 150
Fisk och diverse kétt
Kottspett . ..... .. ... ... ... . ... .. .. 200° 3-4 15-20
Grillad fisk ...... ... ... .. ... ... .. . ... 200° 3-4 16-20
Fisk, stekt/ipanna ................. ... 200° 2 45
Gronsaker
Suffiéer ... 230° 2 30
Potatissuffiéer/gratanger ........... . ... f 200° 1 60
Fylld paprika .. .................... .. 5 200° 1 40
Bakverk
Biskvier - Tartor ...................... E 175° 2 35-45 Forvarm 10 min
Biskvibricka . ........... ... ... ... . ... : 200° 2 10-12 Férvarm 10 min
Brylépudding .. ...................... E 160° 2 35-45
Kouglof/savarin ...................... 180° 1 50 L&t vila 10 min (termostat 0)
Maranger i 100° 2 140-160
Graddfylining .. ...................... [:] 200° 2 40-45 Forvarm 10 min
Knadad deg/kakor graddade pé plat .. ... . i 150° 2 20-30
Tartbottnar .. ... ... ? 180° 1 15-25 Forvarm 10 min
FArSOSt o .o\ 200° 1 40-50
Fruktpajer:

Mérdeg eller smordeg . ............. 5 200° 1 30-40

Jast eller knddad deg .. .......... .. 180° 1 35

Ostkaka .. ..o ..., i 180° 1 75

Appeltofflor .......... .. .. ... ... .. i 180° 2 50-55 L&t vila 20 min (termostat 0)
Diverse ritter
Gratinerade applen ................... 200° 2 80
Smordeg forpizza . ... L. i 230° 1 20-25
Broddeg for pizza . ................. .. : 200° 1 15-25
Suffiéer . i 180° 1 45-50
Kakor, fylida med mérdeg .............. 200° 1 45
Rostat brod, smabrod ... ... ... ... i 225° 1 30-40
Upptining 2 Se instruktioner pa forpackningen
Djupfrysta ratter Forvarm 10 min
Pommes-frites, djupfryst (special for ugn) E] 230° 3 10-15
Djupfrystpizza .................... ... 200° 2 20-30

Stang luckan nér du grillar.

Nedan angivna vérden anges i informativt syfte. Fér att erhalla optimalt resultat bor du forlita dig till din egen erfarenhet.
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Med dette apparatet blir matlagingen en sann glede!

Veiledningen inneholder viktige opplysninger om sikkerhet og bruk, samt apparatets spesifikas-
joner. For at du skal f4 fullt utbytte av det nye apparatet ditt, ber vi deg & lese denne veilednin-
gen grundig. Den gir ogsé rad om vedlikehold og rengjering av apparatet, slik at det kan
bevares i optimal bruksstand.

Dersom det skulle oppsta funksjonsproblemer, anbefaler vi at du henvender deg til en spesialist.
Steketabellen som du vil finne i vedlegget, er enkel og nayaktig, og vil vaere deg til rask og god

hjelp. Ved & folge instruksjonene i steketabellen vil du oppna perfekte stekeresultater, samtidig
som du vil spare energi.

FOR BRUKEREN FOR INSTALLATGREN

Viktige merknader..........cccoeieiinnen S.23

Betjeningsbrytere,

modell FAT 11-FBT 11 S.24

Betjeningsbrytere,

modell FAT 31-FBC31....cccvvnivieniens S.25 Elektrisk tilkobling........cccovveviniiiins S. 27
Tilleggsutstyr/ Vedlikehold................ S. 26 Installasion........ccooveiieiiiniiniiceenne, S. 28
Stekeskjema,

modell FAT 11-FBT 11 .o S. 29

Stekeskjema,

modell FAT 31-FBC3 7. S. 30

For & kunne garantere hoy kvalitet forbeholder vi oss retten til & endre de eventuelle karakterisika ved vére produkter som
den tekniske utviklingen krever.

Disse stekeovnenen skal utelukkende brukes til matlaging.

De inneholder ikke asbest.
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Beskyttelse av miljﬁet ;

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

<1 Vis hensyn til miljeet nar du skal kvitte deg med embaliasjen
til dette apparatet.

4 Emballasjen er fremstilt av materiale som ikke er skadelig for
miljoet: den er gkologisk og kan enten gjenvinnes eller resirku-
leres. Ved & resirkulere emballasjen, vil du bidra til & skonomisere
forbruket av rdmaterialer og redusere mengden av industri- og
husholdningsavfall.

Du kan returnere emballasjen til forhandleren.

< For du kaster det gamle apparatet ditt, ta kontakt med kom-
munen eller kompetent spesialavfalis- eller resirkuleringssenter.

S‘ikkerhets‘ihstrukser‘ .

U Dette apparatet er kun forutsett til bruk i hjemmet.

U Matvarer som stekes i fett eller olje mé tilberedes under god
oppsikt, da overopphetet olje eller fett kan ta fyr. Det ma ikke
oppbevares brannfarlige produkter eller materialer i stekeovnen
eller pa de sonene som varmes opp.

O Nér du kopler et annet elektrisk apparat til en kontakt i naerhe-
ten av stekeovnen, pése at ledningen ikke kommer i kontakt med
varmesonene, og at den ikke blir klemt i ovnsdoren.

U lkke bruk handtaket p& ovnsderen som terkestativ da venti-
lasjonen pé forsiden av ovnen vil bli forhindret.

 Dersom det skulle oppsté et problem eller en feil, ta ut ins-
tallasjonens sikringer.

Tilkopling av apparatet NG

QU Apparatet mé installeres av en spesialist i overensstemmel-
se med anbefalingene i installaterdelen i denne veiledningen.

U Instruksjonene for innfelling av ovnen som gis i denne vei-
ledningen, mé respekteres neye.

d Vi anbefaler deg & lese de neste sidene noye, slik at du kan
f& full forstaelse og glede av apparatet ditt.

 Praktiskerdd

3 For 4 unngé& stor varmekonsentrasjon som gir darligere
stekeresultater og skader emaljen og innfellingsmabelet,
ma du:

- Ikke iegge noen gjenstander eller kjokkenredskaper i bunnen
av ovnen.

- Ikke dekke til ovnen innvendig med aluminiumsfolie.

U Respekter temperaturene i steketabellen for hver steke-
type for & unngd unedig sprut og se! i ovnen.

U For a beskytte ovnens emalje:

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

- Ikke heli vann direkte i den varme ovnen.

{1 For & garantere en tett ovnsdor:
- lkke trykk pé eller stett deg til ovnsderen nér den er &pen.
- Hold alitid tetningene rene.

U For alle tilberedninger med grill:

- Plasser matvaren som skal stekes p4 risten.

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

O Stekingen ma foretas med lukket ovnsdor.
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BET]ENINGSBRYTERE FOR FAT 11 - FBT 11
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Termostat Stekefunksjon Betjening av kokeplatene
Stekefunksjon ~ Bryterne (FBT 11)

Sett bryteren i riktig posisjon :

- Over- og undervarme

Varmeelementene bade averst og nederst i stekeovnen er i bruk. Du
bruker denne stekefunksjonen nar du skal steke kjott, grennsaker
eller bakverk (gratenger, fylite tomater, fisk, fieerkre, kaker).

@ Overvarme: varm grill

Begge varmeelementene gverst i stekeovnen er i bruk. Bruk
denne stekefunksjonen ndr du skal grille eller gyldensteke
starre mengder mat pd hele risten (ristet bred, sma pglser,
stekespyd osv.)

m Overvarme: halv rist

N& er bare ovnens bakre overvarme i bruk. Bruk denne
stekefunksjonen nar du skal steke eller gyldensteke mindre
mengder mat

Skru termostaten mot heyre til valgte temperatur (se
stekeskjemaet).

- Viktig
Energisparing:
Bruk bare kasseroller og panner med tykk og flat bunn.

Kasserollens eller pannen diameter ber vaere minst like stor
som platen du bruker.

Bruk Iokk pa kasserollen eller pannen.

Benytt eventuelit platens varme ogsa etter at platen er avs-
krudd.
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Denne stekeovnen skal enten brukes sammen med
elektriske kokeplater eller en keramisk topp av merket
Brandt.

<> Trinnles bryter for varmen foran til venstre.
<> Trinnlgs bryter for varmen bak til venstre.
<> Trinnlgs bryter for varmen foran til heyre.

<> Trinnlgs bryter for varmen bak til heyre.
Du bestemmer temperaturen ved & skru bryteren fra O til 9.

Detaljert oversikt over bryternes forskjellige stillinger
Stilling 1, 2, 3

Ved smakoking, smelting, dampkoking, oppvarming, avfrysing
eller for & holde maten varm.

Stilling 4, 5, 6

Ved koking under lokk og steking av sterre mengder mat.
Stilling 7, 8, 9

Ved steking, fritering eller for & varme opp.

Sett bryteren pa 9 nar du gnsker rask oppvarming eller steking.

Skru bryteren ned i passende stilling sa snart platen er blitt varm.




e

BETJENINGSBRYTERE FOR FAT 31 - FBC 31
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Termostat Stekefunksjon

Sett bryteren i riktig posisjon :

2 Over- og undervarme

Varmeelementene bade i bunnen og gverst i stekeovnen er i
bruk. Du bruker denne stekefunksjonen nar du skal steke kjatt,
grennsaker eller bakverk (gratenger, fyllte tomater, fisk, fjeerkre,
kaker).

Grill med luftsirkulering
Stekingen foretas med varmeelementene i toppen av ovnen sam-
men med viften. Passer godt til grillsteking av store kjgttstykker og
fieerkre pa rist. Snu kjattet halvveis i steketiden. Sett den dype lang-
pannen inn under risten for & samle opp kjettsaften.

Over- og undervarme med luftsirkulasjon
Spesielt egnet til steking av alle typer kaker (gjeerdeig, mardeig,
butterdeig, fruktterter, osv.) og for pizzaer og suffiéer.

Tining
Viften gjer det mulig & fremskynde tiningsprosessen. Den beste

lesningen bestar i & legge det frosne kjattet pa risten og & sette en
panne under for & samle opp kondensvannet.

Skru termostaten mot hgyre til valgt temperatur (se
stekeskjeraet).

