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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Grundig product. We want your product, manufactured with
high quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user’s manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

« If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user’'s manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

+ Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instructions
are not observed.

« Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the im-
porter company shall desig-
nate.

+ Use original spare parts and
accessories only.

+ Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in the
user's manual.

Do not make technical modific-
ations on the product.

A1 .1 Intended Use

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

+ Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is intended
to be used in households and
in the staff kitchens of shops,
offices and other working en-
vironments.

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

+ The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.

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

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical, sens-
ory or mental skills, or who
have lack of experience and
knowledge, as long as they are
supervised or trained about the
safe use and hazards of the
product.
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+ Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

* This product should not be

used by people with limited

physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-

less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

Children should be supervised

to ensure that they do not play

with the product.

Electrical products are danger-

ous for children and pets. Chil-

dren and pets must not play
with, climb on, or enter the
product.

Do not put objects that chil-

dren may reach on the

product.

+ CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

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

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

+ Before discarding worn out

and useless products:

1. Unplug the power plug and
remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and
disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent
children from entering the
product.

4. Do not allow children to play
with product when it is in idle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding install-
ation made by a qualified elec-
trician. Do not use the product
without grounding in accord-
ance with local / national regu-
lations.

* The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.
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* Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and fre-
qguency values specified on the
type label.

(If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

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

Make sure that the power
cable is not jammed while put-
ting the product to its place
after assembly or cleaning.
The rear surface of the oven
gets hot when itis in use. The
power cables must not touch
the rear surface of the product.
Otherwise it might get dam-
aged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
Otherwise, cable insulation
may melt and cause fire as a
result of short circuit.

Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.

+ Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

+ Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

+ Contact the importer or the au-
thorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

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

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

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

If your product has a power

cable and plug:
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* Never put the product plug into
a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
a fire.

+ Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to water
(such as those near a worktop
where water may escape). Oth-
erwise there is a risk of short
circuit and electrocution.

* Never touch the plug with wet
hands!

« Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

Al .4 Transportation
Safety

+ Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

* The product is heavy, carry the
product with at least two
people.

* Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

* Do not place items on the ap-
pliance. Carry the appliance
vertically.

* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-

ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age after transport. Contact
the importer or the authorized
service centre if damaged.

A1 .5 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power line
to which the product will be
connected by turning off the
fuse.

+ Always wear protective gloves

during transport and installa-

tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

Before the product is installed,

check the product for any dam-

age. Do not have it installed if
the product is damaged.

Avoid using any heat-insulating

materials to cover the interior

of the furniture that will be in-
stalled.

Direct sunlight and heat

sources, such as electric or

gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

+ Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.
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+ To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative cov-
ers.

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

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

Al .6 Safety of Use

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

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

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

1.7
A ings

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

* Do not step on the appliance
for any reason.

* Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

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

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

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

Temperature Warn-

+ CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.
Care should be taken to avoid
touching the product and heat-
ing elements. Children under 8
years of age should be kept
away from the product unless
constantly supervised.

EN/8




* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

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

* During operation the product is
hot. Care should be taken to
avoid touching hot parts, in-
side of the oven and heating
elements.

+ Always wear heat-resistant
oven gloves when handling the
product.

Al .8 Accessory Use

* It is important that the wire
grill and tray are placed prop-
erly on the wire shelves. For
detailed information, refer to
the section "Usage of ac-
cessories".

+ Close the oven door after
pushing the accessories com-
pletely into the cooking space,
otherwise they may hit the
door glass and damage it.

Al .9 Cooking Safety

* Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire

since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

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

+ Food Poisoning Hazard: Do not
let food sit in oven for more
than 1 hour before or after
cooking. Otherwise it may
cause food poisoning or dis-
eases.

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

* Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil dir-
ectly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat
might damage the bottom of
the oven.

Be mindful of the following pre-

cautions when using greasy

parchment paper or similar ma-

terials:

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

* To prevent the risk of touching
the oven heating elements and
obstructing the flow of hot air,
remove any excess parts of
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greaseproof paper that hang
from accessories or contain-
ers. Do not use greaseproof
paper at oven temperatures
higher than the maximum us-
age temperature specified by
the manufacturer. Never place
greaseproof paper on the oven
base.

Do not place it on top of ac-
cessories during preheating.
Always press down with a
plate or similar object to pre-
vent the material from flying
around due to the air circula-
tion inside the oven.

Only cover the necessary sur-
face inside the tray.

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

An air flow is generated when
the product lid is opened.
Greaseproof paper can come
into contact with heating ele-
ments and ignite.

When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
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the food oil and other compon-
ents that drip onto the oven
bottom can create heavy
smoke and lead to flames.
Close the oven door during
grilling. Hot surfaces may
cause burns!

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool be-

fore cleaning the product. Hot
surfaces may cause burns!
Never wash the product by
spraying or pouring water on it!
There is the risk of electric
shock!

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

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to
clean the oven front door
glass. These materials can
cause glass surfaces to be
scratched and broken.




2 Environmental Instructions

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

This product complies with EU WEEE Dir-
ective (2012/19/EU). This product bears a
classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

ling. Therefore, do not dispose
B b vaste product with nor-
mal domestic and other wastes at the end
of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. You can ask your local
administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

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

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you use
your product in an ecological and energy-ef-
ficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

+ In the oven, use dark or enamelled con-
tainers that transmit heat better.

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

+ Turn off the product 5 to 10 minutes be-
fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

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

3.1 Product Introduction

*%
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’ h 1 » 6
1 Control panel 2 Lamp
3 Wire shelves 4 Fan motor (behind the steel plate)
5 Door 6 Handle
7 Lower heater (under the steel plate) 8 Shelf positions
9 Upper heater 10 Ventilation holes
Varies depending on the model. Your product 3.2 Product Control Panel Introduc-

may not be equipped with a lamp, or the type and
location of the lamp may differ from the illustra-
tion.

Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a wire rack. In the im-
age, a product with wire rack is shown as an ex-
ample.

tion and Usage

In this section, you can find the overview
and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.
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3.2.1 Control Panel

P
E &
[ O o
=°I
Y Y
1 3

1 Function selection knob
3 Thermostat lamp

If there are knob(s) controlling your
product, in some models this/these knob(s)
may be so that they come out when pushed
(buried knobs). For settings to be made
with these knobs, first push the relevant
knob in and pull out the knob. After making
your adjustment, push it in again and re-
place the knob.

3.2.2 Introduction of the oven control
panel

Function selection knob

You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob. Turn
left / right from closed (top) position to se-
lect.

Temperature knob

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

2 Temperature knob

Oven inner temperature indicator

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

3.3 Oven operating functions

On the function table, the operating func-
tions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here
may differ from the arrangement on your
product.

Temperature
range (°C)

Function

symbol Function description

Description and use

Operating with fan

%

The oven is not heated. Only the fan (on the back wall) oper-
ates. Frozen food with granules is slowly defrosted at room
temperature, cooked food is cooled. The time required to de-
frost a whole piece of meat is longer than for foods with
grains.

Top and bottom heat- .

Food is heated from above and below at the same time. Suit-
in able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
9 Cooking is done with a single tray.
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(o

| S
— Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
= Bottom heating browning on the bottom. This function should also be used for
+ \\';, easy steam cleaning.
| S
rv-e Fan assisted bottom/ The hot air heated by the upper and lower heaters is distributed
% - equally and rapidly throughout the oven with the fan. Cooking
top heating ) . A
— is done with a single tray.
The hot air heated by the fan heater is distributed equally and
® Fan Heating rapidly throughout the oven with the fan. It is suitable for multi-
tray cooking at different shelf levels.
Upper heating, lower heating and fan heating functions oper-
® "3D" function * ate. Each side of the product to be cooked is cooked equally
— and quickly. Cooking is done with a single tray.
Full gril . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for

grilling in large amounts.

w

% Fan assisted low grill *

The hot air heated by the small grill is quickly distributed into
the oven with the fan. It is suitable for grilling smaller amounts.

* Your product operates in the temperature
range specified on the temperature knob.

3.4 Product Accessories

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

The trays inside your appliance
@ may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the

functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

Deep tray

It is used for pastries, frying large pieces,
juicy food or for the collection of flowing
oils when grilling.

Pastry tray

It is used for pastries such as cookies and
biscuits.

Wire grill

It is used for frying or placing the food to be
baked, fried and stewed on the desired
shelf.
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On models with wire shelves :

On models without wire shelves :

3.5 Use of Product Accessories

Cooking shelves

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

On models with wire shelves :

N

5

4

3

2

1

>/
On models without wire shelves :

— ] 4
| ~ 3
4; ~ 2
>~ ]

Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

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

On models without wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has one
direction when placing it on the shelf. While
placing the wire grill on the desired shelf,
the open section must be on the front.

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

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

On models without wire shelves :

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one dir-
ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.

EN/15



Stopping function of the wire grill

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

On models with wire shelves :

<N
)

, NN
NN

Tray stopping function - On models with
wire shelves

There is also a stopping function to prevent
the tray from tipping out of the wire shelf.
While removing the tray, release it from the
rear stopping socket and pull it towards
yourself until it reaches the front side. You
must pass over this stopping socket to re-
move it completely.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to telescopic rails, trays or the wire
grill can be easily installed and removed.
When using trays and wire grills with the
telescopic rail, care should be taken that
the pins on the front and back of the tele-
scopic rails, rest against the edges of the
grill and the tray (shown in the figure).
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3.6 Technical Specifications

General specifications

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

Oven installation dimensions (height / width / depth) 590-600 /560 /min. 550
(mm)

Voltage/Frequency 220-240V ~; 50 Hz

Cable type and section used/suitable for use in the min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
product

Total power consumption (kW) 2,6

Oven type Multifunction oven

Basics: Information on the energy label of home type electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /
IEC 60350-1 standard. The values are determined in Top and bottom heating or (if present) Fan assisted bottom/top
heating functions with the standard load.

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

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the qual-
@ ity of the product.

@ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 First Use

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

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

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

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See “Oven operating
functions [» 13]". You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5 Using the Oven

5. Wait for the oven to cool.

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

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft clean-
ing sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling the
smoke and odours that form.

5.1 General Information on Using the
Oven

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

Your product has a cooling fan. The cooling
fan is activated automatically when neces-
sary and cools both the front of the product
and the furniture. It is automatically deac-
tivated when the cooling process is fin-
ished. Hot air comes out over the oven
door. Do not cover these ventilation open-
ings with anything. Otherwise, the oven
may overheat. The cooling fan continues to
operate during oven operation or after the
oven is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming the
oven timer, at the end of the baking time,
the cooling fan turns off with all functions.
The cooling fan running time cannot be de-
termined by the user. It turns on and off
automatically. This is not an error.

Oven lighting

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

5.2 Operation of the Oven Control
Unit

Turning on the oven

When you select a operating function you

want to cook with the function selection

knob and set a certain temperature with the

temperature knob, the oven starts operat-

ing.

Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the

function selection knob and temperature

knob to the off (up) position.
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Selecting the temperature and oven oper-

ating function.

You can cook by making a manual control

(at your own control) by selecting the tem-
perature and operating function specific to
your food.

P / C

o / [

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

6 General Information About Baking

2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

= Your oven will start operating immedi-
ately at the selected function and tem-
perature, and the thermostat lamp will
turn on. When the temperature inside
the oven reaches the desired temperat-
ure, the thermostat lamp will turn off.
The oven will not turn off by itself after
the baking process. You have to con-
trol baking and turn it off yourself.
When your baking is completed, turn
off the oven by turning the function se-
lection knob and the temperature knob
to the off (up) position.

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

Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-

propriate oven settings and accessories for

these foods are also indicated.

6.1 General Warnings About Baking in
the Oven

+ While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,

face and/or eyes. When opening the oven

door, stay away.

+ Intense steam generated during baking
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to the
temperature difference. This is a normal
and physical occurrence.

+ The cooking temperature and time values

given for foods may vary depending on
the recipe and amount. For this reason,
these values are given as ranges.

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

+ For foods that you will cook according to
your own recipe, you can reference sim-
ilar foods given in the cooking tables.

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

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

+ For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

6.1.1 Pastries and oven food

General Information

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

« If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.
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+ If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the wire
grill, not near the back wall.

+ All materials used in making pastry
should be fresh and at room temperat-
ure.

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

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

+ If you are using baking paper, a small
browning can be observed on the bottom
surface of the food. In this situation, you
may have to extend your cooking period
by approximately 10 minutes.

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

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

Tips for baking cakes

+ If the cake is too dry, increase the tem-
perature by 10°C and shorten the baking
time.

Cooking table for pastries and oven foods
Suggestions for baking with a single tray

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

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

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

Hints for pastry

+ If the pastry is too dry, increase the tem-

perature by 10 °C and shorten the cook-

ing time. Wet the dough sheets with a

sauce consisting of milk, oil, egg and

yoghurt mixture.

If the pastry is getting cooked slowly,

make sure that the thickness of the

pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

If the pastry is browned on the surface

but the bottom is not cooked, make sure

that the amount of sauce you will use for
the pastry is not too much at the bottom
of the pastry. For an even browning, try to
spread the sauce evenly between the
dough sheets and the pastry.

+ Bake your pastry in the position and tem-
perature appropriate to the cooking table.
If the bottom is still not browned enough,
place it on a bottom shelf for the next
cooking.

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * Top fand bottom 3 180 30..45
heating
Cake in the mould |Cke mouldon | e ating 2 180 30.. 40
wire grill** **
Small cakes Standard tray * :]—OD gnd bottom 3 160 25..35
eating
On models with
wire shelves : 3
Small cakes Standard tray *  |Fan Heating On models 150 25..35
without wire
shelves : 2
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Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time
(min) (approx.)

Round springform
pan, 26 cm in dia-

Top and bottom

Sponge cake meter on wire grill [heating 2 160 3040
*k
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm n d'?‘ Fan Heating 2 160 30..40
meter on wire grill
*%
Cookie Pastry tray * I°p and bottom |5 170 25..40
eating
Cookie Pastry tray * Fan Heating 3 170 20..30
Pastry Standard tray * :]-OP _and bottom 2 200 30..45
eating
Fan assisted bot-
*
Pastry Standard tray tom/top heating 200 30..40
Pastry Standard tray * Fan Heating 2 180 35..45
Bun Standardtray* | [OP andbotiom |, 200 20..35
eating
Bun Standard tray * Fan Heating 3 180 20..30
Whole bread Standard tray * Top gnd bottom 3 200 30..45
heating
Whole bread Standard tray * Fan Heating 3 200 30..40
Glass / metal
Lasagne rectangular con- |Top and bottom |, . 4 200 30..45
tainer on wire grill |heating
*k
Round black
. metal mould, 20 |[Top and bottom
Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50..70
wire grill **
Round black
. metal mould, 20 .
Apple pie cm in diameter on Fan Heating 2 170 50..70
wire grill **
Pizza Standard tray* |1 °P and bottom 1, 200.. 220 10..20

heating

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

EN/21




Suggestions for cooking with two trays

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
On models with O'." models W,nh
wire shelves :150 wire shelves : 25
Small cak 2-Standard tray * Fan Heati 04 ’ .. 40
mall cakes an Heating -
4-Pastry tray * OT‘ model; On models
without wire . )
shelves :140 without wire
. shelves : 30 ... 45
2-Standard tray *
Cookie Fan Heating 2-4 170 25..35
4-Pastry tray *
1-Standard tray *
Pastry Fan Heating 1-4 180 35..45
4-Pastry tray *
2-Standard tray *
Bun Fan Heating 2-4 180 20..30
4-Pastry tray *

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

6.1.2 Meat, Fish and Poultry
The key points on grilling

Seasoning it with lemon juice and pepper
before cooking whole chicken, turkey and
large pieces of meat will increase cook-
ing performance.

+ After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

+ Fish should be placed on the medium or

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

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

Cooking table for meat, fish and poultry

low level shelf in a heat resistant plate.
+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
. 15 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray * Fan assisted .bOt' 3 mayx, after 180 ... |60 .. 80
Roast (1 kg) tom/top heating 190
Lamb's shank . Fan assisted bot- 15 mins. 250/
(1,5-2 kg) Standard tray tom/top heating 3 max, after 170 110..120
Wire grill *
Fried chicken Fan assisted bot- 15 mins. 250/ 60 . 80
(1,8-2 kg) Place one tray on | tom/top heating max, after 190
a lower shelf
Eried chick Wire grill *
ried chicken .
(1,82 kg) Place one tray on |Fan Heating 2 200 ... 220 60 .. 80
a lower shelf
Fried chick Wire gril * 15 mins. 250/
ried chicken naMe : mins.
(1,82 kg) Place one tray on |"3D" function 2 max, after 190 60 ... 80
a lower shelf
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Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
: 25 mins. 250/
Turkey (5.5kg)  [Standard tray * Fan assisted .bOt_ 1 max, after 180 ... |150...210
tom/top heating 190
25 mins. 250/
Turkey (5.5 kg) Standard tray * "3D" function 1 max, after 180 ... |150..210
190
Wire grill * . db
: an assisted bot-
Fish Place one tray on tom/top heating 3 200 20..30
a lower shelf
Wire grill *
Fish Place one tray on | 3D" function 3 200 20..30
a lower shelf

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

6.1.3 Grill

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

General warnings

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

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

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

Grill table

The key points of the grill

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

+ Place the pieces to be grilled on the wire
grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

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

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

Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)

Fish Wire grill 4-5 250 20..25

Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35

Meatball (veal) - 12 |\y;re oy 4 250 20..30

amount

Lamb chop Wire grill 250 20..25

Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250 25..30
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Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20..30
Toast bread Wire grill 4 250 1..4
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.
Fan assisted low grill
Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
Fish Wire grill g';’lﬂ assisted low |, 200 30..35
Chicken pieces | Wire grill gflﬂ assisted low |, 250 25..35
Meatball (veal) - Wire gril an assisted low 4 250 30 . 40
12 amount grill
Steak (whole) / Wire grill - Place Fan assisted low 15 mins. 250
onetray on a ] 3 ) . 90..110
Roast (1 kg) grill after 180 ... 190
lower shelf
Do not preheat the dishes recommended in this grill chart.
6.1.4 Test foods
+ Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.
Cooking table for test meals
Suggestions for baking with a single tray
Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time

used

tion

(min) (approx.)

Shortbread (sweet

Top and bottom

meter on wire grill
*%

heating

*
cookie) Standard tray heating 3 140 20..30
On models with
wire shelves :3
Shoqbread (sweet Standard tray *  |Fan Heating On models 140 15..25
cookie)
without wire
shelves :2
Small cakes Standard tray * EOP gnd bottom 3 160 25..35
eating
On models with
wire shelves : 3
Small cakes Standard tray *  |Fan Heating On models 150 25..35
without wire
shelves : 2
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in dia- |Top and bottom 9 160 30 .40
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Food

Accessory to be
used

Operating func-
tion

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time
(min) (approx.)

Round springform
pan, 26 cm in dia-

Sponge cake meter on wire grill Fan Heating 2 160 30..40
*%
Round black

. metal mould, 20 |Top and bottom

Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50..70
wire grill **
Round black

Apple pie metalmould, 20 1. e ating 2 170 50...70

cm in diameter on
wire grill **

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

Suggestions for cooking with two trays

cookie)

4-Pastry tray *

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C)|Baking time
used tion (min) (approx.)
On models with Sﬁemsohiehllse:’,ngs
Small cak 2-Standard tray * Fan H 9.4 wire shelves 150 .40
mall cakes an Heatin -
4-Pastry tray * 9 33&3?3?@ On models
shelves 140 without wire
. shelves : 30 ... 45
2-Standard tray *
Shortbread (sweet Y™ |Fan Heating 2-4 140 15..25

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

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

Grill

Food Accessory to be Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
used (approx.)

Meatball (veal) =12 1,; o e 4 250 20..30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1..4

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

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

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings
« Wait for the product to cool before clean-
ing the product. Hot surfaces may cause

burns!

+ Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

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

Do not use steam cleaning products for
cleaning.

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

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

Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and immedi-
ately clean any food splashing around
during cooking.

Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user's manual.

Inox - stainless surfaces

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

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each op-
eration, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.

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

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

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

After each use, clean the enamel sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.
(See “Easy Steam Cleaning [» 27]".)

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

The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot sur-
faces shall create both fire hazard and
damage the enamel surface.

Catalytic surfaces

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

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

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

Glass surfaces

When cleaning glass surfaces, do not use
hard metal scrapers and abrasive clean-
ing materials. They can damage the
glass surface.

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

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

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



+ You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar or
lemon juice.

+ If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.

+ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

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

+ Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

+ Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

7.2 Cleaning Accessories

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

7.3 Cleaning the Control Panel

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

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

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

7.4 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

Follow the cleaning steps described in the
"General Cleaning Information" section ac-
cording to the surface types in your oven.
Cleaning the side walls of the oven

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

If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Informa-
tion" section according to the side wall sur-
face type.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by

pulling it on the side wall in the opposite
direction.

2. Pull the wire shelf towards you to re-
move it completely.

- N W B o

3. To reattach the shelves, the procedures
applied when removing them must be
repeated from the end to the beginning,
respectively.

7.5 Easy Steam Cleaning

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

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and place
it on the 2nd shelf of the oven.
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3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the

oven interiors with a wet sponge or cloth.

Steam will be released when opening the

door. This may pose a risk of burns. Be

careful when opening the door.

For stubborn dirt, clean the product using

dishwashing detergent, warm water and a

soft cloth or sponge and dry it with a dry

cloth.

In the easy steam cleaning func-

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

(1t varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)
After the condensation inside the oven,
puddle or moisture may occur in the pool
channel under the oven. Wipe this pool
channel with a damp cloth after use and dry

it. uly, l

T

L

7.6 Cleaning the Oven Door

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

Do not use harsh abrasive cleaners,

@ metal scrapers, wire wool or bleach
materials to clean the oven door
and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pushing
them downwards as shown in the fig-
ure.

3. Hinge types vary as (A), (B), (C) types
according to the product model. The fol-
lowing figures show how to open each
type of hinge.

4. (A) type hinge is available in normal
door types.

sl

5. (B) type hinge is available in soft closing
door types.

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.
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7. Get the oven door to a half-open posi-

tion. 3. As shown in the figure, gently lift the in-
nermost glass (1) towards “A” and then,
remove it by pulling towards “B”.

[ 5

8. Pull the removed door upwards to re-

lease it from the right and left hinges 1 Innermost glass 2% Inner glass (it may
and remove it. not be available for
your product)
To reattagh the door, the proged— 4. If your product has an inner glass (2), re-
ures applied when removing it must eat the same process to detach it (2)
be repeated from the end to the be- P P '
ginning, respectively. When in- 5. The first step of regrouping the door is
stalling the door, be sure to close to reassemble the inner glass (2). Place
the clips on the hinge socket. the bevelled edge of the glass to meet
] the bevelled edge of the plastic slot. (If
7.7 Removing the Inner Glass of The your product has an inner glass). Inner
Oven Door glass (2) must be attached to the plastic

Inner glass of the product's front door may slot closest to the innermost glass (1).

be removed for cleaning. 6. While reassembling the innermost glass
(1), pay attention to place the printed

1. Open the oven door. . . .
P side of the glass on the inner glass. It is

2. Pullthe plastic component, attached on crucial to place the lower corners of the
the upper section of the front door, to- innermost glass (1) to meet the lower
wards yourself by simultaneously push- plastic slots.

ing on the pressure points on both sides

of the component and remove it. 7. Push the plastic component towards the

frame until a "click” sound is heard.

, 7.8 Cleaning the Oven Lamp

In the event that the glass door of the oven
lamp in the cooking area becomes dirty;
clean using dishwashing detergent, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry cloth. In case of oven lamp fail-
ure, you can replace the oven lamp by fol-
lowing the sections that follow.
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Replacing the oven lamp
General Warnings

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

This oven is powered by an incandescent
lamp with less than 40 W, less than 60
mm in height, less than 30 mm in dia-
meter, or a halogen lamp with G9 sockets

4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

with less than 60 W power. Lamps are 1. Disconnect the product from the electri-
suitable for operation at temperatures city.
above 300 °C. Oven lamps are available . .

. . - 2. Remove the wire shelves according to
from Authorised Services or licensed the description
technicians. This product contains a G - '
energy class lamp. |

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

+ The lamp used in this product is not suit-
able for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products. . . .

- The lamps used in this product must 3. Llft the lamp's protectlve glass cover
withstand extreme physical conditions VY'”‘ a screwFirlver. Remove the screw
such as temperatures above 50 °C. first, |f there is a screw on the square

lamp in your product.

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the electri- 4 Il;]yofgr ovetr)l Ilamp 1S typeh(A) shovlvn n

city. the figure below, rotatet e oven lamp
as shown in the figure and replace it

2. Remove the glass cover by turning it with a new one. If it is type (B) model,

counter clockwise. pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.
)
=",
3. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it ) )
with a new one. If it is type (B) model, 5. Refit the glass cover and wire shelves.
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.
8 Troubleshooting

Steam is emanated while the oven is work-

ing.

+ Itis normal to see vapour during opera-
tion. >>> This is not an error.
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If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.



Water droplets appear while cooking

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

Metal sounds are heard while the product

is warming and cooling.

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

The product does not work.

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

« The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

« (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

Oven light is not on.

+ Oven lamp may be faulty. >>> Replace
oven's lamp.

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

Oven is not heating.

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

+ No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.
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Velkommen!
Kaere kunde

Tak fordi du har valgt et produkt fra Grundig. Vi gnsker, at dit produkt, der er fremstillet
med hgj kvalitet og teknologi, skal give dig den bedste effektivitet. For at ggre dette skal du
leese denne vejledning og enhver anden dokumentation, der fglger med, omhyggeligt, for
du bruger produktet, og opbevare den.

Tag hensyn til alle de oplysninger og advarsler, der er angivet i brugermanualen. Pa denne
made beskytter du dig selv og dit produkt mod de farer, der kan opsta.

Opbevar brugermanualen. Hvis du overdrager produktet til en anden, sa giv manualen med.
Garantibetingelser, brug og fejlfindingsmetoder til dit produkt er i brugervejledningen.

Symboler og deres beskrivelser i brugervejledningen:

f Fare, der kan resultere i dgd eller personskade.
@ Vigtige oplysninger og nyttige tips.
f Advarsel om varme overflader!

BEMZRK Fare, der kan resultere i materiel skade pa produktet eller dets miljg.

Lees brugervejledningen.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Sikkerhedsinstruktioner

« Dette afsnit indeholder de sik-
kerhedsanvisninger, der er
ngdvendige for at forebygge ri-
sikoen for personskader og
materielle skader.