Energisparing: h e
Bruk bare kasseroller og panner med tykk og flat bunn,

Kasserollens eller pannen diameter bar veere minst like stor
som platen du bruker.

Bruk lokk pa kasserollen eller pannen.

Benytt eventuellt platens varme ogsa etter at den er avskrudd.

Betjening av kokeplatene

~ Bryterne (FBC 31)

Denne stekeovnen skal enten brukes sammen med
elektriske kokeplater eller en keramisk topp av merket
Brandt.

%> Trinnlgs bryter for varmen foran til venstre.
> Trinnlgs bryter for varmen bak til venstre.
<> Trinnles bryter for varmen foran til hayre.

< Trinnlgs bryter for varmen bak til hayre.
Du bestemmer temperaturen ved & skru bryteren fra 0 til 9.

Detaljert oversikt over bryternes forskjellige stillinger
Stilling 1, 2, 3

Ved smakoking, smelting, dampkoking, oppvarming, avfrysing
eller for & holde maten varm.

Stilling 4, 5, 6

Ved koking under lokk og steking av starre mengder mat.
Stilling 7, 8, 9

Ved steking, fritering eller for & varme opp.

Sett bryteren pa 9 ndr du ensker rask oppvarming eller steking.

Skru bryteren ned i passende stilling sa snart platen er blitt varm.

~ Andre varmeomrader

For & bruke dette varmeomradet skrur du *= eller <> til
hayre helt til den stopper, og skrur den deretter tilbake i
riktig stilling. Begge varmeomradene er avskrudd ndr bryte-
ren star pa 0.

For & skru av tilleggsomradet og fortsette bruken av
hovedomradet dreier du bryteren til 0, og skrur den deretter
tilbake i riktig stilling.

Tilleggsomradet brukes ikke uten hovedvarmeomradet.
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Tilleggsutstyr

Rist

Risten bruker du som underlag for alle former og fat med retter
som skal bakes, stekes eller gyldenstekes. Kjett som skal grilles
kan legges direkte pa risten (husk a plassere stekeplaten under
risten ).

Du kan plassere risten begge veier for a gi ekstra stekehgyde.

Stekeplaten
Stekeplaten bruker du til all slags baking. Den har en skra kant
som gjer det lettere & bruke stekespaden.

Stekeplaten kan ogsa brukes for oppsamling av kjettsaft og
stekefett under risten.

Kjgtt skal ikke stekes direkte pa platen da dette farer til
ungdvendig fettsprut i ovnen.

Dyp langpanne (kun modell FBT21)

Langpannen brukes til & ta imot kjgttsaft og stekefett; plasser
den pa rillen under kjattet.

Du kan ogsa bruke langpannen ved vannbad; fyll den halvfull
med vann og plasser pa riktig rille.

Stekehoyde

Stekeovnen har fire riller.

o Rille 1 brukes til de fleste retter: gjeerbakst, kaker,
steker, gratenger osv. Velg rille i forhold til rettens sterrelse.

* Rille 2 brukes til dypfryste retter.

« Rille 3 brukes til risten. Velg rille i forhold til kjsttets sterrelse.
Sett alltid langpannen i rille 1.
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Vedlikehold

Fer rengjering skal stekeovnen veere avkjslt, og bryteren
skal sta pa 0.

Bruk aldri skuremiddel, svamper med metall eller spisse
gjenstander til rengjeringen.

* Malte, emaljerte eller polerte metalloverflater:
Bruk kun rengjeringsmidler for polert metall.

* Stekeovnens glassder:
Bruk et ikke slipende rengjeringsmiddel dersom glasset er

spesielt skittent.

+ Rister, langpanner og stekeplater:
Bruk en svamp med oppvaskmiddel. Skyll med rikelige

mengder vann, og la terke.

Skifte lyspaere

ADVARSEL! Husk a koble apparatet fra lysnettet fer du skif-
ter peeren.

* Vri lampeglasset en kvart omdreining til venstre; fijern glasset.
« Skru lgs paeren. Sett i en ny, varmebestandig peere av samme
modell.

» Sett lampeglasset pa plass og koble apparatet til lysnettet.

Lyspeere :
300°C - 220/240V - Sokkel E14 - 15W

¢ Bruk kun originale reservedeler.

e Ta kontakt med service-avdelingen dersom en av
apparates deler er defekt eller ma skiftes ut.

HVA BBR JEG GJBRE HVIS APPARATET IKKE FUNGERER?

Fer du informerer service-avdelingen om eventuelle
funksjonsfeil ber du ferst kontrollere at:

* husets sikringer og hovedsikring fungerer korrekt.
« det ikke er oppstatt et generelt strembrudd.

Andre mulige arsaker:

« Apparatet er utstyrt med en sikkerhetstermostat som bryter
stremmen i tilfelle overoppheting. Denne termostaten kommer
automatisk pd igjen sa snart normal temperatur er nadd.

Dersom dette er tilfelle skal du kontrollere at luftuttaket, (se fig.
side 9) som sgrger for riktig ventilasjon, ikke er tett. Dersom
sikkerhetstermostaten bryter stremmen nar ventilasjonen
fungerer normalt skal du kontakte service-avdelingen.



FOR INSTALLATOREN

Elektrisk tilkobling

Tilkoblingen av apparatet til lysnettet skal utferes av en
elektriker. Tilkoblingen skal skje i overensstemmelse med de
lokale reglene for sikkerhet og elektrisitetsverkets bestemmelser,
samt etter instruksjonene i denne anvisningen.

Vennligst gjer deg kjent med felgende for tilkoblingen:

» Stekeovnen er laget for & fungere sammen med elektriske
kokeplater eller en keramisk topp av merket BRANDT.

¢ Husets stremspenning ma veere tilsvarende apparates (se
identitesplaten og koblingsskjemaet).

» Kontakten ma vaere jordet.

 -Apparatet mé& kunne kobles fra strammen raskt og enkelt via
en flerpolet bryteanordning med minimum 3mm mellom hver
kontakt. Ved stgpselet kan du for eksempel plassere en
seksjonsbryter eller en kontakt i naerheten av apparatet eller en
jordet bryter eller skrusikringer sa lenge disse utelukkende er
tilkoblet apparatet.

« Sikringene ma ha samme nominelle styrke som apparatet.
Stremkabelen

* Bruk en kabel av en av fglgende typer:

HOS5RRF, HOSRN-F, eller HOSW-F, hver utstyrt med gul/grenn jor-

det ledning. Kabelens minimums tverrsnitt er avhengig av kob-
lingen og styrken som beskrives pé identitetsplaten:

Apparater

med kobling 400V 3N~ : 5 x 2,5mm?

med kobling 230V TN~ eller 2N~ i folge styrken:
Stekeovner

med kobling 230V 1N~ eller 2N~ : 3 x 1,5mm?
Styrke Tverrsnitt

Opp til 5,7 kw 3 x 1,5mm2

5,7 til 8,9 kw 3 x 2,5mm?

8,9 til 11,4 kw 3 x 4,0mm?

* Kabelen skal ligge fritt under eller bak mabelet hvor apparatet
er innfelt. Den ma ikke komme i kiem eller veaere kveilet; det
enkleste er derfor at kabelen ikke er for lang.

Fkkdkkddehk

Produsenten er ikke ansvarlig for uhell som skjer dersom
apparatet ikke er blitt jordet eller dersom jordingen er
defekt eller uriktig utfert.

Tilkobling og farste bruk

« Fiern emballasjen og ta ut apparatets ekstrautstyr.

* Bryt apparates stromtilforsel ( jord, sikringer).

* Begynn med a sette kokeplatene pa plass slik det beskrives i
anvisningen. Koble deretter til stekeovnen; kontakten péa
apparates bakside apnes med en 5mm skrutrekker.

e Sett stekeovnen pa plass i mebelet slik at du kan koble
kablene fra kokeplatene til riktige kontakter pa stekeovnen og /
eller jordkontakten gverst pa apparatet.

* Koble den gul/grenne jordiedningen fra kokeplatene til stekeovnen.

* Sett ledningene fra kokeplatene i kontaktene med tilsvarende
farger (se skjema).

¢ Skyv stekeovnen helt pa plass i mgbelet uten & trekke i eller
trykke pa noen av kablene.

o Skru fast apparatet med vedlagte skruer.
* Apparatet er kun beskyttet mot kontakt nar det er satt helt pa plass
i mabelet eller er koblet til eventuelle kokeplater.

Apparatet skal bare brukes nar det er koblet til en jordet ledning.

¢ Koble til strammen fra huset og skru apparate pa. Kontroller
alle stekeovnens og / eller platenes funksjoner.
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Installasjon

Apparater med kjolevifte

Det er kjgleviften i apparatet som holder mgbelet hvor apparatet
star og apparatets forside avkjglt. Nar apparatet har nadd en viss
temperatur kommer viften automatisk pa (etter 10 til 15 min.).
Viften fortsetter & fungere en viss tid etter at stekingen er ferdig.

Kjolevifte

«— Stekeovnens der

0B00649-00.1 E;J\ -

Apparater uten kjslevifte

Dersom apparatet ikke er utstyrt med kjglevifte, holdes mgbe-
let og luftutslippet avkjelt av naturlig luftsirkulasjon. Det er
derfor viktig at du falger anvisningene for innfelling av appa-
ratet naye.

<«—— Stekeovnens der

A T \Qs
DB06660-00-1 |7

«—Stekeovnens der
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Innfelle stekeovnen i mobelet

Denne stekeovnen tilfredsstiller kravene for termisk beskyttelse
(norm EN60335). Koblingen til kompatible kokeplater:
stekeovnens ene sidevegg og den bakre veggen kan sta inntil en
vegg eller en skillevegg av ubestemt hgyde, mens stekeovnens
andre sidevegg bare kan sta inntil en vegg eller skillevegg som er
like hoy eller lavere enn den selv. | bruksanvisningen finner du
opplysninger om minimumsavstandene mellom kokeplatene og
den bakre sideveggen.

Respekter neye nisjens dimensjoner. Skru apparatet fast med
de 4 vedlagte skruene.

INNFELLING | ET VERTIKALT SKAP

Y
-
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O

INNFELLING UNDER ARBEIDSBENKEN
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STEKESKJEMA FOR FAT 11 - FBT 11

OPPSKRIFTER STEKE-| TEMP.°C | RILLE STEKETID NYTTIGE BEMERKNINGER
FUNKSJON
Hvitt kjott
Svinestek (1 kg) [:' 200° 1 90
Kalvestek (1kg) ... .................. ; 200° 1 100
Fjeerkre (1 kg) 200° 2 50-70
Storre figerkre (3Kg) « ..o : 175° 1 100
Svine-/kalvekoteletter . .. . ... ... ... ... .. 225° 2-3 15-20 Snu kjottet
Rodt kjott
Biff (1Q) ... [:] 225° 1 25-30 Snu kjottet
ROASINF (1KG) .+« + o ooeee e 200° 2 30-40
Lam (stek, skulder, 25kg) .......... ... 5 200° 1 150 La den hvile i 10 min
Farekoteletter . .. ... ... ... ... ... .. .. 225° 3-4 10-20 Snu kjottet
Fisk og annet kjott
Grillspidd (kjott} . ......... ... ... .. 225° 3-4 15-20 Snu kjottet
Grillet fisk .. ... ... 225° 3-4 15-20 Snu fisken
Stekt fisk/fiskipanne .. ............. ... [:] 200° 2 45 etter vekten
Gronnsaker
SUIBEr ..\t e 200° 1 30
Potetsuffliéer/gratenger . .. ... ... ... .. 200° 1-2 60
Fyltpaprika ......................... ; 200° 1 40
Bakervarer
Kakebunner - Terter .. ................. 8 175° 2 35-45
Plate med torre kaker . .. ............... i 200° 2 10-12
Oppned krem - Pudding . . .............. 160° 1 35-45 Vannbad
Loff .. 160° 2 25-30
Fruktkake (iform) ....... .. ... ... ... 165° 1 50 La den hvile i 10 min
Marengs: 100° 2 140-160
Smékaker . . ... . ... 200° 2 15-20
Vannbakkels . ... .......... . ... .. ... 200° 2 40-45
Knadd deig/kaker stekt pa plate .. ...... .. 150° 2 20-30
Tertebunner .. ........ ... ... L. 180° 1 15-25
Hvitost ... ... 200° 1 40-50
Fruktterter:
Mor- eller butterdeig . .............. 200° 1 30-40
Hevet eller knadd deig . .. ........... 180° 1 35
Ostekake ........................ 180° 1 75 La den hvile i 20 min
Butterdeig med eplefylt .. ... ... .. ... 180° 2 50-55
Diverse retter
Gratinerteepler .. ...... ... . ... . ... D 200° 2 80
PIZZadeig . ..o oo 225° 1 20-25
Breddeig til pizza . .................... 200° 2 15-25
Quicher ........ ... .. .. ... . .. 200° 1 40
Suffléer ... ... 180° 1 45-50
Fylite butterdeigskaker . ... ............. 200° 1 45
| Toast, rundstykker .. ... ... L L. 225° 1-2 30-40
QOpptining Se instruksjonene pé pakken
: Frossen ferdigmat 230° 3 10-15
| Frosne pommes frites (spesielt for stekeovn) 200° 2 20-30
Frossenpizza ............. ... ... . ....

APPARATET SKAL VARMES OPP | 10 MINUTTER.

Hold doren lukket ved grilling.
Folgende oversikt er bare veiledende. For aller beste resuiltat er det viktig at du forst og fremst bruker din egen erfaring.




STEKESKJEMA FOR FAT 31 - FBC 31

T
OPPSKRIFTER STEKE-| TEMP. °C | RILLE STEKETID NYTTIGE BEMERKNINGER
FUNKSJON

Hvitt kjott
Svinestek (1 kg} 175° 1 90
Kalvestek (1KQ) ..o, : 200° 1 100
Svine-/kalvekoteletter 200° 2 20-25
Fieerkre (Tkg) ... ... ... . 200° 2 50-70
Storre fjerkre (3KG) .. oo v | 175° 1 100
Rodt kjott =
Biff(tg) ... .. ... 200° 3 25-30
Farekoteletter . .. .. ........ .......... 200° 3 10-20
Roastbiff (1 kg) ............... ... ... .. 200° 2 30-40
Lam (stek, skulder, 25kg) . ............. E 200° 1 150
Fisk og annet kjott
Grillspidd (Kjott) .. ... 200° 3-4 15-20
GrllEt fiSK . e 200° 3-4 15-20
Stekt fisk/fiskipanne .. ........... ... .. 200° 2 45
Gronnsaker ]
Suffléer ...... ... 230° 2 30
Potetsuffiéer/gratenger . ... ........... .. 200° 1 60
Fyltpaprika ... .......cooiiiiii, : 200° 1 40
Bakervarer
Kakebunner-Terter .. ................. :] 175° 2 35-45 Forvarme 10 min
Platemed torre kaker . .. ............... E[ 200° 2 10-12 Forvarme 10 min
Oppned krem - Pudding . ............... [:] 160° 2 35-45
Loff ... 160° 1 25-30
Fruktkake (iform) ............ ... ... ... 180° 1 50 La den hvile i 10 min (termostat 0)
Marengs: 100° 2 140-160
SIMAKAKET « + + o e oo 200° 2 15-20
Vannbakkels . .............. ... ... . ... [3 200° 2 40-45 Forvarme 10 min
Knadd deig/kaker stekt pa plate . . ... ..... [ﬂ 150° 2 20-30
Tertebunner . ... . L l:l 180° 1 15-25 Forvarme 10 min
HVOSE + + s oo e e e oo 200° 1 40-50
Fruktterter:

Mor- eller butterdeig . ... ........... = 200° 1 30-40

Hevet eller knadd deig .. ............ 180° 1 35

Ostekake . ....................... 180° 1 75

Butterdeig med eplefyll ... .......... 180° 2 50-55 La den hvile i 20 min {termostat 0)
Diverse retter
Gratinerteepler . ............ ... ... ... 200° 2 80
PIzzadeig . .o\ 230° 1 20-25
Braddeig til pizza .. ......... ... i 200° 1 15-25
QUICRET .o i 200° 1 40
SUMIBEr v oo | 180° 1 45-50
Fylite butterdeigskaker .. ............... 200° 1 45
Toast, rundstykker . ................... : 225° 1 30-40
Opptining 2 Se instruksjonene pa pakken
Frossen ferdigmat Forvarme 10 min
Frosne pommes frites (spesielt for stekeovn) :] 230° 3 10-15
Frossenpizza . .................... ... 200° 2 20-30

Hold doren lukket ved grilling.
Folgende oversikt er bare veiledende. For aller beste resultat er det viktig at du ferst og fremst bruker din egen erfaring.



Keittdminen on todellinen ilo tilld laitteella |

Tamaé vihko sisaltaa tarkeitd kdytto- ja turvallisuusohjeita samoin kuin laitteen kdyttémahdolli-
suuksia koskevia vihjeita.

Kehotamme lukemaan ne tarkkaavaisesti, jotta voisit saada tdyden hyddyn kaikista laitteen tar-
joamista teknisistd ominaisuuksista.

Uunin moitteetonta toimintaa silmélld pitden annamme eraité laitteen huoltoa ja puhdistusta
koskevia arvokkaita neuvoja.

Kehotamme ottamaan yhteyden asiantuntijjaan toimintahairién sattuessa.

Liitteend oleva yksinkertainen, mutta tarkka keitto-opas antaa nopean ja vélttdméttémaéan avun.
Néiden ohjeiden mukaan voit saada tdydellisen paistotuloksen samalla energiaa sééstéen.

KAYTTOOHJEET OHJEITA ASENTAJALLE

Térkeitd huomautuksia........cceceevenernnennne. S.33

Ohjaustaulu, malli FAT 11-FBT11................ S. 34

Ohjaustaulu, malli FAT 31-FBC31............... S. 35

Lisdvdlineet / Yleishuolto.......c.cccccervennnnee S. 36 Sahkokytkenndt..........ooeeiviieiiniiennnn. S. 37
Paisto-ohejtaulukko, malli FAT 11-FBT11....S. 39 Asennus / Kaappiin upotus.............. S. 38
Paisto-ohejtaulukko, malli FAT 31-FBC31....S. 40

Pyrkiessdmme jatkuvasti parantamaan tuotteitamme varaamme itsellemme oikeuden tehda erilaisia teknistad kehitystd
seuraavia muutoksia niiden kayttdominaisuuksiin.
! Nama uunit on tarkoitettu yksinomaan juomien kuumentamisen ja elintarvikkeiden kypsytykseen.
ﬁ Tuotteemme eivat sisdlla mitdan asbestipohjaista ainetta.
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Ymparistonsuojelu
0 Ympériston suojelemiseksi kdytamme t&mén laitteen ohjekir-

joissa ilman klooria valkaistua paperia seka uusiopaperia.

3 Noudata ympaéristdnsuojeluohjeita
havittdessési.

laitteen pakkausta

Q0 Pakkaukset eivat ole rakenteellisesti vaarallisia ymparistolle;
ne voidaan kayttaa uudelleen tai kierrattdd, ne ovat ekologisia
tuotteita. Kierrattamalla pakkauksen edistat perusraaka-ainei-
den taloudellista kulutusta ja vdhennat teollisuus- ja kotitalous-
jatteiden maaraa.

Voit palauttaa pakkauksen jalienmyyijallesi.

1 Ota yhteys paikkakuntasi viranomaisiin tai viralliseen kierrétys-
keskukseen, ennen kuin hylk&at loppuun kéytetyn laitteen.

‘; Tur\‘(aohjeet; ’

O Tama laite on tarkoitettu yksistadn kotitalouskayttoon.
0 Pysy lieden lahelld rasvalla tai 8ljylld paistettaessa, ndma
aineet voivat ylikuumentuessaan leimahtaa liekkiin.

AlA sdilyta syttyvid aineita uunissa tai kuumentuvilla alueilla.

QO Kun kytket kodin sdhkokoneita lahell& olevaan pistorasiaan,
huolehdi, etta virtakaapeli ei joudu kosketuksiin kuumien pinto-
jen kanssa eika jaa uunin luukun valiin.

0O Ala kayta uunin luukun kahvaa kuivaajana, koska uunin etuo-
san tuuletus ei silloin ole riittava.