* Hvis dette produkt overdrages
til nogen anden til personlig
brug eller second-hand-formal,
skal brugsanvisningen,
produktmaerkater og andre re-
levante dokumenter ogsa felge
med.

+ Vores firma kan ikke holdes
ansvarlig for skader, der kan
opsta, hvis disse instruktioner
ikke overholdes.

* Hvis du ikke fglger disse in-
struktioner, bliver garantien
ugyldig.

+ Lad altid installations- og repa-
rationsarbejdet udfgres af
producenten, det autoriserede
veerksted eller en person, der
er udpeget af importgren.

* Brug kun originale reservedele
og tilbehgr.

+ Du ma ikke reparere eller ud-
skifte nogen del af apparatet,
med mindre det specifikt er an-
givet i brugermanualen.

* Foretag ikke tekniske aendrin-
ger pa produktet.

A1.1 Tilsigtet anvendelse m

* Dette apparat er konstrueret til
privat brug. Det er ikke bereg-
net til erhvervsmaessig brug.
Brug ikke produktet i haver, pa
balkoner eller i andre steder
udendgrs. Dette produkt er be-
regnet til husholdninger og per-
sonalekgkkener i butikker, kon-
torer og andre arbejdsmiljger.

- ADVARSEL: Dette produkt ma
kun anvendes til madlavnings-
formal. Det ma ikke bruges til
andre formal s& som rumop-
varmning.

+ Ovnen kan bruges til at afrime,

bage, stege og grille mad.

Dette produkt ma ikke bruges

til pladevarme, haengende

handklaeder eller tgj pa hand-
taget til torring.

1.2 Bgrns, sarbare per-
soners og kaeledyrs
sikkerhed

+ Dette produkt kan anvendes af
bgrn pa 8 ar og derover, og
mennesker, som er under-
udviklet med hensyn til fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller som har mangel pa erfa-
ring og viden, sa leenge de er
overvaget eller uddannet i den
sikre brug og farerne ved
produktet.
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* Born ber ikke lege med
produktet. Renggring og
brugervedligeholdelse ma ikke
foretages af bgrn, uden at
nogen holder opsyn med dem.
* Dette produkt bgr ikke bruges
af mennesker med begraense-
de fysiske, sensoriske eller
mentale evner (herunder bgrn),
med mindre de er holdt under
opsyn eller modtager de ngd-
vendige instruktioner.

* Born skal veere under opsyn for
at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

* El-produkter er farlige for bgrn
og husdyr. Bgrn og keeledyr ma
ikke lege med, klatre p3, eller
komme ind i produktet.

+ Anbring ikke genstande, som
bgrn kan na, pa apparatet.

+ ADVARSEL.: Under brug, er de
tilgeengelige overflader pa
produktet varme. Hold bgrn
veek fra produktet.

+ Opbevar emballagen utilgeen-
geligt for bgrn. Der er risiko for
personskade og kvaelning.

+ Nar dgren er aben, ma du ikke
laegge nogen tung genstand pa
dgren, eller lade bgrn sidde pa
den. Det kan fa ovnen til at tip-
pe over eller gdelaegge dor-
haengslerne

* Fgr du bortskaffer slidte og
ubrugelige produkter.

1. Afbryd stikket, og fjern det
fra stikkontakten. m
2. Klip stremkablet af og adskil
det fra produktet.
3. Tag forholdsregler for at for-
hindre bgrn i at ga ind i
produktet.
4. Lad ikke bgrn lege med
produktet, nar det er i gdelagt
tilstand.

/N\1.3 El-sikkerhed

« Tilslut produktet til en jordet
stikkontakt, der er beskyttet af
en sikring, som svarer til de
strgmveerdier, der er angivet pa
typeskiltet. Fa en korrekt stik-
kontakt installeret af en elin-
stallatgr Brug ikke produktet
uden passende jordforbindelse
efter lokale/nationale regler.

« Stikket eller eltilslutningen til
apparatet skal findes pa et let
tilgeengeligt sted. Hvis dette ik-
ke er muligt, bgr der vaere en
mekanisme (sikring, kontakt,
ngglekontakt osv.) pa elinstal-
lationen, som produktet er til-
sluttet til, i overensstemmelse
med elektriske forordninger, og
som adskiller alle poler til el-
nettet.

+ Afbryd kontakten eller sikrin-
gen inden reparation, vedlige-
holdelse og rengering.

DA/ 35



+ Saet produktet i en stikkontakt,
der er i overensstemmelse
med de speendings-, strem- og
frekvensveerdier, der er angivet
pa typeskiltet.

* (Hvis dit produkt ikke har et
strgmkabel) brug kun tilslut-
ningskablet beskrevet i afsnit-
tet "Tekniske specifikationer".

* Bgj ikke strgmkablet under el-
ler bag produktet. Laeg ikke
tunge genstande pa ledningen.
Stregmkablet ma ikke blive bg-
jet, mast eller komme i kontakt
med en varmekilde.

+ Sgrg for, at stremkablet ikke
sidder fast, nar produktet saet-
tes pa plads efter montering el-
ler renggring.

« Ovnens bageste overflade bli-
ver varm, nar den er i brug.
Stremkablerne ma ikke bergre
bagsiden af produktet. Ellers
kan det blive beskadiget.

« Streek ikke forbindelseskabler-
ne til ovnlagen og lad dem ikke
kgre over varme overflader. El-
lers kan kabelisoleringen smel-
te og forarsage brand som fgl-
ge af komfurets kortslutning.

* Brug kun det originale kabel.
Brug ikke overskarne, beskadi-
gede kabler eller forlaengerkab-
ler.

« Brug ikke en forleengerledning
eller stikdase til at betjene dit
produkt.

+ Kontakt det autoriserede servi-
ceveerksted eller importgren
for at bruge den godkendte
adapter i tilfaelde, hvor brugen
af en konverteringsadapter (til
stiktype) er ngdvendig.

+ Kontakt importgren eller det
autoriserede veerksted, hvis
laengden af stramkablet ikke
passer.

* Baerbare energikilder eller
stikdaser kan overophedes og
bryde i brand. Hold stikdaser
og baerbare energikilder vaek
fra produktet.

* Hvis strgmkablet er beskadi-
get, skal det erstattes af fabri-
kanten, et autoriseret service-
veerksted eller en person, der
er udpeget af importgrens virk-
somhed for at forebygge muli-
ge farer.

« ADVARSEL: Fgr udskiftning af
ovnlampen, sa vaer sikker pa at
afbryde produktet fra lysnettet
for at undga risiko for elektrisk
sted. Afbryd produktet eller
sluk for sikringen pa hovedaf-
bryderen.

Hvis dit produkt har en ledning

og et stik:

« Seet aldrig produktets stik i en
gdelagt, Igs eller udhaengende
stikkontakt. Sgrg for, at stikket
er sat helt ind i stikkontakten.
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Disse typer af tilslutninger kan  « For produktet installeres, sa

overophedes og forarsage kontroller det for eventuelle m
brand. skader efter transport. Kontakt
+ Undga at saette enheden ind i importgren eller det autorisere-
stik, der er fedtede, snavsede de servicevaerksted, hvis det er
eller potentielt udsat for vand beskadiget.

(sd som stik neer et kgkken-
bord, hvor der kan Igbe vand
ud). Ellers er der risiko for kort-

A.I .5 Installationssik-
kerhed

slutning eller elektrisk stgd. * Inden start af installation en
* Ror aldrig ved stikket med va- strgmmen fjernes fra str(am-.
de hander! kablet, som apparatet skal til-
« Traek stikket ud af stikkontak- sluttes til ved at slukke for pa
ten ved at holde i selve stikket, S|kr|ng§n.
i stedet for i ledningen. * Beer altid beskyttelseshand-

) sker under transport og instal-
A‘A Transportsikkerhed lation. Ellers er der risiko for

+ Frakobl produktet fra lysnettet, ~ Skader ved skarpe kanter.
for produktet transporteres. * For produktet installeres, sa
+ Produktet er tungt, veer mindst kontroller det for eventuelle

to personer om at baere skader. Fa ikke produktet in-
produktet. stalle[et, hvis det er bgskadiget
- Brug ikke dgren og/eller hand-  * Undga at bruge varmeisoleren-
taget til at baere eller flytte ap- de materialer til at daekke in-
paratet. dersiden af de mgbler, der vil

« Undlad at placere andre gen- blive installeret. _
stande p& apparatet. Beer ap- y Dlrekte sollys og varmekilder,
paratet lodret. sa som el- eller gasvarmere

- Nar du skal transportere ma ikke forefindes i det omra-

produktet, skal du pakke det de, hvor apparatet installeres.
med bobleemballage eller tykt Hold omgivelser til alle ventila-
pap og tape det teet. Sgrg for tionsrgr pa produktet abne.

at sikre produktets beveaegelige * For at undga overophedning,
dele, sa de sidder fast for at ma produktinstallation ikke ud-

undgé skade. fgres bag dekorative vaegge.
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« | tilfeelde, hvor en gasslange/-
rgr eller plastikvandrer findes
bag det angivne installations-
omrade til produktet, er det
ngdvendigt at garantere, at der
ikke er nogen kontakt mellem
produktet og disse brugsfor-
bindelser. Ellers kan slangen/
rgret blive knust.

* Hvis der sidder en stikkontakt
bag det sted, hvor produktet
skal installeres, skal det sikres,
at produktet ikke kommer i be-
rgring med stikkontakten eller
med det stik, der sidder i stik-
kontakten.

1.6 Sikkerhed under
brug

+ Sgrg for at produktet er slukket
efter hver brug.

* Hvis du ikke vil bruge
produktet i laengere tid, skal du
traekke stikket ud af stikkon-
takten eller slukke pa sikring-
stavlen.

* Brug ikke produktet, hvis det
gar i stykker eller bliver beska-
diget under brugen. Afbryd en-
heden fra strammen. Kontakt
importgren eller det autorisere-
de serviceveerksted.

* Brug ikke apparatet, hvis glas-
dgren er fjernet eller brudt. EI-
lers er der risiko for per-
sonskade og skade pa miljget.
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* Treed ikke pa apparatet af

nogen som helst arsag.

» Brug aldrig produktet, nar din

dgmmekraft eller koordination
er darlig pa grund af brug af al-
kohol og/eller narkotika.

* Braendbare genstande ma ikke

opbevares i og omkring tilbe-
redningsomradet. Ellers kan
det fgre til brand.

+ Ovnhandtag er ikke et tgrresta-

tiv til viskestykker. Nar du
bruger produktet, sa haeng ikke
handkleeder, handsker eller lig-
nende tekstiler pa handtaget.

* Dgrhaengsler pa produktet flyt-

ter sig, nar man abner og luk-
ker dgren og kan ga i stykker.
Nar du abner og lukker dgren,
sa hold ikke i delen med
haengslerne.

AL? Temperaturadvarsler
« ADVARSEL: Nar produktet er i

brug, vil det og dets tilgaengeli-
ge dele blive varme. Der skal
udvises forsigtighed for at und-
ga at rgre varmeelementer.
Barn under 8 ar skal holdes pa
afstand af produktet, med min-
dre de er under opsyn.

* Anbring ikke brandfarlige /

eksplosive materialer i neerhe-
den af produktet, da kanterne
er varme, mens det fungerer.



* Hold afstand ved abning af
ovndgren ved afslutning af til-
beredningen. Dampen kan
braende din hand, ansigt og/el-
ler gjne.

* Under brug er produktet varmt.
Der skal udvises forsigtighed
for at undga at rgre varme de-
le, indersiden af ovnen og var-
meelementer.

+ Beer altid termohandsker til ov-
nen, nar du handterer
produktet.

Al .8 Brug af tilbehor

« Det er vigtigt, at tradgrillen og
bakken placeres korrekt pa
tradhylderne. Se afsnittet
"Brug af tilbehor" for detalje-
rede oplysninger.

* Luk ovndgren efter at have
skubbet tilbehgret helt ind i til-
beredningsomradet, ellers kan
de ramme dgrglasset og be-
skadige det.

1.9 Sikkerhed ved tilbe-
redning

+ Pas p4, nar du bruger alkoholi-
ske drikke i dine fgdevarer. Al-
koholen vil fordampe ved hgje
temperaturer, og det kan an-
teendes og forarsage brand,
hvis det kommer i kontakt med
varme overflader.

+ Madrester i tilberedningsomra-
det, sa som olie, kan antaen-
des. Fjern disse rester fgr tilbe-
redning.

+ Fare for madforgiftning: Lad ik-
ke maden sta i ovnen i over en
time for eller efter tilberedning.
Ellers kan det forarsage mad-
forgiftning eller sygdomme.

» Opvarm ikke lukkede daser og
glas i ovnen. Trykket, der kan
opbygges i ddsen/glasset kan
forarsage at det knakker.

« Placer ikke bageplader, bakker,
tallerkener eller alufolie direkte
pa bunden af ovnen. Den akku-
mulerede varme kan beskadi-
ge bunden af ovnen.

Vaer opmeaerksom pa fglgende

forholdsregler, nar du bruger

fedtpapir, pergament eller lig-
nende materiale:

* Placer det fedttaette papir i
kokkentgj eller ovntilbehgr
(bakke, tradrist osv.) med mad
og placer det i den forvarmede
ovn.