1 Irrota vian sattuessa laitteen sulakkeet.
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Laitteen sahkodkytkennat

{1 Laitteen saa asentaa vain séhkoalan ammattilainen noudat-
taen tdman ohjekirjan asennusta koskevia suosituksia.

1 Tassa vihkossa olevia uunin upotusta koskevia ohjeita on
noudatettava tarkkaan.

3 Ehdotamme lukemaan tarkkaan seuraavat sivut voidaksesi
saada parhaan tuloksen uunilla.

'Kaytannoéllisia ohjeita

O Liiallisen kuumuuden kertyminen vaikuttaa epdedullises-
ti paistoon ja vahingoittaa astioiden emalia ja uunin kaap-
pia. Taman valttamiseksi:

- Ala aseta mit4dan astioita tai valineitd uunin pohjalle

- Ala vuoraa uunia sisélta alumiinifoliolla.

2 Noudata paistotaulukon lampétiloja, jotta uuni ei likaantui-
si liikaa sisalta.

Q Uunin emalin suojaus

- Ald tayta vuokia reunoihin saakka hedelmé&piirakkaa teh-
dessési. Valuva hedelma@mehu saattaa jattaa lahtemattomié jal-
kia.

- Al kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.

Q Uunin luukun suojaus ja sen tiiviyden varmistaminen:
- Ala paina auki olevaa luukkua.
- Pida luukun tiivisteet puhtaina.

01 Kaikkia ritilalla paistettavaa koskevaa:

- Aseta paistettavat ruoat suoraan ritillle.

- Tydnna rasvakaukalo ritilan alle tai suoraan uunin pohjalle
valuvan rasvaisen nesteen keradmiseksi, jotta se ei paésisi
parskahtelemaan.

Q Aloita paisto-ohjelma uunin luukun ollessa kiinni.




~ OHJAUSTAULU, MALLI FAT 11 - FBT 11
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Termostaatti Paistotavan valitsin

_ Paistotavan valitsin

Kierra valitsin haluamaasi vaihtoehtoon :

= Tavanmukainen

Yla- ja alakuumennusvastukset ovat kdynnissa. Tama paistotapa
sopii paistien ja vihannesten kypsytykseen seka paistoksilie (laa-
tikot, tdytetyt tomaatit, kala, siipikarja ja kakut).

@ Yldkuumennin: voimakas grillaus

Molemmat ylakuumenninvastukset ovat toiminnassa. Tatd
tapaa kaytetdan grillaukseen ja suurten ruokaerien ruskistukseen
ritilan koko alueella (paahtoleipa, pikkumakkarat, vartaat jne.).

[f] Ylakuumennin: osapinta

Vain ylakuumentimen sisempi kuumennusvastus toimii. Talld
kayttotavalla grillataan ja ruskistetaan pienid ruokaeria.

Kierrd termostaattia oikealle valittavan lampétilan kohdalle
( Ks. tdhin esitteeseen liittyvd paisto-ohjetaulukko).

Energian sdasto :
Kdyta pannuja ja kattiloita, joissa on paksu ja tasainen valupoh-
ja.

Kédytetyn astian halkaisijan on oltava vahintdan kdytetyn kuu-
mennuspinnan peittava.

Peitd pannut ja kattilat kannella.

Kayta hyvaksi, mikéli mahdollista, paistovyohykkeeseen vara-
stoitunut ja@nndslampd.

Ohjauselementit, paistoliesi

Uunia on kaytettidva yhdessa merkkia Brandt olevan sah-
kolevylieden tai lasikeraamisen lieden kanssa.

<= Lieden etuvasemmalla olevan paistovydhykkeen voimakku-
uskytkin.

<> Lieden takavasemmalla olevan paistovyshykkeen voimak-
kuuskytkin.

<> Lieden etuoikealla olevan paistovydhykkeen voimakkuus-
kytkin.

<> Lieden takaoikealla olevan paistovyshykkeen voimakkuus-
kytkin.

Lampdtila sdadetddn portaattomasti valilld 0 - 9 kiertdmalla sitd
saatavaa valintanuppia.

Paiston yksityiskohtainen saato

Asennot 1,2,3

Haudutus, sulatus, hdyrykypsytys, uudelleen lammitys, pakastei-
den sulatus ja ldmpiméand pito.

Asennot 4,5,6

Suurten ruokamaddrien hiljaisella tulella haudutukseen ja paisto-
on.

Asennot 7,8,9

Kéristykseen, friteeraukseen tai uudelleen lammitykseen.
Kuumenna tai paista ruoka-annos nopeasti kadntamalla lieden
voimakkuusvalitsin asentoon 9.

Kierra valitsi sopivalle kohdalle heti, kun liesi on kuumentunut.
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OHJAUSTAULU, MALLI FAT 31
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Termostaatti
_ Paistotavan valitsin |
Kierra valitsin haluamaasi vaihtoehtoon :

[:] Tavanmukainen

Yl3- ja alakuumennusvastukset ovat kdynnissd. Tamd paistotapa
sopii paistien ja vihannesten kypsytykseen sekd leivonnaisille,
samoin laatikot, taytetyt tomaatit, kala, siipikarja ja kakut.

Kiertolamporitila

Ylempi ldmpoelementti ja puhallin ovat kdytossa ritilalla olevien
isojen lihapalojen tai siipikarjan paistamiseksi. Kadnna liha paiston
puolivilissd. aseta rasvakaukalo ritilan alle lihasta valuvan nesteen
kerddmiseksi.

limakierrolla varustettu yla- ja alakuumennin
Erikoisen sovelias kaikenlaisten leivonnaisten paistarmiseen (hiivataikina
muro- ja voitaikinat, hedelmapiiraat) sekd pizzat ja kohokkaat.

>

Pakasteiden sulatus

Tuuletin jouduttaa pakasteen sulatusta. On parasta panna
pakasteliha ritilille, alle nesteen keruukaukalo, johon tiivistynyt vesi
valuu.

Kierrd termostaattia oikealle valittavan ldmpdtilan kohdalle
( Ks. tihan esitteeseen liittyvé paisto-ohjetaulukko).

Tarkeaa
Energian saasto :
Kdytd pannuja ja kattiloita, joissa on paksu ja tasainen pohja.

Kidytetyn astian halkaisijan on oltava véhintadn kaytetyn kuu-
mennuspinnan peittava.

Peitd pannut ja kattilat kannella.

Kdytd hyvaksi, mikali mahdollista, paistovyShykkeeseen vara-
stoitunut jaanndslampd.

Paistotavan valitsin

Ohjauselementit, paistoliesi

Paistovyohyke (FBC 31)

Uunia on kaytettavd yhdessa merkkia Brandt olevan sih-
kolevylieden tai lasikeraamisen lieden kanssa.

<> Lieden etuvasemmalla olevan paistovyshykkeen voimakku-
uskytkin.

<> |ieden takavasemmalla olevan paistovyShykkeen voimak-
kuuskytkin.

<> jeden etuoikealla olevan paistovydhykkeen voimakkuus-
kytkin.

< Lieden takaoikealla olevan paistovyShykkeen voimakkuus-
kytkin.

Limpétila sdddetddn portaattomasti valilla 0 - 9 kiertamalld sita

saatavaa valintanuppia.

Paiston yksityiskohtainen saato

Asennot 1,2,3

Haudutus, sulatus, hdyrykypsytys, uudelleen lammitys, pakastei-

den sulatus ja lampiména pito.

Asennot 4, 5, 6

Zum Schmoren und Kochen von grésseren Mengen.

Asennot 7, 8, 9

Karistykseen, friteeraukseen tai uudelleen lammitykseen.

Kuumenna tai paista ruoka-annos nopeasti kaantamilld lieden

voimakkuusvalitsin asentoon 9.

Kierra valitsi sopivalle kohdalle heti, kun liesi on kuumentunut.

. L;sakuumennusvyohykkeet ,

Lisakuumennus aloitetaan kiertamilla valitsinta “= tai <

oikealle loppurajoittimeen saakka palaten sitten haluttuun
asentoon. Molemmat kuumennusvydhykkeet ovat sammun-
eet, kun valitsin on asennossa 0.

Lisakuumennusvydhyke sammutetaan, jatkaen paistoa vain
padvydhykkeelld, kaantamalla valitsin asentoon O ja palaten sit-
ten haluttuun paistoasentoon.

Lisakuumennusvydhyke ei toimi muutoin kuin paavyShykkeen
oliessa kaytossa.




Paistovalineet

Ritila

Sen tarkoitus on kannattaa kaikkia vuokia ja alustoja ruokia pai-
stettaessa, pariloitaessa tai ruskistettaessa. Voit asettaa grillatta-
vat ruoat suoraan ritilalle (aseta alapuolelle pullapelti).

Kaantamalla ritilan toisin pdin saat uuniin lisdtasoja.

Pullapelti
Sen paalld voi paistaa kakkuja ja pikkupullia. Siind on kalteva
reuna, jonka avulla paistokset saa helpommin ulos lastalla.

Pullapeltid kdytetddan myds rasvakaukalona, jolle esim. grillatta-
vasta lihasta valuva rasva ja lihanesteet kertyvat.

Rasvan voimakkaan rdiskymisen estamiseksi ala paista tai grillaa
ruokia suoraan pullapellilla.

Syva rasvakaukalo ( vain mallissa FBT21)

Alimmalle tasolle vietynd siihen saa kertymadn grillattavasta
lihasta erottuvan rasvan ja muut nesteet.

Rasvakaukaloa voi kdyttda vesihaudekypsytykseen tayttamalla se
puolilleen vedella.

 Paistotasot |

Uunissa on kédytettavidna nelja paistokorkeutta.

¢ Tasot 1 : sopivat useimmille ruoille: kakut, pullat, paistit, laa-
tikot jne. ruoan koon mukaan.

¢ Taso 2: sopii pakasteruoille.

¢ Taso 3: ritilan kdyttdasento grillattavan koosta riippuen. Vie
rasvakaukalo aina tasolle 1.

Perushuolto

Anna uunin jaahtya ennen sen puhdistusta ja varmista, etta
kytkinnuppi on asennossa 0.

Ald puhdista koskaan uunia hankausjauheilla, toispuolisella
metallisienella tai leikkaavilla valineilla.

* Kiillotetut, maalatut tai emalipinnat:
Kéyta kaupasta saatavaa kiillotetuille metallipinnoille tarkoitet-

tuja puhdistusaineita.

* Uunin luukun lasi:
Jos lika on pinttynyttd, suosittelemme lasin puhdistusta sisa-

puolelta hankaamattomilla kaupasta saatavilla puhdistusaineilla.

» Ritilat, rasvakaukalot, pullapellit:
Puhdista astianpesuaineella lievasti kostutetulla sienelld, huuh-

tele hyvin ja anna kuivua.

- Hehkulampun vaihto

HUOMIO ! Kytke uuni irti verkosta aina ennen lampun
vaihtoa.

* Kierrd lampun kantaa neljanneskierros vasempaan ja ota ulos.
» Kierrd hehkulamppu irti ja kierrd uusi samanmerkkinen kuu-
muutta kestava lamppu sen paikalle.

* Aseta peite paikalleen oikein ja kytke uuni takaisin verkkoon.

Hehkulamppu:

300°C - 220/240V - kantaE14 - 15W

¢ Kayta korjauksiin ehdottomasti alkuperiisia varaosia !

¢ Jos uunin jotkin osat eivit toimi sita kdytettaessa, ne osoit-
tautuvat vialliseksi, ja ne pitaa vaihtaa, on aiheellista ottaa
yhteys asiakashuoltoon.

~ MITA ON TEHTAVA, KUN LAITE EI TOIMI 7.

Tarkista ennen asiakashuollon kutsumista seuraavat seikat
mahdollisen héairion sattuessa:

¢ Ovatko uunin sulakkeet ehjit ja toimintakuntoiset ja
e ettei ole yleinen virtakatko

Muut mahdolliset syyt

* Laitteessa on varmuustermostaatti, joka sammuttaa uunin, jos
se ylikuumenee. Termostaatti syttyy uudelleen itsestdan, kun
uuni on jadhtynyt.

Tarkista talloin, etta ilman ulostuloreitit ovat vapaat niin, etta
tuuletusilma paasee kulkemaan (ks. kuva sivulla 9). Jos jadahdyty-
silman kulku on vapaa ja varmuustermostaatti kuitenkin sam-
muttaa uunin, ota yhteys asiakashuoltoon.
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OHJEITA ASENTAJALLE

Uunin kytkeminen sahkoverkkoon

Vain sahkoteknikoilla on patevyys asentaa ja kytked laite.
Kytkenndissd on otettava huomioon paikalliset turvamaardykset,
sahkolaitoksen asettamat kytkennan tekniset vaatimukset sekd
seuraavat ohjeet.

Perehdy seuraaviin nakdkohtiin ennen laitteen kytkemista :

* Uuni on suunniteltu asennettavaksi yhdessa merkkia BRANDT
olevan lasikeraamisen tai sahkolevylieden kanssa.

« Sahkoverkon nimellisjignnitteen on oltava sama kuin laitteella
(ks. arvokilpi ja kytkinkaavio).

e Sihkoverkon on oltava asian mukaisesti maadoitettu.

 Laitteen on oltava irrotettavissa verkosta tarpeen vaatiessa
moninapaisella katkaisimella, jossa kontaktien avautumat ovat
vahintdan 3 mm. Verkkopuolelle voit asentaa esim. erotinkatkai-
simen tai laitteen ldhelld olevan helposti ulottuvilla olevan
pistokkeen tai maadoitusjohdolla tai ruuvattavilla sulakkeilla
varustetun katkaisimen ehdolla, ettd ne ovat selvasti laitekohtai-
sia.

* Laitteen virran sy6ttd6n kuuluvien suojasulakkeiden on vastat-
tava laitteen nimellistehoa.

Virtakaapeli

* Kdytd jotakin seuraavaa tyyppia vastaavaa virtakaapelia :
HOSRRF, HOSRN-F, tai HOSW-F, joista jokaisessa on kelta-vihred
maadoitusjohto. Kaapelin johtojen minimipoikkipinnat riippuvat
kytkennan laadusta ja arvokilvessa ilmoitetusta tehosta:

Laitteet ovat
Kytkentatyyppid
Kytkentatyyppid

400V 3N~ : 5 x 2,5mm?2
230V 1N~ tai 2N~ tehosta riippuen :

Fiir Backofen

Kytkentatyyppia 230V TN~ tai 2N~ : 3 x 1,5mm?
Teho Poikkipinta
5,7 kW saakka 3 x 1,5mm?2
5,7 48,9 kW 3 x 2,5mm?2
5,7 a 8,9 kw 3 x 4,0mm?2

» Virtakaapelin on oltava vapaana uunin upotuskaapin alla tai
takana. se ei saa joutua puristuksiin tai sykkyralle eikd se saa olla
turhan pitka.

*kkkkhkkhkk

Valmistaja kieltaytyy kaikesta vastuusta jos onnettomuus
johtuu siité, ettd maadoitusta ei ole tehty, se on viallinen tai
se on tehty vaarin.

34

Kytkeminen ja ensimmainen kayttoonotto

e Vedi ulos ja/tai nosta laitteisto ja sen lisavélineet pakkauksi-
staan.

¢ Katkaise sidhkon tulo kytkettdvaan laitteeseen (maadoitus-
johto, sulakkeet).

e Laitteiston ollessa kokonaisuudessaan esilld aloita asennus
upottamalla keittoliesi sen asennusohjeiden mukaisesti. Kytke
sitten uuni paille. Laitteen takasivulla oleva verkkovirtapistoke
avataan 5 mm ruuvitaltalla.

» Tyénni uuni upotettavaan asennustilaan siten, ettd lieden kaa-
pelit voidaan kytked niille kuuluviin napoihin ja/tai uunin ylasi-
vulla olevaan maadoitusnapaan.

* Kytke lieden vihred-keltainen maadoitusjohto uuniin.

» Tyénnd lieden kaapelikengat vastaavan varisiin pistoliittimiin
(ks. kaavio).

« Tyoénna uuni perille asti sen asennuskaappiin varoen, etta kaa-
pelit eivit joudu puristuksiin tai kiredlle.

e Kiinnitd uuni kaappiin mukana toimitetuilla ruuveilla.

* Vain tdysi upotus ja mahdoliinen keittoliesi suojaavat laitetta
kosketuksilta. Kdytd uunia vain, kun sen maadoitusjohto on kyt-
ketty.

« Kytke verkkovirta takaisin paalle ja kaynnistd uuni kokeilutar-
koituksessa: kokeile uunin ja/tai lieden toiminta niiden kaikilla
kayttotavoilla.




Asentaminen

Jadhdytyspuhaltimella varustetut laitteet

Laitteeseen kuuluva puhallin jadhdyttdad kaappia, johon uuni on
upotettu sekd uunin etusivua. Heti, kun uuni on saavuttanut ase-
tetun lampéotilan, puhallin kdynnistyy automaattisesti (noin
10 - 15 minuutin kuluttua aloituksesta) ja kay jatkuvasti tietyn ajan
paiston pddtyttya.

Jadhdytyspuhallin

«— Uunin luukku

Laitteet ilman jadhdytyspuhallinta

Jos laitteeseen ei kuulu jddhdytyspuhallinta, kaappi, johon
uuni on upotettu ja ilman ulostuloreitti jadahtyy ilman luon-
nollisen kierron kautta. Asenna uuni tésta syysta kaappiin nou-
dattaen ehdottomasti annettuja asennusohjeita.

<« Uunin luukku
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<«—Uunin luukku

Tama sisaan upotettava uuni on lamposuojausluokan mukainen
(standardi EN60335) ; nédin ollen, se on asennettava yhteen sopi-
van keittolieden kanssa siten, ettd yhden sivuseinén ja takaseindn
takana on tietyn korkuinen seind/ vdliseind. Joka tapauksessa
uunin toinen sivu ei saa olla kiinni kaapissa tai samankorkuisessa
tai matalammassa laitteessa. Keittolieden kayttGohjeessa on
nahtdvand vaaditut minimietdisyydet lieden ja sivu- sekd taka-
seindn valilld.

Kaappiin upotus

Noudata ehdottomasti uunin vaatiman tilan mittoja. Kiinnita
laite neljalla toimitukseen sisaltyvélla ruuvilla.

UPOTUS PYSTYKAAPPIIN

‘e 598

UPOTUS TYOTASON ALLE
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N
.
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PAISTO-OHJETAULUKKO, MALLI FAT 11 - FBT 11

RUOKALAJI PAIKKA! L.TiL.°C TASO | PAISTOAIKA HUOMAUTUKSIA
Valkeat lihat
Sianpaisti (1 kg) E 200° 1 90
Vasikanpaisti (1 k@) .. ... ; 200° 1 100
Siipikarja {1 kg) 200° 2 50-70
Suurempi siipikarja (3kg) ... ... ... ! 175° 1 100
Vasikan / siankyliys . ........ ... .. 3l 225° 2-3 15-20 Lihavarras
Punaiset lihat
Pivi(Tkg) ... D 225° 1 25-30 Lihavarras
Paahtopaisti (1 KG) « .« .« ooeeeennn 200° 2 30-40
Lammas (reisi, lapa, 25kg) ... ... ........ E 200° 1 150 Anna levatd 10 min
Lampaan kyljys . ............. .. .. .. .. 225° 3-4 10-20 Lihavarras

Kalat ja eri lihat

Lihavartaat .. ................ .. ... ... 225° 3-4 15-20 Lihavarras ;
GRIKAIA « .o oo 225° 34 15-20 Kalavarras |
Kala keitetty/pannulla paistettu . ......... [:] 200° 2 45 painon mukaan
Vihannekset
KONOKKAAL .. . ..o 200° 1 30
Perunakohokkaat ja laatikot . ............ 200° 1-2 60
Taytetyt paprikat .. ................. .. i 200° 1 40 |
Leivonnaiset s
Pikkuleivit - tortut .. ... ... ol 175° 2 35-45 |
Pellillinen pikkuleipia .. ................ 200° 2 10-12
Paahtovanukas pudding . ... ............ 160° 1 35-45 Kypsytys vesihauteessa
Pulla ...... ... 160° 2 25-30 ‘
Vuokapulla .. ... 165° 1 50 Anna levatd 10 min '
Marenki: 100° 2 140-160 l
Hiekkakakut . ........................ 200° 2 15-20 1
Tudlihatut .. .. ... 200° 2 40-45
Pikkuleivonnaiset pullapellifa . ........... 150° 2 20-30
Torttupohjat . ............ ... .. .. 180° 1 15-25
Valkojuustot ... ... ... . 200° 1 40-50
Hedelmétortut: :

Voi - ja murotaikinat . ........... ... 200° 1 30-40

Pullataikina ...................... 180° 1 35

Juustokakku ... 180° 1 75 Anna levata 20 min

Omenatortut .. ............. .. .... 180° 2 50-55
Sekalaisia ruokia
Gratinoidut omenat .. .......... ....... 200° 2 80
Pizzataikina (muro) . .. ........ .o 225° 1 20-25
Pizzataikina {leipd) ................. ... 200° 2 15-25
Silavapiiras . ... .. .. o 200° 1 40
Kohokkaat ............. ... ... ...... 180° 1 45-50
Taytetyt voitaikinaleivokset . . ............ 200° 1 45
Paahtoleipa, sémpylat ................. 225° 1-2 30-40
Pakasteiden sulatus ks. ohjeet pakkauksen paaita ;
Pakastetut ruoat 230° 3 10-15 |
Pakastetut ranskalaiset perunat (uunia varten) 200° 2 20-30 |
Pakastepizzat ... ......... ... .