« For at forebygge risikoen for at
bergre ovnens varmeelementer
og hindre strammen af varm
luft, skal du fjerne overskyden-
de stykker af fedttaet papir, der
haenger ud af tilbehgr eller be-
holdere. Brug ikke fedttaet pa-
pir ved hgjere temperaturer,
end den maksimale brugstem-
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peratur specificeret af produ-
centen. Placer aldrig fedttaet
papir i bunden af ovnen.

* Placer det ikke oven pa tilbehg-
ret ved forvarmning.

* Tryk det altid ned med em tal-
lerken eller lignende genstand
for at forhindre materialet i at
flyve rundt pa grund af luftcir-
kulationen inde i ovnen.

« Tildeek kun den ngdvendige
overflade inde i pladen.

« Efter hver brug skal bakken
renses og ethvert fedttaet papir
eller lignende materiale, der er
brugt i pladen, skal udskiftes.
Ellers kan veesker, der drypper
pa bakken forarsage rag eller
endda blive anteendt.

* Der skabes en luftstrom, nar
produktets lag abnes. Fedttaet
papir kan komme i kontakt
med varmeelementer og an-
taendes.

« Nar man bruger et grillstativ til
stegning, bgr der saettes en
plade i det nederste stativ. El-
lers kan madolie og andre stof-
fer, der drypper i bunden af ov-
nen danne tung rgr og fare til
flammer.
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* Luk ovndgren under brug af

grill Varme overflader kan for-
arsage forbraendinger!

« Mad, der er uegnet til grill kan

udggre en brandfare. Grill kun
mad, der kan tale kraftig grill-
ild. Placer heller ikke mad for
langt tilbage i forhold til grillen.
Dette er det varmeste omrade
og fedtholdig mad kan bryde i
brand.

A1 .10 Vedligeholdelses og

renggringssikkerhed

Vent til produktet er afkglet, in-
den du renggr det. Varme over-
flader kan forarsage forbraen-
dinger!

* Produktet ma ikke vaskes ved

at sprgjte eller haelde vand pa
det! Der er risiko for elektrisk
stad!

* Brug ikke damprensere til at

rense produktet med, da det
kan forarsage elektrisk stgd.

* Brug ikke skrappe skuremidler,

metalskrabere, staluld eller ble-
gemidler til at rense glasset i
ovnens frontder. Disse materi-
aler kan forarsage at glasover-
fladen bliver ridset og knaek-
ker.



2 Miljginstruktioner

2.1 Affaldsdirektiv

2.1.1 Overholdelse af WEEE-direktivet
og bortskaffelse af af-
faldsprodukt:

Dette produkt er i overensstemmelse med
EUs WEEE-direktiv (2012/19/EU). Dette
produkt er forsynet med et klassificerings-
symbol for affald fra elektrisk og elektro-
nisk udstyr (WEEE).

Dette produkt er fremstillet

med hgjkvalitets-dele og mate-

rialer, som kan genbruges og er

egnet til genbrug. Undlad at

bortskaffe apparatet sammen
L I almindeligt husholdnings-
affald, nar levetiden er slut.. Produktet skal
returneres til de korrekte centraler til gen-
anvendelse af elektrisk og elektronisk ud-
styr. Du kan spgrge din lokale administra-
tion om disse indsamlingssteder. Korrekt
bortskaffelse af brugt apparat hjaelper med
at forhindre potentielle negative konsekven-
ser for miljget og menneskers sundhed.

Overholdelse af RoHS-direktivet:

Det produkt, du har kgbt er i overensstem-
melse med EU RoHS-direktiv (2011/65/EU).
Det indeholder ikke skadelige eller forbudte
stoffer, der er angivet i direktivet.

2.2 Emballageoplysninger

Produktets emballage er fremstillet af gen-
brugsmaterialer i overensstemmelse med
vores nationale miljgbestemmelser. Smid
ikke emballagen ud som affald med hus-
holdningsaffaldet eller andet affald, kasse-
re dem pa de seerlige indsamlingssteder
udpeget af de lokale myndigheder.

2.3 Tips til energibesparelse

I henhold til EU 66/2014, kan oplysninger
om energieffektivitet findes pa produktkvit-
teringen, der leveres med produktet.

De fglgende forslag vil hjeelpe dig med at

bruge dit produkt pa en beaeredygtig og

energieffektiv made:

+ Optg den frosne mad inden bagning.

+ lovnen vil brug af megrke eller emaljerede
beholdere overfgre varmen bedre.

+ Hvis det er angivet i opskriften eller
brugervejledningen, sa forvarm altid. Ov-
nen ma ikke dbnes ofte under tilberednin-
gen.

+ Sluk for produktet 5 til 10 minutter inden
afslutningen af tilberedningstiden ved
lange tilberedninger. Du kan spare op til
20 % pa el ved at bruge restvarme..

+ Prov at tilberede mere end en ret ad gan-
gen i ovnen. Du kan lave mad pa samme
tid ved at anbringe to komfurer pa stati-
vet. Desuden vil du spare energi, hvis du
tilbereder dine maltider efter hinanden,
fordi ovnen ikke vil miste sin varme.
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3 Dit produkt
3.1 Produktintroduktion

-— 1
10 «¢ 5]
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9« » 2*
> 3**
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» 5
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. » 6
1 Betjeningspanel 2 Lampe
3 Tradhylder 4 Bleesermotor (bag stalplade)
5 Degr 6 Handtag
7 Laveste varmer (under stalplade) 8 Hyldepositioner
9 @verste varmelegeme 10 Ventilationshuller
* Varierer afhaengigt af produktmodellen. Dit 3.2 Introduktion og brug af produkt-
produkt har muligvis ikke en lampe, eller lampe- kontrol I
typen og placeringen kan afvige fra illustrationen. ontrolpane
** Varierer afheengigt af produktmodellen. Maske er | dette afsnit kan du finde oversigten og
dette produkt ikke udstyret med en tradhylde Pa
billedet er et produkt med tradhylde vist som Erundlfggeln%e arllvendelse; af lE)rtl)Idl:lf'leltS
eksempel. ontrolpanel. Der kan veere forskelle i bille-
der og nogle funktioner afhaengigt af
produkttypen.
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3.2.1 Betjeningspanel

P T
o . 50-
"275'
] | 5100 °
— 220" 200" 180°
v v v
1 2 3

1 Funktionsvalgsknap
3 Termostatlampe

Hvis der findes handtag til at styre dit
produkt pa nogle modeller, kan disse hand-
tag veere lavet, s& de kommer ud, nar man
trykker pa dem (skjulte handtag). For at fo-
retage indstillinger med disse handtag, skal
man fgrst skubbe til den relevante knap og
treekke knappen ud. Efter at have foretaget
din justering, sa skub den ind igen, og saet
handtaget pa plads.

3.2.2 Introduktion til ovnens styrepa-
nel

Funktionsvalgsknap

Du kan veelge ovnens betjeningsfunktioner
med funktionsveaelgerknappen. Drej til ven-
stre/hgjre fra lukket (gverste) position for
at veelge.

Temperatur knap

Du kan veelge den temperatur, du vil tilbere-
de, med temperaturknappen. Drej med uret
fra den lukkede (gverste) position for at
veelge.

2 Temperaturvalgsknap

Ovn indvendig temperaturindikator

Du kan forsta ovnens indvendige tempera-
tur fra temperaturlampen. Termostatlam-
pen er placeret pa kontrolpanelet.
Termostatlampen teender, nér produktet be-
gynder at fungere, og termostatlampen
slukker, nar den nar den indstillede tempe-
ratur. Nar temperaturen inde i ovnen falder
til under den indstillede temperatur, teendes
termostatlampen igen.

3.3 Ovndriftsfunktioner

Pa funktionstabellen kan de driftsfunktio-
ner, du kan bruge i ovnen, og de hgjeste og
laveste temperaturer indstilles til disse
funktioner, vises. Raekkefglgen af de drift-
stilstande, der vises her, kan afvige fra ar-
rangementet pa dit produkt.

Funk-
tions-
symbol

Beskrivelse af funk- |Temperatur-
tion omrade (°C)

Beskrivelse og brug

Betjening med ventila-
0 tor

Ovnen er ikke opvarmet. Kun ventilatoren (pa bagvaeggen) fun-
gerer. Frosne fgdevarer med granulat er langsomt optget ved
stuetemperatur, kogte fgdevarer afkgles. Tiden, der kraeves til
at optg et helt stykke kgd er lzengere, end for mad med korn-
produkter.

Top og bund-opvarm- .
ning

Maden opvarmes fra oven og fra neden pa samme tid. Den er
velegnet til bagveerk eller kager og gryderetter i bageforme.
Madlavning sker med en enkelt bakke.
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Bundopvarmning

Der er kun lavere opvarmning pa. Det er velegnet til fedevarer,
der har brug for bruning i bunden. Denne funktion bgr ogsa
bruges til nem damprensning.

Ventilator assisteret
bund/ top opvarmning

Den varme luft, der opvarmes af de gvre og nedre varmeappa-
rater, fordeles ligeligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren.
Madlavning sker med en enkelt bradepande.

Ventilatoropvarmning

Den varme luft, der opvarmes af varmeblaeseren, fordeles lige-
ligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren. Den er velegnet til
multi-bakke madlavning af din mad pé forskellige hylde niveau-
er.

@vre opvarmning, nedre opvarmning og ventilator-opvarmning

N K

"3D" funktion kgrer. Hver side af produktet tilberedes jeevnt og hurtigt. Mad-
lavning sker med en enkelt bakke.
Fuld grill Den store grill pd ovnloftet virker. Den er velegnet til grillning i

store maengder.

w

R

Ventilator assisteret lav
grill

Den varme luft, der opvarmes af den lille grill, fordeles hurtigt i
ovnen med blaeseren. Den er velegnet til grillring af mindre
maengder.

* Dit produkt fungerer i det temperaturom-
rade, der er angivet pa temperaturknappen.

3.4 Produkt tilbehor

Der findes forskelligt tilbehgr i dit produkt. |
dette afsnit er beskrivelsen af tilbehgr og

deres korrekte brug tilgeengelig. Afheengigt ~ Wienerbroedsbakke
af produktets model, varierer det medfgl- Detobruges til wienerbrgd som cookies og
gende tilbehgr. Alt tilbehgr beskrevet i smakager.

brugervejledningen er maske ikke tilgeenge-
ligt i dit produkt.

Bakkerne inde i dit apparat kan bli-
@ ve deformerede af varmeeffekten.

Dette har ingen indflydelse pa funk-

tionen. Deformationen forsvinder,

nar bakken afkgles.

Grillrist
Bruges til stegning og/eller at placere de

Dyb bakke
Det bruges til wienerbrgd, stegning af store

stykker, saftig mad eller opsamling af Ig-

bende fedt under grillning.

fedevarer, der skal bages, stegte og frosne
fgdevarer pa det gnskede stativ.
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Pa modeller uden tradhylder :

3.5 Brug af produktets tilbehgr

Tilberedningshylder

Der er 5 niveauer af hyldeposition i tilbered-
ningsomradet. Du kan ogsa se reckkefglgen
af hylderne pé ovnens frontramme.

Pa modeller med tradhylder :

=

5

4

3

2

1

>/
Pa modeller uden tradhylder :

— ] 4
| ~—~— 3
4; =~ 2
=~ ]

Placering af tradristen pa tilberedningshyl-
derne

Pa modeller med tradhylder :

Det er vigtigt at placere grillristen korrekt i
ovnen. Under placering af grillristen pa den
onskede hylde, skal det dbne afsnit veere pa
fronten. For bedre madlavning skal grillri-
sten sikres pa tradhyldens stoppunkt. Den
ma ikke overskride stoppunktet og fa kon-
takt med ovnens bagveeg.

Pa modeller uden tradhylder :

Det er vigtigt at placere grillristen korrekt pa
sidehylderne. Grillristen har en retning, nar
man placerer den pa hylden. Under place-
ring af grillristen pa den gnskede hylde, skal
det abne afsnit vaere pa fronten.

Placering af bakken pa tilberedningshyl-
derne

Pa modeller med tradhylder :

Det er vigtigt at placere bakkerne pa trad-
hylderne korrekt i ovnen. Under placering af
bakken pa den gnskede hylde, skal det ab-
ne afsnit vaere pa fronten. For bedre mad-
lavning skal bakken sikres pa stopklodsen
pa tradhylden. Den ma ikke overskride
stopklodsen og fa kontakt med ovnens
bagvaeg.

Pa modeller uden tradhylder :

Det er vigtigt at placere bradepanderne pa
tradhylderne korrekt i ovnen. Bradepanden
har en retning, nar man placerer den pa hyl-
den. Under placering af bakken pa den gn-
skede hylde, skal det dbne afsnit vaere pa
fronten.
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Grillristens stopfunktion

Der findes en stopfunktion til at forebygge
at grillristen tipper ud af tradhylden. Med
denne funktion kan du let og sikkert tage
din mad ud. Nar du flytter tradgrillen, kan
du treekke den fremad, indtil den nar stop-
punktet. Du skal overskride dette punkt for
at fijerne den helt.

—_—\ \

Bradepande-stopfunktion - P4 modeller
med tradhylder

Der findes en stopfunktion til at forebygge
at bakken tipper ud af tradhylden. Nar du
fierner bakken, sa friger den fra den bager-
ste stopklods, og traek den frem mod dig
selv, indtil den nar fronten. Du skal overskri-
de denne stopklods for at fjerne den helt.