ESIKUUMENNA UUNI NORMAALISTI 10 MINUUTTIA.

Sulje luukku kéristettiessa.
Alla esitetyt arvot ovat suuntaa-antavia. Saat parhaan tuloksen oman kokemuksesi perusteella.
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PAISTO-OHJETAULUKKO, MALLI FAT 31 - FBC 31

RUOKALAJI PAIKKA| L.TIL.°C TASO | PAISTOAIKA HUOMAUTUKSIA

Valkeat lihat
Sianpaisti (1 kg) ’ 175° 1 90
Vasikanpaisti (1 k@) ................... i 200° 1 100
Vasikan / siankyljys 200° 2 20-25
Siipikara (1 KQ) « -« v vvooee 200° 2 50-70
Suurempi siipikarja (3kg) . ... ... : 175° 1 100
Punaiset lihat -
Pibvi (1KG) - oo e 200° 3 25-30
Lampaan kyliys . ..o oo 200° 3 10-20
Paahtopaisti (1 kg) ............ .. ...... 200° 2 30-40
Lammas (reisi, lapa, 25kg) ..... ... ... .. i 200° 1 150
Kalat ja eri lihat
Lihavartaat .. ....... ... .. ... ... . ... LT_] 200° 3-4 15-20
GHIKAIE -+ o oo oot i 200° 3-4 15-20
Kala keitetty/pannulla paistettu .. ........ 200° 2 45
Vihannekset
Kohokkaat ............ .. ... ........ 230° 2 30
Perunakohokkaat ja laatikot .. ......... .. ' 200° 1 60
Taytetyt paprikat .. ................... ! 200° 9 40
Leivonnaiset
Pikkuleivat -tortut .. .......... ... .. .. {:‘ 175° 2 35-45 Esikuumennus 10min
Pellillinen pikkuleipia . ................. [j 200° 2 10-12 Esikuumennus 10min
Paahtovanukas pudding . ... ........ .. .. E] 160° 2 35-45
PUE oo 160° 1 25-30
Vuokapulla .. ........ ... . 180° 1 50 Anna levéta 10 min (termostaatti 0)
Marenki: 100° 2 140-160
HiekkakaKut . . .. ...\ 200° 2 15-20
Tuulihatut ... ... L D 200° 2 40-45 Esikuumennus 10min
Pikkuleivonnaiset pullapellilla ... ......... [:] 150° 2 20-30
Torttupohjat . ......... ... ... ... ... D 180° 1 15-25 Esikuumennus 10min
Valkojuustot .. ... .. 200° 1 40-50
Hedelmatortut:

Voi - jamurotaikinat .. ..... ... ..., .. D 200° 1 30-40

Pullataikina . .......... ... ... ..... 180° 1 35

Juustokakku . ... .o 180° 1 75

Omenatortut . .................... 180° 2 50-55 Anna levétd 20 min {termostaatti 0}
Sekalaisia ruokia
Gratinoidut omenat . ... ............... 200° 2 80
Pizzataikina (muro) .. ......... ... ..... 230° 1 20-25
Pizzataiking (I€iDd) . ................... i 200° 1 15-25
SHAVAPHIES . . .. oo 200° 1 40
Kohokkaat .. ..............oiiiini... ; 180° 1 45-50
Taytetyt voitaikinaleivokset . .. ........... 200° 1 45
Paahtoleipd, sampylat .. ... ............ i 205° 1 30-40
Pakasteiden sulatus 2
Pakastetut ruoat ks. ohjeet pakkauksen paalta
Pakastetut ranskalaiset perunat (uunia varten) E] 230° 3 10-15 Esikuumennus 10min
Pakastepizzat . .......... ... ... ..... 200° 2 20-30

Sulje luukku karistettdessa.
Alla esitetyt arvot ovat suuntaa-antavia. Saat parhaan tuloksen oman kokemuksesi perusteella.
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Tak fordi De har valgt et Brandt - Blomberg apparat!

Denne vejledning indeholder vigtige anvisninger for sikker brug af apparatet samt oplysninger

om apparatets funktioner.

Det anbefales, at De lzeser vejledningen naje for at fa fuldt udbytte af alle de tekniske specifi-

kationer, apparatet omfatter.

For at apparatet kommer til at fungere perfekt giver vi nogle praktiske rad om dets vedligehol-

delse og rengering.

| tilfaelde af funktionsforstyrrelser anbefaler vi, at De kontakter en specialist.

Vedlagte stege-/bageskema er enkelt og preecist og kan bruges som en hurtig oversigt. Ved at
folge skemaets anvisninger kan De opnd et optimalt resultat og samtidig spare energi.
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Stegeskema
model FAT TT-FBT 1T ..o S. 49
Stegeskema
model FAT 31-FBC31 ..., S. 50

Vi forbeholder os retten til at sendre apparatets tekniske, funktions- og designmaessige specifikationer i forbindelse med

den konstante tekniske videreudvikling og forbedringen af vore produkter.

Disse ovne er udelukkende beregnet til tilberedning af drikke- og madvarer.
Vore produkter indeholder ingen komponenter med asbest.



;‘ Beskyttelse af miljoet

1 | forbindelse med vort onske om at beskytte miljoet anven-
der vi bleget papir, der ikke indeholder klor, samt genbrugspa-
pir til apparatets dokumentation.

1 Teenk pa miljeet, nar De bortskaffer emballagen til Deres nye
apparat.

2 Emballagerne er fremstillet under hensyntagen til miljeet. De
kan genbruges eller genanvendes. Det er okologiske produkter.
Hvis De sorger for, at emballagen biiver genbrugt, er De med til
at spare pa rastoffer og formindske meengden af industrielt
affald og husholdningsaffald.

De kan returnere emballagen til forhandleren.

3 Fer De bortskaffer det gamie apparat, ber De kontakte rad-
huset eller det kompetente genbrugscenter for retningslinjer
vedrorende bortskaffelse af elektriske apparater.

Sikkerhéds"anyvisninger

Q Dette apparat er udelukkende beregnet til brug af priva-
te.

U Ved tilberedning med stegefedt eller olie ber De hele tiden
blive i neerheden af komfuret, da der er risiko for antaendelse,
hvis fedtet eller olien overophedes.

Opbevar aldrig brandfarlige stoffer i ovnen eller pd kogezoner-
ne.

< Hvis mindre elektriske kokkenapparater tilsluttes en stikkon-
takt ved siden af komfuret, skal De serge for, at ledningen ikke
kan komme i bergring med kogezonerne, og at den ikke kan
komme i klemme i ovnderen.

U Brug ikke ovnderens hdndtag som terreanordning, fordi ven-
tilationen foran p& ovnen i s& fald ikke vil fungere korrekt.

J Tag sikringerne til el-installationen ud i tilfeelde af funktions-
forstyrrelser.

| Tilslutning af ovnen

QO Apparatet skal installeres af en fagmand i henhold til de
anvisninger for installation, der gives i denne vejledning.

A Anvisningerne vedrarende indbygning af ovnen, der gives i
denne vejledning, skal ngje folges.

Q Vi anbefaler, at De noje laeser folgende sider for at fa mest
muligt nytte af ovnen.

 Praktiske rad

Q Overhold folgende anvisninger for at undgd varmeo-
phobning, der kan medfore et uventet resuiltat af tilbered-
ningen:

- Stil ikke fade direkte pa ovnbunden.

- Tildeek ikke ovnen indvendigt med aluminiumspapir.

Q Overhold de programmerede stege-/bagetemperaturer
for hver tilberedningstype for at undga, at ovnen bliver steerkt
tilsmudset.

O For at beskytte ovnens emaljebelzgning:

- Ved bagning af frugttaerter skal bageformen ikke fyldes helt op
til kanten. Frugtsaft, der lgber ud i ovnen, kan give pletter, som
ikke kan fiernes.

- Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn.

O For at beskytte ovnderen og sikre, at den altid slutter taet:
- Laen Dem aldrig mod en aben ovnder.
- Serg for altid at holde derens taetningslister rene.

) Ved brug af grillen:

- Leeg den mad, der skal grillsteges, pd risten.

- Stil bradepanden under risten eller direkte pd ovnbunden til
opsamling af saften fra kedet og for at undgd opsprejt pa
ovnvaeggen.

O Ovnderen skal altid vaere lukket under tilberedning.
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BETJENINGSPANEL MODEL FAT 11 - FBT 11
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Termostat/ Funktionsvaelger Betjeningsknapper til kogepladen
_ Funktionsveelger  Funktionsveelger (FBT 11)

Drej funktionsvaelgeren hen pa den gnskede funktion:

= Over- og undervarme

Varmelegemerne i bunden og toppen af ovnen er taendt. Denne
funktion bruges ved tilberedning af stege og grentsager samt til
bagveerk (gratinering, farserede tomater, fisk, fierkrae og kager).