Korrekt placering af grillristen og bakken
pa teleskopstzengerne-Pa modeller med
tradhylder og teleskop

Takket vaere teleskopstaengerne, kan bak-
kerne eller grillristen let installeres og fjer-
nes. Nar du bruger bakker og grillriste med
teleskopstaengerne, skal du sgrge for at
stifterne for og bag pa teleskopsteengerne
hviler pa kanten af grillen og bakken (vist
pa figuren).
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3.6 Tekniske specifikationer

Generelle specifikationer

Produktets ydre dimensioner (hgjde/bredde/dybde) 505 /594 /567

(mm)

Ovnens installationsdimensioner (hgjde/bredde/dybde) 590-600 /560 /min. 550
(mm)

Speending / frekvens 220-240V ~; 50 Hz
Kabeltype af anvendt tvaersnit brugt/passende til brug i min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
produktet

Samlet effektforbrug (kW) 2,6

Ovntype Multifunktionsovn

Grundlzeggende Oplysninger om energimaerkat pa typen af elovne til hjemmebrug er givet i overensstemmelse med
standarden EN 60350-1 / IEC 60350-1. Veerdierne er fastlagt i Top og bund-opvarmning eller (hvis de findes Ventila-
tor assisteret bund/ top opvarmning funktioner med standardbelastning.

Energieffektivitetsklassen er fastlagt i overensstemmelse med fglgende prioritering, afhaengigt af, om de relevante
funktioner findes pa produktet eller e]. 1-@ko-ventilatoropvarmning , 2-Ventilatoropvarmning , 3-Ventilator assisteret
lav grill, 4-Top og bund-opvarmning.

Tekniske specifikationer kan sendres uden forudgaende underretning for at forbed-
@ re produktets kvalitet.

Tallene i denne brugervejledning er skematiske og matcher muligvis ikke praecist
@ dit produkt.

nas under laboratorieforhold i overensstemmelse med relevante standarder. Af-
haengigt af drifts- og miljgmaessige betingelser for produktet, kan disse vaerdier va-
riere.

@ Veerdier angivet pa produktmeerkaterne eller i den medfglgende dokumentation op-
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4 Forstegangsbrug

Fgr du begynder at bruge dit produkt, anbe-
fales det at ggre fglgende, som er naevnt i
de naeste afsnit.

4.1 Indledende renggring

1. Fjern alt emballagemateriale.

2. Fjern alt tilbehgr fra ovnen, der fglger
med produktet.

3. Teend produktet i 30 minutter, og sluk
det derefter. P4 denne made breendes
og renggres rester og lag, der kan veere
tilbage i ovnen under produktionen.

4. Nar du betjener produktet, skal du vaelge
den hgjeste temperatur og den drifts-
funktion, som alle varmeelementer i dit
produkt betjener. Se "Ovnens betjenings-
funktioner [» 43]. Du kan laere at betjene
ovnen i det fglgende afsnit.

5 Brug af ovnen

5. Vent til apparatet er kglet helt af.

6. Tor overfladerne af produktet med en
vad klud eller svamp, og t@r den efter
med en klud.

For du bruger tilbehgret:

Renggr det tilbehgr, du fjerner fra ovnen

med saebevand og en blgd renggrings-

svamp.

BEMZARK: Nogle renggringsmidler kan be-

skadige overfladen. Brug ikke slibende ren-

geringsmidler, skurepulver, renggringscre-
mer eller skarpe genstande under renggrin-
gen.

BEMARK: Under den fgrste brug kan der

opsta rgg og lugt i flere timer. Dette er nor-

malt, og du behgver blot god ventilation til
at fjerne den. Undga direkte indanding af
rgg og lugt, der dannes.

5.1 Generelle oplysninger om brug af
ovnen

Kglevifte ( Det varierer afhaengigt af
produktmodellen. Det er muligvis ikke
tilgeengeligt pa dit produkt)

Dit produkt har en kglevifte. Kgleventilato-
ren aktiveres automatisk, nar det er ngd-
vendigt, og afkgler bade fronten pa
produktet og mgblerne. Den deaktiveres au-
tomatisk, nar keleprocessen er afsluttet.
Der kommer varm luft ud over ovnens dgr.
Tildeek ikke disse ventilationsabninger med
noget. Ellers kan ovnen overophedes. Kgle-
ventilatoren fortsaetter med at arbejde un-
der ovnens drift eller efter at ovnen er sluk-
ket (ca. 20-30 minutter). Hvis du laver mad
ved at programmere ovntimeren, slukker
kgleventilatoren efter bagetiden med alle
funktioner. Kgleventilatorens driftstid kan
ikke bestemmes af brugeren. Den teendes
og slukkes automatisk. Dette er ikke en fejl.

Ovnlys

Ovnlampen taendes, nar ovnen begynder at
bage. Pa nogle modeller er lampen taendt
under bagning, mens den pa nogle modeller
slukker efter en bestemt tid.

5.2 Betjening af ovnens styreenhed

Taend for ovnen

Nar du veaelger en driftsfunktion, du vil lave
mad med ved hjeelp af funktionsvalgsknap-
pen og indstiller en bestemt temperatur ved
hjeelp af temperaturknappen, begynder ov-
nen at fungere.

Sluk for ovnen

Du kan slukke for ovnen ved at dreje funk-

tionsvalgsknappen og temperaturknappen
til slukket (op) position.

Valg af temperatur og ovnens funktion.

Du kan lave mad ved at foretage den manu-
elle kontrol (AT din kontrol) ved at veelge
den temperatur og driftsfunktion, der er
specifik for din mad.
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1. Veelg den betjeningsfunktion, du vil tilbe-

rede med, ved hjeelp af funktionsvalgsk-
nappen.

6 Generelle oplysninger om bagning

2.

Indstil temperaturen, du vil tilberede
med, ved hjeelp af temperaturknappen.

= Din ovn starter straks med at virke pa
den valgte funktion og temperatur, og
termostatlampen lyser. Nar temperatu-
ren inde i ovnen nar den gnskede tem-
peratur, slukkes termostatlampen. Ov-
nen vil ikke slukke selv after bagnin-
gen. Du skal selv kontrollere bagningen
og slukke for den. Nar din bagning er
feerdig, kan du slukke for ovnen ved at
dreje funktionsvalgsknappen og tem-
peraturknappen til slukket (op-) posi-
tion.

Du kan finde tips om tilberedning og kog-
ning af din mad i dette afsnit.

Derudover kan du ogsa finde nogle af de
fedevarer, der er testet som producenter,
og de mest passende indstillinger for disse
fedevarer. Passende ovnindstillinger og til-
behgr til disse fadevarer er ogsa angivet.

6.1 Generelle advarsler om bagning i
ovnhen

+ Nar man abner dgren under eller efter
bagning, kan der komme braendende
varm damp ud. Dampen kan breende din
hand, ansigt og/eller gjne. Nar du &bner
ovnens dgr, skal du holde dig vaek.

+ Intens damp, der genereres under bag-
ning, kan danne kondensvandvanddraber
pa det indvendige og udvendige af ovnen
og pa de gverste dele af mgblerne pa
grund af temperaturforskellen. Dette er
en normal og fysisk begivenhed.

+ Tilberedningstemperaturen og tidsveerdi-
erne for fgdevarer kan variere afhangigt
af opskriften og maengden. Af denne
grund er disse veerdier angivet som inter-
valler.

+ Fjern altid ubrugt tilbehgr fra ovnen, inden

du begynder at lave mad. Tilbehgr, der
forbliver i ovnen, kan forhindre, at din
mad bliver kogt til de korrekte veerdier.

+ For fgdevarer, som du laver mad af i hen-

hold til din egen opskrift, kan du henvise
til lignende fgdevarer, der findes i mad-
lavningstabellerne.

+ Brug af det medfglgende tilbehgr sikrer,

at du far den bedste madlavningsydelse.
Overhold altid advarsler og oplysninger
fra producenten for det eksterne kgkken-
grej, du vil bruge.

+ Klip det fedtbeskyttede papir, du bruger i

din madlavning, i passende stgrrelser til
den beholder, du skal lave mad. Fedtbe-
skyttet papir, der strgmmer over fra be-
holderen, kan skabe risiko for forbraen-
dinger og pavirke kvaliteten af din mad-
lavning. Brug det fedtbeskyttede papir, du
bruger i det specificerede temperaturom-
rade.

+ For god bageevne skal du placere din

mad pa den anbefalede korrekte hylde.
Skift ikke hyldeposition under tilberednin-
gen.

6.1.1 Bagvaerk og ovhmad

Generelle oplysninger
+ Vi anbefaler at bruge produktets tilbehgr

for god kogeevne. Hvis du vil bruge ek-
sternt kokkentgj, sa foretraek mearkt, ikke
klistrende og varmebestadigt veerktgj.

+ Hvis forvarmning anbefales i tilbered-

ningstabellen, sa sgrg for at seette din
mad i ovnen efter forvarmning.
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* Hvis du tilbereder med kgkkentgj pa
tradristen, sa placer det pa midten af
tradristen, ikke naer bagvaeggen.

+ Alle materialer der bruges til at lave wie-
nerbrgd skal vaere friske og ved stuetem-
peratur.

+ Madens tilberedningsstatus kan variere
afhaengigt af maengden af mad og stgr-
relsen af kgkkentgjet.

+ Metal, keramik og glasforme forlaenger
kogetiden og overfladen i bunden af wie-
nerbrgden brunes ikke jeevnt.

+ Hvis du bruger bagepapir, kan der ses en

smule bruning pa madens bundoverflade.

| denne situation skal du muligvis forleen-
ge tilberedningsperioden med ca. 10 mi-
nutter.

« Veerdierne, der er angivet i tilberednings-
tabellerne er et resultat af tests udfgrt i
vore laboratorier. Veerdier, der passer til
dig, kan afvige fra disse veerdier.

+ Placer din mad pa en passende hylde an-
befalet i tilberedningstabellen. Vi henvi-
ser til ovnens bundhylde som Hylde 1.

Tips til bagning

+ Hvis kagen er for tgr, sa forgg temperatu-
ren med 10 °C og afkort bagetiden.

+ Hvis kagen er fugtig, sa brug en lille smu-
le veeske eller seenk temperaturen med
10°C.

Tilberedningstabel til bagvaerk og ovhmad

Madlavning sker med en enkelt bakke

* Hvis kagens top er braendt, sa seet den pa
den nederste hylde, seenk temperaturen
og forgg bagetiden.

+ Hvis indersiden af kagen er godt bagt,
men ydersiden er klistret, s brug mindre
vaeske, seenk temperaturen og forgg
bagetiden.

Tips til bagvaerk

* Hvis bagveerket er for tgrt, sa forgg tem-
peraturen med 10 °C og afkort bagetiden.
Ger dejstykkerne vade med en blanding
bestdende af maelk, olie, &2g og youghurt.

+ Hvis bagvaerk bager langsomt, sa sgrg
for at tykkelsen af bagveerket, du har til-
beredt ikke Igber ud over bakken.

+ Hvis bagvaerket er brunt pa overfladen,
men bunden ikke er bagt, sa serg for at
mangden af vaeske, du vil bruge til bag-
veerket ikke er for stor i bunden af bag-
vaerket. For at opna ens bruning, sa prev
at sprede blandingen jaevnt mellem bage-
papiret og bagveerket

+ Bag dit bagvaerk i en position og tempe-
ratur i henhold til tilberedningstabellen.
Hvis bunden er jaevn og ikke brunet til-
straekkeligt, sa seet den pa en bundhylde
ved nzaeste tilberedning.

Mad Tilbehor, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Kage patallerke- |- dardbakke * |1 OP 09 bund-op- |, 180 30..45
nen varmning
Formkage qu?form pa trad- erntllatoropvarm- 2 180 30 .40
grill : ning
Smakager Standardbakke * | 1OP 9 bund-op- |, 160 25..35
varmning
Pa modeller med
i _ |tradhylder : 3
Smakager Standardbakke * V}antllatoropvarm Y 150 25..35
ning P& modeller uden
tradhylder : 2
Rund kageform,
sandkage 26 cmi dlamett;:‘r Top og bund-op- 9 160 30 .40
med klemme pd |varmning
tradgrill **
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Mad Tilbeher, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Rund kageform,
Sandkage 26 cmi dlamenoer V‘entllatoropvarm- 2 160 30 .40
med klemme pa [ning
tradgrill
Cookie Wienerbrgdsbak- |Top og bund-op- 3 170 25 40
ke * varmning
Cookie Wienerbrgdsbak- Vgntllatoropvarm— 3 170 20 .30
ke * ning
Bagveerk Standardbakke * |1 °P 9 bund-op- |, 200 30..45
varmning
Ventilator assiste-
Bagvaerk Standardbakke * |ret bund/ top op- |2 200 30..40
varmning
Bagvaerk Standardbakke * xﬁrgnatoropvarm— 2 180 35..45
Top og bund-op-
Bolle Standardbakke * H 2 200 20..35
varmning
Bolle Standardbakke * ;’;’g"ammp"arm' 3 180 20...30
Hele brod Standardbakke * |1OP 09 bund-0p- |5 200 30..45
varmning
Hele brod Standardbakke * x;rg"ammp"arm' 3 200 30..40
Rektanguleer form Top od bund-op-
Lasagne af glas / metal pa Pog P |2eller3 200 30..45
tradgrill ** varmning
Rund, sort metal-
Abletzerte form, 20 om i dia- | Top og bund-op- |, 180 50..70
meter pa tradgit- |varmning
ter:
Rund, sort metal-
Jbletarte form, 20°cn'°1 i d_|a- Vgntllatoropvarm- 2 170 50 70
meter pa tradgit- [ning
ter:
Pizza Standardbakke * |OP 09 bund-op- |, 200 ... 220 10..20

varmning

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr felger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehgr folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehgr.
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Velegnet til madlavning med to bakker

Mad Tilbehor, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.))
Pa modeller med
2-Standardbakke P& modeller med |tradhylder : 25 ...
Smakager * Ventilatoropvarm- |, tradhylder:150 |40
4-Wienerbrgds-  [Ning P& modeller uden |Pa modeller uden
bakke * tradhylder :140 tradhylder : 30 ...
45
2-Standardbakke
* .
Cookie Ventilatoropvarm- |, 170 25..35
4-Wienerbreds-  |NINg
bakke *
1-Standardbakke
* .
Bagvaerk Ventilatoropvarm- | _ 180 35..45
4-Wienerbreds-  |NINg
bakke *
2-Standardbakke
* .
Bolle Ventilatoropvarm- |, 180 20..30
4-Wienerbreds-  |NINg
bakke *

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr fglger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehgr fglger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehgr.

6.1.2 Kad, fisk og fjerkrae

Hovedpunkter ved grillning

+ Tilseetning af citronsaft og peber, inden
tilberedning af hel kylling, kalkun og store
stykker kgd vil forbedre tilberedningsev-

nen.

+ Det tager 15 til 30 minutter mere at tilbe-
rede kgd med ben, end fileter ved steg-

ning.

* Du bgr beregne ca. 4 til 5 minutters tilbe-
redningstid pr. centimeter kgdtykkelse.

Tilberedningstabel til kad, fisk og fjerkrae

+ Efter at tilberedningstiden er udlgbet, skal
du holde kgdet i ovnen i ca. 10 minutter.
Saften fra kedet fordeles bedre i det steg-
te kod og kommer ikke ud, nar kgdet

skeeres.

« Fisk skal placeres pa mellemste eller la-
vere hylder pa en varmebestandig taller-

ken.

+ Tilbered de anbefalede retter i tilbered-
ningstabellen med en enkelt bakke.

pa en lavere hyl-
de.

varmning

Mad Tilbehor, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Ventilator assiste- .
Bof (hel) / Steg (1 N ) 15 min 250/max,
kg) Standardbakke ret buqd/ top op- |3 efter 180 .. 190 60 ... 80
varmning
Ventilator assiste- .
Lammekolle * ) 15 min 250/max,
(1,52 kg) Standardbakke ret bur}d/ top op- |3 efter 170 110...120
varmning
Grillrist * Ventil .
. entilator assiste- .
Stegt kylling (1,8-2| Anbring en bakke ) 15 min 250/max,
k) 9 ret bund/ top op- |2 ofter 190 60 ... 80
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Mad Tilbeher, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Grillrist *
Stegt kylling (1,8-2| Anbring en bakke V‘entilatoropvarm- 2 200 . 220 60 _ 80
kg) péen lavere hyl- [ning
de.
Grillrist *
Stegt kylling (1,8-2 A?bring en bakke ['3p" funktion 9 15 min 250/max, 60 .. 80
kg) pé en lavere hyl- efter 190
de.
Ventilator assiste- .
25 min 250/max,
Kalkun (5,5 kg) Standardbakke * [ret bur?d/ top op- |1 ofter 180 . 190 150 ... 210
varmning
. ; 25 min 250/max,
% !
Kalkun (5,5 kg) Standardbakke 3D" funktion 1 ofter 180 .. 190 150..210
Grillrist *
. Ventilator assiste-
Fisk Anbring en bakke et bund/ top op- |3 200 20...30
pa en lavere hyl-  |yarmning
de.
Grillrist *
Fisk Anbring en bakke |"3p" funktion 3 200 20..30
pa en lavere hyl-
de.

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr fglger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehgr fglger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehgr.

6.1.3 Grill

Redt kad, fisk og fjerkrae bliver hurtigt brunt,

nar det grilles, far en smuk skorpe og terrer

ikke ud. Filetteret mgd, kad pa spid, pelser,

savel som saftige grgntsager (tomater, lgg

osv.) er seerligt egnet til grillning.

Generelle advarsler

+ Mad, der er uegnet til grill kan udggre en
brandfare. Grill kun mad, der kan tale
kraftig grill-ild. Placer heller ikke mad for
langt tilbage i grillen. Dette er det varme-
ste omrade og mad kan bryde i brand.

* Luk ovnderen under brug af grill Grill
aldrig med aben ovndgr. Varme over-
flader kan forarsage forbraendinger!

Hovedpunkter ved grillning

+ Tilbered mad af ensartet tykkelse og
vaegt i sa hgj grad, som muligt, nar du
griller.

+ Placer stykkerne,der skal grilles pa grillri-
sten ved at fordele dem, uden at ga ud
over varmelegemet.

+ Afhaengigt af tykkelse af stykkerne, der
skal grilles, kan tilberedningstiden, som
angivet i tabellen, variere.

« Kor tradgrillen eller grillbakken til det gn-
skede niveau i ovnen. Hvis du tilbereder
pa grillristen, s& traek ovnbakken til den
nederste hylde, for at opsamle fedtet.
Den ovnbakke, du vil traekke ned, skal ha-
ve en stgrrelse, sa den daekker hele grill-
omréadet. Denne bakke fglger muligvis ik-
ke med produktet. Heeld lidt vand i ovn-
bakken for nem renggring.
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Grilltabel

Mad Tilbeher, der skal Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)
bruges
Fisk Grillrist 250 20..25
Kyllingestykker Grillrist 4- 250 25..35
Kodboller (kalvekad) - | 5 ¢ 4 250 20..30
12 mangde
Lammekoteletter Grillrist 4-5 250 20..25
Bof - (ked i terninger) |Grillrist 4-5 250 25..30
Kalvekoteletter Grillrist 4-5 250 25..30
Grgnsagsgratin Grillrist 4-5 220 20..30
Ristet brad Grillrist 4 250 1.4
Det anbefales at forvarme i 5 minutter til al grillet mad.
Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.
Ventilator assisteret lav grill
Mad Tilbehor, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Fisk Grillrist Ventilator assiste- | , 200 30..35
ret lav grill
Kyllingestykker  |Grillrist Ventilator assiste- | , 250 25..35
ret lav grill
Kadboller (kalve- - Ventilator assiste-
kgd) - 12 maengde Grillrist ret lav grill 4 250 3040
Bof (hel) / Steg (1 Grillrist - Anbring Ventilator assiste- 15 min 250, efter
en bakke pa en la- ) 3 ’ 90..110
kg) ret lav grill 180 .. 190
vere hylde.
Forvam ikke tallerkenerne, der anbefales i dette grill-kort
6.1.4 Testmad
+ Maden i denne tilberedningstabel er tilbe-
redt i henhold til standarden EN 60350-1
for at lette test af produktet i kontrollabo-
ratorier.
Tilberedningstabel til testmaltider
Madlavning sker med en enkelt bakke
Mad Tilbehor, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Smakager (sod |qio 1 dardbakke * | 1OP 09 bund-op- |4 140 20..30
smakage) varmning
Pa modeller med
4 i - |tradhylder :3
Smakager (s6d |1 jardbakke * | Ventilatoropvarm y 140 15..25
sméakage) ning Pa modeller uden
tradhylder :2
Smakager Standardbakke * |OP 09 bund-op- |5 160 25..35

varmning
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Mad Tilbeher, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Pa modeller med
i _ |tradhylder : 3
Smakager Standardbakke | Yentilatoropvarm . Y 150 25..35
ning P& modeller uden
tradhylder : 2
Rund kageform,
sandkage 26 cmi dlametfzr Top og bund-op- 9 160 30 . 40
med klemme pd |varmning
tradgrill **
Rund kageform,
sandkage 26 cmi dlamet?r Vgntllatoropvarm— 2 160 30 . 40
med klemme pd [ning
tradgrill :
Rund, sort metal-
Abletaerte form, 20°cn]|d'|a- Top °9 bund-op- 2 180 50..70
meter pa tradgit- [varmning
ter:
Rund, sort metal-
Jbletzerte form, 20ﬂcn: i d'|a— erntllatoropvarm— 2 170 50 . 70
meter pa tradgit- [ning
ter:

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr fglger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehgr fglger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgeengeligt tilbehgr.

Velegnet til madlavning med to bakker

Mad Tilbehor, der Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
skal bruges tion (ca.)
Pa modeller med
2-Standardbakke Pa modeller med |tradhylder : 25 ...
* i " tradhylder :150 40
Smékager Ventilatoropvarm- |,, Y
4-Wienerbrgds-  [NING Pa modeller uden |P& modeller uden
bakke * tradhylder :140  [tradhylder : 30 ...
45
2-Standardbakke
o * .
Smekager (sed Vgnnlatoropvarm— 2.4 140 1525
smékage) 4-Wienerbreds-  |NINg
bakke *

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr felger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehgr fglger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaeengeligt tilbehgr.

Grill

Mad Tilbeher, der skal Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)
bruges

Kgdboller (kalvekgd) - Grillrist 4 250 20 .30

12 maengde

Ristet brad Grillrist 4 250 1.4

Det anbefales at forvarme i 5 minutter til al grillet mad.

Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.
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7 Vedligeholdelse og renggring

7.1 Generelle oplysninger om rengg-

ring

Generelle advarsler

+ Vent til produktet er afkglet, inden du ren-
gor det. Varme overflader kan forarsage
forbreendinger!

+ Brug aldrig renggringsmidlet direkte pa
varme overflader. Dette kan forarsage
permanente pletter.

+ Produktet skal renggres og tgrres grun-
digt efter hver brug. Saledes kan madre-
ster let renses vaek, og disse rester skal
forhindres i at breende, nar apparatet
bruges igen senere. Saledes forlaanges
apparatets levetid, og hyppige problemer
undgas.

+ Anvend ikke damprenggringsmidler til
rengering.

+ Nogle rense- og renggringsmidler kan be-
skadige overfladen. Uegnede renggrings-
midler er: blegemidler, renggringsmidler
med salmiak, syre eller klor, damprense-
produkter, kalkfjerner, plet- og rustfjerne-
re, slibende rensemidler (rensecreme,
skurepulver, slibende og ridsende sku-
resvamp, tradsvamp, renggringsklude in-
deholdende snavs og saeberester).

+ Der kreeves ikke noget seerligt renggrings-
materiale under rensningen efter hver
brug. Renggr apparatet med opvaskemid-
del, varmt vand og en blgd klud eller
svamp, og tgr den med en tgr klud.

+ Sgrg for at tgrre den resterende vaeske af
efter renggringen og renggr straks mad,
der sprgjter rundt under tilberedningen.

+ Vask ikke nogen komponent af dit appa-
rat i en opvaskemaskine, medmindre an-
det er angivet i brugervejledningen.

Inox og rustfri overflader

* Brug ikke syre- eller klorholdige rengg-
ringsmidler til renggring af rustfri eller
inox-overflader og handtag.
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+ Rustfri eller inox-overflade kan sendre far-

ve med tiden. Dette er normalt Efter hver
brug skal du renggre det med et renggo-
ringsmiddel, der er egnet til rustfri over-
flader eller inox.

+ Renggr med en blgd saebeklud og flyden-

de (ikke-ridsende) renggringsmiddel, der
er egnet til inox-overflader, og pas pa at
tgrre af i en retning.

+ Fjern kalk, olie, stivelse, meaelk og protein-

pletter pa inox-rustfri og glasoverflader
med det samme uden at vente. Pletter
kan ruste under lange perioder.

+ Renggringsmidler, der sprayes/pasmgres

pa overfladen skal renggres omgaende.
Slibende rensemidler efterladt pa over-
fladen forarsager, at overfladen bliver
hvid.

Emaljerede overflader
+ Efter hver brug skal du renggre emalje-

fladerne med opvaskemiddel, varmt vand
og en blgd klud eller svamp og tgrre dem
med en tor klud.

+ Hvis dit produkt har en let damprengg-

ringsfunktion, kan du foretage let dam-
prenggring af let, ikke-permanent snavs.
(Se “Let damprengering [» 58]".)

+ Til sveere pletter kan der bruges et ovn-

og grillrensemiddel, der anbefales pa dit
produkts webside, og en ikke-ridsende
skuresvamp. Brug ikke en ekstern ovn-
renser.

+ Ovnen skal kgle af fgr renggring i koge-

omradet. Renggring pa varme overflader
vil skabe bade brandfare og beskadigelse
af emaljeoverfladen.

Katalytiske overflader
+ Sidevaeggene i kogeomradet kan kun

deekkes med emalje eller katalytiske
vaegge. Det varierer efter model.

+ De katalytiske vaegge har en lys mat og

porgs overflade. Ovnens katalytiske vaeg-
ge bgr ikke renggres.



+ Katalytiske overflader absorberer olie tak-
ket vaere den porgse struktur og begyn-
der at skinne, nar overfladen er maettet
med olie. | dette tilfeelde anbefales det at
udskifte delene.