Ev] Overvarme: Kraftig grill

De to varmelegemer i ovnens top er teendt. Denne funktion
bruges til at grille og brune store maengder mad under hele
grillens overflade (ristet bred, sma pglser, grillspid mv.).

m Overvarme: Reduceret grill

Kun det inderste varmelegeme i ovnens top er tendt. Denne
funktion bruges til at grille og brune mindre mangder mad.

Drej termostaten mod hgijre til den gnskede temperatur (se
stegeskemaet, der falger med vejledningen).

Vigtigt!

Energibesparelse:
Brug helst gryder og pander med en tyk og plan bund.

Kogegrejets diameter skal mindst veere lig med den anvendte
kogezones areal.

Leeg lag pé gryder og pander.

Benyt om muligt eftervarmen, efter at De har slukket
kogezonen.
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Ovnen skal kombineres med en kogeplade med elektrisk
plader eller en glaskeramisk kogeplade af maerket Brandt.

<> Betjeningsknap for forreste venstre kogezone.
= Betjeningsknap for bagerste venstre kogezone.
<> Betjeningsknap for forreste hgjre kogezone.

<= Betjeningsknap for bagerste hajre kogezone.

Temperaturen indstilles trinlost fra 0 til 9 ved at dreje pa den
pageldende betjeningsknap.

Indstillinger for tilberedning

Position 1, 2, 3

Til at smakoge, smelte, dampe, opvarme, opts og holde en ret
varm.

Position 4, 5, 6

Til at brune og stege store maengder mad.

Position 7, 8, 9

Til at brase, friturestege eller varme retter.

Til hurtig at varme eller tilberede en ret. Drej betjeningsknappen
for den valgte kogezone til position 9.

Nar kogezonen er varm, indstilles betjeningsknappen pa den
gnskede position.




BETJENINGSPANEL MODEL FAT 31 - EBC 31
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Termostat / Funktionsveelger

Funktnonsvalger

Dre; funkt:onsvaelgeren hen pa den gnskede funktion: ‘

= Over- og undervarme

Varmelegemerne i bunden og toppen af ovnen er teendt. Denne
funktion bruges ved tilberedning af stege og grentsager samt til
bagveerk (gratinering, farserede tomater, fisk, fierkree og kager).

Grill med luftcirkulation

Det gverste varmelegeme og blaeseren er teendt. Denne funktion
bruges til grillstegning af store stykker ked eller fjerkree. Vend
kedet, nar halvdelen af stegetiden er géet. Stil bradepanden ind
under risten til opsamling af saft og kraft fra kedet.

Over- og undervarme med luftcirkul
Denne funktion er szrligt velegnet til alle typer kager (geerdej,
teertedej, butterdej, frugtteerter mv.) samt pizza og soufflé.

Optening
Blaeseren forkorter opteningstiden. Det anbefales at leegge det

frosne ked pa risten og seette bradepanden ind under risten til
opsamling af kondensvandet.

Drej termostaten mod hgijre til den valgte temperatur (se
stegeskemaet der fglger med ve;lednlngen)

V:gtigt‘
Energlbesparelse
Brug heist gryder og pander med en tyk og plan bund.

Kogegrejets diameter skal mindst veere lig med den anvendte
kogezones areal.

Leeg 1&g pa gryder og pander.

Benyt om muligt eftervarmen, efter at De har slukket
kogezonen.

Betjeningsknapper til kogepladen

Funktmnsvaeiger (FBC 31)

Ovnen skal kombineres med en elektrisk kogeplade eller en
glaskeramisk kogeplade af meerket Brandt.

<= Betjeningsknap for forreste venstre kogezone
> Betjeningsknap for bagerste venstre kogezone.
<> Betjeningsknap for forreste hejre kogezone

<2 Betjeningsknap for bagerste hgjre kogezone.

Temperaturen indstilles trinlgst fra O til 9 ved at dreje pa den
pageeldende betjeningsknap.

Indstillinger for tilberedning

Position 1, 2, 3

Til at smakoge, smelte, dampe, opvarme, opte og holde en ret
varm.

Position 4, 5, 6

Til at brune og stege store maengder mad.

Position 7, 8, 9

Til at brase, friturestege eller varme retter.

Til hurtig at varme eller tilberede en ret. Drej betjeningsknappen
for den valgte kogezone til position 9.

Nar kogezonen er varm, indstilles betjeningsknappen pa den
gnskede position

Ekstra kogezoner

Drej betjeningsknappen “= eller <> helt mod hajre og
derefter tilbage pa den enskede position for at teende den
ekstra kogezone. Nar betjeningsknappen indstilles pa position
0, slukkes begge kogezoner.

Drej betjeningsknappen hen pa 0 og derefter tilbage pa den
gnskede position for at slukke den ekstra kogezone og
fortseette med kun at bruge hovedkogezonen.

Den ekstra kogezone kan kun anvendes, nar hovedkogezonen
er teendt. 4
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- Tilbehor

Rist

Risten bruges som underlag for fade og skale ved stegning,
bruning og bagning af retter. Leeg kedstykker, der skal grilles,
direkte pa risten, og sat bagepladen ind nedenunder.

Huvis risten vendes om, andres hejden i forhold til ovnrillerne.

Bageplade
Den bruges ved bagning af bagveerk og smakager. Bagepladen
har en hgj kant, s smakager let kan tages af pladen ved hjelp
af en spatel.

Bagepladen kan ogséd bruges som bradepande, f.eks. til
opsamling af stegefedt eller kraft fra ked, der grilles.

For at undga kraftigt opsprejt af stegefedt ber det undgas at
leegge kedstykker direkte pa bagepladen.

Dyb bradepande (kun model FBT21)

stil den dybe bradepande ind pa ovnens nederste rille til
opsamling af stegefedt og kraft fra ked, der grilles.

Den dybe bradepande kan fyldes halvt op med vand ved
tilberedning over vandbad.

¢ Niveau 1 Velegnet til de fleste retter, f.eks. kager,
bagveerk, stege, gratineringer mv. afhaengigt af rettens starrelse.

* Niveau 2 Velegnet til dybfrosne retter.
» Niveau 3 Risten sattes ind p& den ovnrille, der passer til

starrelsen af den ret, der skal grilles. Seet altid bradepanden ind
pa niveau 1.
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Generel vedligeholdelse

For De begynder at gere ovnen ren, skal den vere helt
afkalet. Kontroller, at funktionsvaelgeren er indstillet pa
position 0.

Renger aldrig ovnen med skurepulver, metalsvampe eller
skarpe genstande.

*» Polerede, malede eller emaljebelagte metalfiader:
Brug gaengse rengeringsmidler, “der er beregnet til

vedligeholdelse af polerede metalflader.

* Ovndgrens rude:
Hvis ovndgrens rude er kraftigt tilsmudset, anbefales det at

rengere indersiden med et almindeligt rengeringsmiddel, der
ikke ridser.

« Rist, bradepande og bageplade:
Renger disse dele med en svamp og lidt opvaskemiddel. Skyl

omhyggeligt, og ter efter.

Udskiftning af peaeren

OBS! Fer paren udskiftes, skal ovnen afbrydes ledningsnettet.

* Drej glasset en kvart omgang mod venstre, og tag det af.

e Skru peren ud. Sat en ny paere i, der har samme
specifikationer.

* St glasset pa igen, og slut ovnen til ledningsnettet igen.

Peere:
300°C - 220/240V - FatningEl4 - 15W

~ Vedligeholdelse kbyg‘freﬁéfvédé!e’

* Brug kun originale reservedele til reparation af apparatet.

e Kontakt serviceafdelingen, hvis dele i forbindelse med
apparatets funktion, er defekte og skal udskiftes.

HVAD SKAL JEG GORE, HVIS APPARATET IKKE VIRKER?

Hvis der opstar en funktionsfejl, bedes De kontrollere
nedenstaende punkter, for De kontakter serviceafdelingen:

» At el-installationens sikringer og hovedafbryder virker korrekt.
¢ Om der er opstaet en generel stramfejl.

Anden mulig arsag

« Apparatet er udstyret med en sikkerhedstermostat, der slukker
ovnen i tilfelde af overophedning. Termostaten tender
automnatisk ovnen igen, nar den er afkpolet

Kontroller i s3 fald, at de luftpassager, der er beregnet til at
afkele ovnen, ikke er tildaekket, se figuren pa side 9. Hvis luft-
passagerne er frie, og sikkerhedstermostaten alligevel afbryder
ovnen, bedes De kontakte serviceafdelingen.




TIL INSTALLATOREN

~ Elektrisk tilslutning

Apparatet ma kun tilsluttes ledningsnettet af en elektriker.
Tilslutningen skal udferes i overensstemmelse med gaeldende
lokale sikkerhedsbestemmelser, de tekniske bestemmelser for
tilslutning, der er fastlagt af el-selskabet samt nedenstdende
anvisninger.

For apparatet tilsluttes, skal De laese folgende punkter:

« Ovnen er beregnet til at blive tilsluttet en glaskeramisk kogep-
lade eller en elektrisk kogeplade af maerket BRANDT.

¢ Hjemmets nominelle netspeending skal svare til apparatets
tekniske specifikationer (se typeskiltet og ledningsdiagrammet).

¢ Ledningsnettet skal veere korrekt tilsluttet jordnettet.

* Apparatet skal nar som helst kunne afbrydes stremforsyningen
ved hjeelp af en afbryder med 3 mm brydeafstand i alle poler. P&
ledningsnettets side kan De f.eks. installere en ledningsadskiller
eller en stikkontakt, der er frit tilgaengelig ved siden af
apparatet, eller De kan bruge en afbryder med jordforbindelse
eller skruesikringer pa betingelse af, at det tydeligt markeres, at
de er tildelt apparatet.

¢ De sikringer, der er installeret foran apparatet til at beskytte
det, skal have en nominel maerkevaerdi, der svarer til apparatet.

Netledning

* Brug en af felgende typer netledning, HOSRRF, HO5RN-F eller
HOSW-F, der er forsynet med en gul-gren jordledning.
Ledningens minimale tveersnit afhaenger af tilslutningens type
og af den effekt, der er anfart pa typeskiltet:

For apparater
der tilsluttes
der tilsluttes

400V 3N~ : 5 x 2,5mm?
230V TN~ eller 2N~ afthangigt af effekten:

For ovne

Tilslutningstype 230V 1N~ eller 2N~ : 3 x 1,5mm?