Glasoverflader

- Brug ikke hardmetalskrabere og slibende
renggringsmidler til renggring af gla-
soverflader. De kan beskadige glasover-
fladen.

+ Renggr apparatet med opvaskemiddel,
varmt vand og en mikrofiberklud specielt
til glasoverflader og tgr med en tgr mikro-
fiberklud.

+ Huvis der er resterende vaskemiddel efter
rengegringen, skal du tgrre det af med
koldt vand og tgrre med en ren og tgr mi-
krofiberklud. Rester af vaskemiddelrester
kan beskadige glasoverfladen naeste
gang.

+ De tgrrede rester pa glasoverfladen ma
under ingen omsteendigheder renggres
med savtakket knive, staluld eller lignen-
de ridseveerktgjer.

+ Du kan fjerne kalkpletterne (gule pletter)
pa glasoverfladen med det kommercielt
tilgeengelige afkalkningsmiddel, med et
afkalkningsmiddel, sasom eddike eller ci-
tronsaft.

+ Huvis overfladen er meget snavset, skal du
pafgre renggringsmidlet pa pletten med
en svamp og vente laenge p3, at den fun-
gerer korrekt. Renggr aldrig kontrol-ele-
menter med en vad klud.

+ Misfarvninger og pletter pa glasover-
fladen er normale og ikke defekter.

Plastdele og malede overflader

+ Renggr emaljeflader og malede over-
flader med opvaskemiddel, varmt vand
og en blgd klud eller svamp og tgr dem
med en tor klud.

« Brug ikke skrabere af hardt metal og sli-
bende renggringsmidler. Det kan beskadi-
ge overfladerne.

- Sgrg for, at samlingerne pa apparatets
komponenter ikke efterlades fugtige og
med renggringsmiddel. Ellers kan der fo-
rekomme korrosion pa disse samlinger.

7.2 Renggringshjzelpemidler

Laeg ikke produktets hjeelpemidler i en op-
vaskemaskine, med mindre det er angivet i
brugsanvisningen.

7.3 Renggring af kontrolpanelet

+ Nar du renggr kontrolpanelerne med
knapper, skal du tgrre panelet og knap-
perne med en fugtig, blgd klud og tarre
med en tgr klud. Fjern ikke handtag og
pakningerne nedenunder for at renggre
panelet. Kontrolpanel og knapper kan vee-
re beskadiget.

+ Brug ikke renggringsmidler til rustfrit stal
rundt om knapperne, mens du renggr de
rustfri stalpaneler med drejeknap. Indika-
torerne omkring knapperne kan ga af.

+ Renggr betjeningspanelerne med en fug-
tig, blgd klud, og tgr den med en tgr klud.
Hvis dit produkt har en tastaturlasefunk-
tion, skal du indstille tastaturlasen, fgr du
udfgrer renggring af kontrolpanelet. EI-
lers kan der forekomme forkert registre-
ring pa tasterne.

7.4 Renggring af ovnens inderside
(tilberedningsomrade)

Fglg renggringstrinnene beskrevet i afsnit-
tet "Generelle oplysninger om renggring” alt
efter typen af overflade i din ovn.

Renggring af ovnens sider

Sidevaeggene i kogeomradet kan kun daek-
kes med emalje eller katalytiske vaegge. Det
varierer efter model. Hvis der er en kataly-
tisk veeg, sa henviser vi til afsnittet “Kataly-
tiske overflader” for yderligere oplysninger.
Hvis dit produkt er en tradhyldemodel, sa
fiern tradhylderne, inden du renger side-
vaeggene. Fuldfgr renggringen, som beskre-
vet i afsnittet "Generelle oplysninger om
renggring” alt efter typen af sidevaegge i din
ovn.

Sadan fjerner du tradhylderne i siden.

1. Fjern fronten af tradhylden ved at traek-
ke den pa sidevaeggen i modsat retning.

2. Treek tradhylden mod dig selv for at fjer-
ne den helt.
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3. For at saette hylderne pa igen, skal pro-
cedurerne, der blev anvendt til at tage
doren af udfgres i omvendt raekkefglge,
fra henholdsvis slut til start.

7.5 Let damprenggring

Dette muligger let renggring af snavs (som
ikke har siddet der laenge) der er blgdgjort

af damp inde i ovnen, og af vanddraber, der
er kondenseret pa ovnens indre overflader.

1. Fjern alt tilbehgr inde i ovnen.

2. Tilfgj 500 ml vand i bradepanden og saet
den pa 2. hylde i ovnen.

3. Seet ovnen pa funktionstilstanden let
damprensning og lad den kgre pa 100
°C i 15 minutter.

Aben straks dgren og tgr indersiden af ov-

nen af med en fugtig svamp eller klud.

Dampen vil blive frigivet, nar dgren abnes.

Dette kan give risiko for forbreending. Vaer

forsigtig, nar du abner dgren.

Med hensyn til besveerlig snavs, renggr

produktet med opvaskemiddel, varmt vand

og en blgd klud eller svamp, og tgr den med
en tgr klud.

Med den lette damprensningsfunk-

@ tion forventes det, at det tilfgrte
vand fordamper og kondenserer pa
indersiden af ovnen og ovndgren
for at blgdggre let snavs, der er
dannet i din ovn. Kondensvand pa
ovndgren kan dryppe rundt om-
kring, ndr ovndgren abnes. Sa du
abner ovndgren, kan du terre kon-
densvandet af.

(Det varierer afhaengigt af produktmodel-
len. Det er muligvis ikke tilgaengeligt pa dit
produkt) efter kondensering inde i ovnen,
kan der dannes sma vandpytter eller fugt i
vandkanalen under ovnen. Tgr denne kanal
op med en fugtig klud og ter den derefter.

I

7.6 Renggring af ovndgren

Du kan fjerne din ovndgr og dgrglasser for
at renggre dem. Hvordan du fjerner dgrene
og vinduet er forklaret i kapitlerne ”Fjern
ovndgren” og "Fjern det inderste glas i
doren". Efter hver brug skal du renggre
emaljefladerne med opvaskemiddel, varmt
vand og en blgd klud eller svamp og t@rre
dem med en tgr klud. Hvis der er dannet
kalkrester pa ovnglasset, sa tgr glasset
med vineddike og rens det.

Brug ikke skrappe skuremidler, me-
@ talskrabere, staluld eller blegemid-

ler til at rense glasset i ovnens

frontdgr og hvis det finde) ovnens

gverste dgrglas.

Fjern ovndgren
1. Abn ovndgren.

2. Aben clipsene i ovndgrens haengselsbe-
slag til hgjre og venstre ved at skubbe
dem nedad, som vist pa figuren.
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3. Haengselstyper varierer som type (A),
(B) og (C) afhaengigt af produktmodel-
len. Fglgende figurer viser hvordan man
abner hver type af haengsel.

4. Haengsel af type (A) er tilgeengelige som
normale dgrtyper.

A
/

5. Heengsel af type (B) er tilgeengelige som
dortyper, der lukker blgdt.

6. Heengsel af type (C) er tilgeengelige som
dortyper, / der abner/lukker blgdt.

8. Traek den fjernede dgr opad, for at frigg-
re den fra hgjre og venstre haengsler og
fierne den.

For at seette dgren pa igen, skal
@ procedurerne, der blev anvendt til at
tage dgren af udfgres i omvendt
reekkefolge, fra henholdsvis slut til
start. Ved installation af dgren, skal

du sgrge for at lukke clips pa
haengselsbeslaget.

7.7 Sadan fjernes det inderste glas i
ovndgren

Inderglasset i produktets fordgr kan fjernes
ved renggring.

1. Abn ovndgren.

2. Treek plastikkomponenten, der er fast-
gjort til det gverste afsnit af frontdgren
hen imod dig selv, ved at trykke samti-
digt pa trykpunkterne pa begge sider af
komponenterne og fjerne den.

4

3. Som vist pa figuren, skal du Igfte det in-
derste glas (1) mod “A” og derefter
traekke det mod “B”.

DA/ 59



1 Inderste glasplade 2* Inderste glasplade
(den er muligvis ikke
tilgaengeligt pa dit
produkt)

4. Huvis dit produkt har en indre glasplade
(2), sa gentag samme process for at
tage den af (2).

5. Det fgrste trin ved omgruppering af dg-
ren er at genplacere det inderste glas
(2). Placer den affasede kant af glasset
for at mgde den affasede kan af plasti-
kabningen. (hvis dit produkt har en indre
glasplade). Det indre glas (2) skal fast-
geres i plastikabningen taettest pa det
aller inderste glas (1).

6. Nar du fastggr det inderste glas (1), sa
sgrg for at placere den trykte side af
glasset pa det inderste glas. Det er vig-
tigt at placere de laveste hjgrner af det
inderste glas (1), s de mgder de neder-
ste plastikabninger

7. Tryk plastikkomponenten mod rammen
indtil der hgres en “kliklyd”.

7.8 Renggring af paeren i ovhen

| det tilfeelde at glasdgren til ovnlampen i
kogeomradet bliver snavset, sa renggr den
med opvaskemiddel, varmt vand og en blgd
klud eller svamp, og ter efter med en tgr
klud. I tilfeelde af fejl pa ovnlampen, kan du
udskifte ovnlampen ved at fglge de naeste
afsnit.

Udskiftning af paeren i ovhen

Generelle advarsler
For at undga risikoen for elektrisk stgd,
inden du skifter ovnlampen, sa afbryd
produktet og vent pa at ovnen kgler ned.
Varme overflader kan forarsage forbraen-
dinger!

+ Denne ovn er drevet af en glgdelampe pa
mindre end 40 W, under 60 mm hgj og
under 30 mm i diameter, eller en halogen-
lampe med G9-sokkel pa mindre end 60
W. Peerer til drift ved temperaturer pa
over 300 °C. Ovnpeerer fas hos autorise-
rede veerksteder eller godkendte teknike-
re. Dette produkt indeholder en paere af
energiklasse G.

+ Peerens position kan afvige fra det, der er
vist pa figuren.

+ Peeren, der bruges i dette produkt passer
ikke til belysning af vaerelser i hjemmet.
Formalet med denne peere er at hjeelpe
brugeren med at se maden.

+ Peererne, der anvendes i dette apparat
skal kunne modsta ekstreme fysiske for-
hold sdsom vibrationer og temperaturer
over 50 °C.

Hvis din ovn har en rund pzre,
1. Afbryd enheden fra strammen.

2. Fjern glasdaekset ved at dreje det mod
uret.

~" .

3. Hvis din ovnpzere er af typen (A) vist pa
nedenstaende figur, sa drej ovnpaeren,
som vist pa figuren og udskift den med
en ny. Hvis det er en model af type (B),
sa treek den ud, som vist pa figuren og
udskift den med en ny peere.

4. Seet glasdaekslet pa igen.

Hvis din ovn har en firkantet paere,
1. Afbryd enheden fra strgammen.
2. Fjern tradhylderne ifglge beskrivelsen.
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3. Loft lampens beskyttelsesglas med en
skruetraekker. Fjern skruen fgrst, hvis
der er en skrue pa den firkantede lampe
i dit produkt.

4. Hvis din ovnpaere er af typen (A) vist pa
nedenstaende figur, sa drej ovnpaeren,
som vist pa figuren og udskift den med

8 Fejlfinding

en ny. Hvis det er en model af type (B),
sa treek den ud, som vist pa figuren og
udskift den med en ny pzere.

5. Seet glasdaekslet og tradhylderne pa.

Hvis problemet fortseaetter efter at have
fulgt instruktionerne i dette afsnit, skal du
kontakte din leverandgr eller et godkendt
vaerksted. Forsgg aldrig selv, at reparere dit
produkt.

Der kommer damp ud, nar ovnen korer..

+ Det er normalt, at der slipper damp ud un-
der drift. >>> Dette er ikke en fejl.

Der kommer vanddraber under tilberednin-

gen

« Damp, der dannes under tilberedningen
kondenseres, nar den kommer i kontakt
med kolde overflader uden for produktet,
og kan danne vanddraber. >>> Dette er ik-
ke en fejl.

Der hgres metallyde, mens produktet var-

mer og koler.

+ Metaldele kan udvide sig og lave lyde, nér
de opvarmes. >>> Dette er ikke en fejl.

Produktet virker ikke:

+ Sikringen kan veere fejlbehzeftet eller
braendt af. >>> Kontroller sikringerne i sik-
ringsboksen. Skift dem om ngdvendigt el-
ler genaktiver dem.

-+ Maske er apparatet ikke tilsluttet til den
(jordforbundne) stikkontakt. >>> Kontrol-
ler om apparatet er tilsluttet stikkontak-
ten.

+ (Hvis der findes en timer pa dit apparat)
Taster pa kontrolpanelet virker ikke. >>>
Hvis dit produkt har en tastaturlas, kan
tastaturlasen veere aktiveret, deaktiver ta-
staturlasen.

Ovnens lys er ikke taendt.

+ Ovnpeeren kan have en fejl. >>> Udskift
ovnpaeren.

+ Ingen elektricitet >>> Sgrg for at lysnettet
virker, og kontroller sikringerne i sikrings-
boksen. Skift om ngdvendigt sikringerne
eller genaktiver dem.

Ovnen opvarmes ikke.