Effekt Tveersnit

Op til 5,7 kw 3 x 1,5mm?2
5,7 - 8,9 kw 3 x 2,5mm?2
8,9-11,4kw 3 x 4,0mm?

¢ Netledningen skal ligge frit under eller bagved indbygnings-
elementet. Den ma ikke hverken mases eller klemmes, og den
skal ikke veere leengere end ngdvendigt.

e e e ok de de Je e e

Fabrikantens ansvar kan ikke gores geeldende i tilfeelde af
uheld, der sker som folge af manglende, defekt eller
ukorrekt tilslutning af jordforbindelsen.

Tilslutning og ibrugtagning af apparatet

¢ Fjern al emballage og tilbeher fra apparatet.
¢ Afbryd stremforsyningen til apparatet (jordstik, sikringer).

« Kontroller, at apparatet er komplet, og begynd med at instal-
lere kogepladen i henhold til instailationsvejledningen. Tilslut
derefter ovnen. Stikket bag pa apparatet kan dbnes med en 5
mm skruetraekker.

« Installer ovnen i indbygningsnichen, saledes at De stadig kan
slutte kogepladens ledninger til de tilsvarende polklemmer og /
eller til jordklemmen péa ovnens overside.

* Tilslut kogepladens gul-grenne jordledning til ovnen.

« Tilslut kogepladens ledningsstik i de stik, der har den
tilsvarende farve (se skema).

* Skub ovnen helt ind i indbygningselementet, og pas pa ikke
at klemme eller straekke ledningerne.

e Fastspeend ovnen ved hjeelp af de medfalgende skruer.

¢ Forst nar apparatet er komplet indbygget, og en eventuel
kogeplade er installeret, er apparatet beskyttet med hensyn til
bergring. Brug kun apparatet, nar jordledningen er tilsluttet.

e Gendan strgmforsyningen pa ledningssiden, og tilslut

apparatet for at afpreve det. Kontroller, at ovnen og/eller
kogezonerne virker korrekt med hensyn til alle funktioner.
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Installation

Apparater med blaeser til afkeling

Den kaolebleser, der er installeret i apparatet, afkeler
indbygningselementet samt apparatets frontside. Nar ovnen har
naet den indstillede temperatur, aktiveres blaeseren automatisk ca.
10 - 15 min. efter, at ovnen er teendt og fortseetter et stykke tid
efter, at tilberedningen er afsluttet.

3 «——Ovnder

DB00649.00-1 k/j\ ~

Apparater uden bleeser til afkeling

Hvis apparatet ikke er udstyret med en blaeser, afkeles
indbygningselementet og luftafgangen ved hjalp af naturlig
luftcirkulation. Derfor er det vigtigt, at De ved indbygning af
apparatet ngje folger de anvisninger, der er givet i
vejledningen.

INDBYGNINGSAPPARAT
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Indbygning i skabselement

Denne indbygningsovn er fremstillet i overensstemmelse med
varmebeskyttelsesklasse y (normen EN60335). Den skal derfor
installeres med en kogeplade, der er kompatibel, saledes at der pa
den ene side og bag apparatet er en vaeg / skilleveeg i en vilkar-
lig hejde. Ovnens anden side ma kun sta op ad et element eller
et apparat, der er lavere, eller som har samme hgjde. |
betjeningsvejledningen for kogepladen er anfgrt de minimale
afstande, der skal overholdes, mellem kogepladen og side- og
bagveeg.

Det er vigtigt at overholde dimensionerne for

indbygningsnichen. Fastger apparatet med de 4 medfglgende
skruer.

INDBYGNING AF OVNEN | ET HJ|SKAB
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STEGEVEJLEDNING FOR MODEL FAT 11 - FBT 11

RETTER POS. | TEMP.°C |NIVEAU TID NYTTIGE
BEMARKNINGER
Hvidt ked
Svinesteg (1 kg) ':] 200° 1 90
Kalvesteg (1Kg) - . ..o i 200° 1 100
Fjerkrae (1 kg) 200° 2 50-70
Storre stykker fierkree (3Kg) ... ... ... ... : 175° 1 100
Svine-/kalvekoteletter . .. ............... 225° 2-3 15-20 Vend kodet
Rodt ked
Culotte (Tkg) ...... . ... ... . ... ... E] 225° 1 25-30 Vend kodet
Roastbeef (1kg) .. ... ... ... ... ... ... 200° 2 30-40
Lammekod {lammekglle, lammebov 2,5 kg) . . . ; 200° 1 150 Hviler i 10 min.
Lammekoteletter . ..... ... ... ... .. .. .. 225° 3-4 10-20 Vend kedet
Diverse kod- og fiskeretter
Stegespid ... ... 225° 3-4 15-20 Vend kedet
Grillstegt fisk . ............. .. ... ... 225° 3-4 15-20 Vend fisken
Ovnstegt/pandestegt fisk . .............. E} 200° 2 45 afhaengigt af veegten
Grontsager
SOUMIE ... = 200° 1 30
Flodekartofler . ... .................... ; 200° 1-2 60
Farseret peberfrugt ................. .. : 200° 1 40
Bagvaerk
Smékager - madteerter . .............. .. l:] 175° 2 35-45
Smakager ... 200° 2 10-12
Budding ............. ... ... .. L 160° 1 35-45 Tilbered over vandbad
Boller ......... ... ... .. ... L. ! 160° 2 25-30
Bradepandekage ..................... 165° 1 50 Hviter i 10 min.
Marengs 100° 2 140-160
Smasandkager ................ .. ..., 200° 2 15-20
Vandbakkelser ... ......... ... ... .... 200° 2 40-45
Rort kagedej/smakager ................ ! 150° 2 20-30
Teertebunde .. ......... ... ... .. . ... | 180° 1 15-25
Ostekage ........................... 200° 1 40-50
Frugtteerter: '
Mordej eller butterdej . ... ... ... ... .. 200° 1 30-40
Geerdej eller rort kagedej .. .......... 180° 1 35
Ostekage .. ...................... 180° 1 75 Hviler | 20 min.
Ableteerte ... ... ... 180° 2 50-55
Diverse retter
Gratinering .......................... l: 200° 2 80
Pizza, mordej .. ....... ... ... ... ... 225° 1 20-25
Pizza,geerdej . ... ... ... ... 200° 2 15-25
Quiche Lorraine .. .................... 200° 1 40
Soufflé ....... ... . .. 180° 1 45-50
Indbagtpaté .............. ... ... ... 200° 1 45
Ristetbred . .................. ... .... 225° 1-2 30-40
Optening Se brugsanvisning pd emballagen
Dybfrosne retter 230° 3 10-15
Dybfrosne pommes frites (specielt til ovnen) 200° 2 20-30

Dybfrossenpizza ........... ... .. ....

FORVARM OVNEN NORMALT | 10 MIN.

Luk ovndoren, ndr ovnen er i brug.
De i skemaet anforte vaerdier er vejledende. De kan med tiden tilpasses det enskede resultat.
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STEGEVEJLEDNING FOR MODEL FAT 31 - FBC 31

RETTER POS. | TEMP°C |NIVEAU TiD NYTTIGE
BEM/ERKNINGER

Hvidt ked _
Svinesteg (1 kg) 175° 1 175°
Kalvesteg (1Kg) .. ..o i 200° 1 200°
Svine-/kalvekoteletter 200° 2 200°
FIorkrae (1KG) « + v oo oo oo 200° 2 200°
Storre stykker fierkrae (3kg) .. ... ... .. ... : 175° 1 175°
Rodt ked —
Culotte (1KQ) .- vooeeeee 200° 3 200°
Lammekoteletter .................. . .. 200° 3 200°
Roastbeef (1 kg) ... ... ; 200° 2 200°
Lammekod (lammekeoille, lammebov 2,5 kg} . . . : 200° 1 200°
Diverse kod- og fiskeretter .
Stegespid . ... .l 200° 3-4 200°
Grillstegt fisk .. ... ... ... : 200° 3-4 200°
Ovnstegt/pandestegt fisk . ............. . 200° 2 200°
Grontsager
Flodekartofler . .......... ... ... .. ... 200° 1-2 200°
Farseret peberfrugt .. ......... ... ... .. 200° 1 200°
Bagvaerk
Smakager - madtaerter ... ... ... ... .. 178° 2 175° Forvarm ovnen i 10 min.
Smakager . ... [:f 200° 2 200° Forvarm ovnen i 10 min.
BULING - -+ oo e 160° 2 160°
BOGE <+ o oo = 160° 1 160°
Bradepandekage ..................... 180° 1 180° Hviler i 10 min. {termostat p& 0)
Marengs 100° 2 100°
Smésandkager .................. .. 200° 2 200°
Vandbakkelser ....................... 200° 2 200° Forvarm ovnen i 10 min.
Rort kagedej/smakager ................ (- 150° 2 150°
Teertebunde . ....... ... ... [:J 180° 1 180° Forvarm ovnen i 10 min.
OStOKAGE - - - e e e eeee e 200° 1 200°
Frugtteerter: |

Mardej eller butterdej . . ...... ... .. .. 200° 1 200°

Geerdej eller rort kagedej .. ... ... ... l:] 180° 1 180°

Ostekage ........................ 180° 1 180°

Ableteerte ... ... ... .. 180° 2 180° Hviler i 20 min. (termostat pa 0)
Diverse retter
Gratinering . ... 200° 2 200°
Pizza, mordej .. ... ... ... L 230° 1 230°
Pizza, Qarde] ... ... i 200° 1 200°
Indbagt paté ... ... 200° 1 200°
RiStet brod . ... ..oe ot i 225° 1 225°
Optening 2
Dybfrosne retter Se brugsanvisning pa emballagen
Dybfrosne pommes frites (specielt til ovnen) [:] 230° 3 230° Forvarm ovnen i 10 min.
Dybfrossenpizza ..................... 200° 2 200°

Luk ovndoren, nar ovnen er i brug.
De i skemaet anferte vaerdier er vejledende. De kan med tiden tilpasses det snskede resultat.




47



48

L6714