+ Kan ikke indstilles til en bestemt tilbered-
ningsfunktion og/eller temperatur. >>>
Indstil ovnen til en bestemt tilberednings-
funktion og/eller temperatur.

+ Ingen elektricitet >>> Sgrg for at lysnettet
virker, og kontroller sikringerne i sikrings-
boksen. Skift om ngdvendigt sikringerne
eller genaktiver dem.
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Tervetuloa!

Hyva asiakas,

Kiitos, ettd olet valinnut Grundig tuotteen. Haluamme, etta korkealaatuisista materiaaleista
ja uusimmalla tekniikalla valmistettu tuote tarjoaa sinulle parhaan tehokkuuden. Lue siksi
tama kayttoohje ja muut tuotteen mukana toimitetut asiakirjat ennen tuotteen kayttoa.
Huomioi kaikki kdyttdohjeessa olevat ohjeet ja varoitukset. Talla tavalla suojaat itseési ja
tuotetta mahdollisilta vaaratilanteilta.

Sailyta kayttoohje turvallisessa paikassa. Jos luovutat tuotteen jollekin toiselle, anna
mukaan myods tama kayttdohje. Tuotteen takuuehdot, kaytto- ja vianetsintamenetelmat on
esitetty kayttéohjeessa.

Symbolit ja niiden kuvaukset kayttoohjeessa.

Vaara, jonka seurauksena voi olla kuolema tai henkildvahinko.

@ Tarkeita tietoja ja hyddyllisia vinkkeja.

Lue kayttoohje.

f Kuuman pinnan varoitus.

ILMOITUS Vaara, joka voi johtaa tuotteen materiaali- tai ymparistévahinkoihin.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Turvaohjeet

« Tama osio sisaltaa tarvittavat
turvallisuusohjeet
henkildvahinkojen ja
materiaalisten vahinkojen
valttamiseksi.

+ Jos tuote luovutetaan jollekin
muulle henkildlle
yksityiskayttoon, on kayttoohje,
tuotetarrat ja muut olennaiset
asiakirjat ja osat luovutettava
tuotteen mukana.

* Yrityksemme ei ole vastuussa
naiden ohjeiden
laiminlydmisesta johtuvista
vaurioista.

+ Naiden ohjeiden
noudattamatta jattaminen
johtaa takuun raukeamiseen.

+ Jata asennus- ja korjaustyot
aina valmistajan, valtuutetun
huoltopalvelun tai
maahantuojan maarittdaman
henkilon tehtavaksi.

+ Kayta vain alkuperaisia
varaosia ja varusteita.

- Al4 korjaa tai vaihda mitaan
osia tuotteeseen jollei sita
erikseen ole mainittu
kayttooppaassa.

- Al4 suorita teknisid muutoksia
tuotteeseen.
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1.1
Tarkoituksenmukainen
kaytto

« Tuote on tarkoitettu

kotitalouskayttoon. Se ei sovi
kaupalliseen kayttoon.

- Al4 kdyta tuotetta puutarhassa,

parvekkeella tai muissa
ulkotiloissa. Tuote on
tarkoitettu kayttoon
kotitalouksissa ja
keittiotiloissa myymalodissa,
toimistoissa ja muissa
tyOymparistdissa.
VAROITUS: Tata tuotetta
tulee kayttaa vain
ruoanvalmistukseen. Sita ei
tule kayttaa muihin
tarkoituksiin, kuten huoneen
lammittamiseen.

Uunia voidaan kayttaa ruokien
sulattamiseen, paistamiseen,
ja grillaamiseen.

Tata tuotetta ei tule kayttaa
lautasen lammitykseen, eika
sen kahvaan saa laittaa
kuivumaan pyyhkeita tai
vaatteita.



A\

1.2 Lasten, herkkien
henkiloiden ja
lemmikkieladinten
turvallisuus

+ Tata laitetta voivat kayttaa

vahintaan 8-vuotiaat lapset ja
henkil6t, joiden fyysiset,
aistilliset tai henkiset taidot
eivat ole taysin kehittyneet, tai
henkil6t, joilla ei ole
kokemusta tai tietdmysta
laitteen kayttamiseksi, kunhan
heita valvoo tai opastaa
laitteen kayton
turvallisuudesta ja vaaroista.

 Lasten ei tule antaa leikkia

koneen kanssa. Lasten ei tule
suorittaa laitteen puhdistusta
tai huoltotoita, ellei joku valvo
heita.

Tata laitetta eivat saa kayttaa
henkilt, joiden fyysinen,
aistillinen tai henkinen
kyvykkyys (mukaan lukien
lapset) on rajoittunutta, ellei
heita valvota tai heille anneta
tarvittavia ohjeita.

Lapsia tulee valvoa sen
varmistamiseksi, etteivat he
leiki laitteella.

Sahkolaitteet ovat vaarallisia
lapsille ja lemmikkielaimille.
Lapset ja lemmikkieldimet
eivat saa leikki laitteella,
kiiveta sen paalle tai menna
laitteen sisaan.

- Al3 aseta esineita laitteen

paalle, joihin lapset voivat
paasta kasiksi.

« VAROITUS: Laitteen

kosketettavissa olevat pinnat
ovat kayton aikana kuumia.
Pida lapset kaukana laitteesta.

+ Pida pakkausmateriaalit lasten

1.
2.

ulottumattomissa. Ne voivat
johtaa loukkaantumiseen ja
tukehtumiseen.
Luukun ollessa auki ala aseta
painavia esineita sen paalle tai
anna lasten istua sen paalle.
Tama voi aiheuttaa uunin
kaatumisen, tai luukun saranat
voivat vaurioitua.
Ennen kuluneen tai
kayttdokelvottoman tuotteen
havittamista:
Irrota pistoke pistorasiasta.
Katkaise virtajohto ja irrota
se pistokkeen kanssa
tuotteesta.
Varmista, etta lapset eivat voi
paasta laitteen sisaan.
Al anna lasten leikkia
tuotteella, kun se ei ole
kaytossa.

&1 3 Sahkoturvallisuus
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+ Liita laite maadoitettuun,
sulakkeella suojattuun
pistorasiaan, joka vastaa
laitteen tyyppikilven arvoja.
Maadoituskytkenta tulee aina
suorittaa valtuutetun



sahkdasentajan toimesta. Ald
kayta laitetta ilman
maadoitusta paikallisten/
kansallisten saaddsten
mukaisesti.

Laitteen pistokkeen tai
sahkaliitannan on oltava
helposti ulottuvissa olevassa
paikassa. Jos tama ei ole
mahdollista,
sahkokytkennassa, johon tuote
on kytketty, tulee olla
mekanismi, joka erottaa kaikki
navat verkkovirrasta (varoke,
kytkin, ndppainkytkin jne.)
sahkdlaitteita koskevien
saannosten mukaisesti.

Irrota tuote virransyotosta tai
poista varoke ennen korjausta,
huoltoa tai puhdistusta.

Liita laite pistorasiaan, jonka
jannite ja taajuus vastaavat
tyyppikilvessa maaritettyja.
(Jos tuotteessa ei ole
virtajohtoa) kayta vain osassa
"Tekniset tiedot” kuvattua
johtoa.

Al jata virtajohtoa jumiin
laitteen alle tai taakse. Al
aseta painavaa esinetta
virtajohdon paalle. Johto ei
saa olla taivutettu,
puristuksissa tai
kosketuksissa lampdolahteisiin.

+ Varmista, ettei virtajohto joudu
puristuksiin, kun laite
tyonnetaan paikalleen tai
puhdistuksen yhteydessa.

+ Uunin takapinta kuumenee

kayton aikana. Virtajohdot

eivat saa koskettaa tuotteen
takapintaan. Muutoin ne voivat
vaurioitua.

Al jata sahkojohtoja uunin

luukun valiin tai veda niita

kuumien pintojen paalta.

Kaapelin eristys voi sulaa ja

johtaa oikosulkuun.

Kayta vain alkuperaista johtoa.

Ala kayta haljenneita tai

vaurioituneita johtoja.

Ala kayta jatkojohtoa tai

haarapistorasiaa tuotteen

kayttamiseksi.

+ Ota yhteys valtuutettuun
huoltoon tai maahantuojaan
sopivan sovittimen
kayttamiseksi tapauksissa,
joissa muuntosovitinta on
kaytettava (pistoketyypille).

+ Ota yhteys maahantuojaan tai
valtuutettuun huoltoon, jos
virtajohdon pituus ei ole
riittava.

+ Kannettavat virtalahteet tai
haarapistorasiat voivat
ylikuumentua ja syttya
palamaan. Pida
haarapistorasiat ja kannettavat
virtalahteet etaalla tuotteesta.
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+ Jos virtajohto on vaurioitunut,
valmistajan, valtuutetun
huoltoliikkeen tai
maahantuojayrityksen
maarittaman henkilon tulee
vaihtaa se mahdollisten
vaaratilanteiden valttamiseksi.

+ VAROITUS: Muista irrottaa
laite verkkovirrasta ennen
uunin lampun vaihtoa
sahkoiskun vaaran
valttamiseksi. Irrota tuote
verkkovirrasta tai kytke sulake
pois paalta sulakerasiasta.

Jos tuotteessa on virtajohto ja

pistoke:

« Al4 koskaan liita pistoketta
vialliseen, I6ysaan tai
sopimattomaan pistorasiaan.
Varmista, pistoke on asetettu
taysin pistorasiaan. Muutoin
litanta voi ylikuumentua ja
syttya palamaan.

+ Valta laitteen liittamista
rasvaiseen, likaiseen tai
mahdollisesti vedelle
altistuvaan pistokkeeseen
(kuten tiskipenkin lahelle, jossa
voi roiskua vettd). Muutoin
olemassa on oikosulun tai
sahkodiskunvaara.

« Al4 koskaan kosketa

pistoketta marin kasin!

Irrota pistoke pistorasiasta

vetamalla itse pistokkeesta.

A1.4 Kuljetusturvallisuus

* Kytke tuote irti sdhkoverkosta
ennen sen kuljettamista.

* Tuote on raskas, vahintaan
kahden henkilon tulee kantaa
sita.

- Al3 kdyta ovea ja/tai kahvaa
laitteen kuljettamiseen tai
liikuttamiseen.

- Ald aseta mitdén esineita

laitteen paalle. Kanna laitetta

pystysuunnassa.

Kun tuotetta on kuljetettava,

kaari se kuplamuoviin tai

paksuun pahviin ja teippaa se
tiukkaan. Kiinnita tuotteen
liikkuvat osat hyvin, niiden
vaurioitumisen estamiseksi.

Tarkista laite

kuljetusvaurioiden varalta

ennen sen asentamista. Ota
yhteys maahantuojaan tai
valtuutettuun huoltoon, jos se
on vaurioitunut.

ALS Asennusturvallisuus

* Tee virtalinja johon laite
litetaan kytkemalla varokkeen
pois paalta, ennen laitteen
asennusta.

+ Kayta aina suojakasineita
kuljetuksen ja asennuksen
aikana. Muutoin olemassa on
terdvista reunoista johtuva
vaara!
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* Tarkista laite vaurioiden
varalta ennen sen
asentamista. Ald asenna
tuotetta, jos se on vaurioitunut.

« Valta kayttamasta mitaan
lampoeristysmateriaalia
kaluston sisalla, johon laite
asennetaan.

+ Suora auringonpaiste ja
lampolahteita, kuten sahko- ja
kaasulammittimet, ei saa olla
tuotteen asennusalueella.

+ Pida tuotteen
ilmanvaihtokanavat auki.

* Ylikuumenemisen
valttamiseksi ei tuotetta tule
asentaa koristelevyjen taakse.

+ Jos tuotteen asennusalueen
takana on kaasuletkuja/-putkia
tai muoviputkia, on erittain
tarkeaa varmistaa, etta tuote ei
kosketa naihin kayttolinjoihin.
Muutoin letku/putki voi jaada
puristuksiin.

+ Jos tuotteen asennuspaikan
takana on pistorasia, ei tuote
saa olla kosketuksessa
pistorasiaan tai siihen liitettyyn
pistokkeeseen.

Al .6 Kayttoturvallisuus

+ Varmista, etta laite kytketaan
pois paalta joka kayttokerran
jalkeen.

+ Jos et kayta tuotetta pitkaan
aikaan, irrota se verkkovirrasta
tai kytke varoke pois paalta
varokerasiasta.

Ala kayta tuotetta, jos se on

viallinen tai vaurioituu kayton

aikana. irrota tuote
virransyotosta. Ota yhteys
maahantuojaan tai
valtuutettuun huoltoon.

Ala kayta laitetta, jos sen

luukun lasi on irti tai rikki.

Muutoin olemassa on henkil6-

tai omausuusvahingon vaara.

Ala astu laitteen paélle

mistaan syysta.

- Al4 koskaan kayta tuotetta, jos
arviointikykysi tai
koordinaatiosi on heikentynyt,
alkoholin ja/tai huumeiden
kaytosta johtuen.

+ Syttyvia esineita ei saa
sailyttaa keittoalueella tai sen
laheisyydessa. Tama voi
johtaa tulipaloon.

+ Uunin kahvaa ei ole tarkoitettu
pyyhkeiden kuivaamiseen.
Kayttaessasi laitetta ala laita
pyyhkeitd, hanskoja tai muita
tekstiileja roikkumaan
kahvaan.

* Tuotteen luukun saranat
liikkuvat luukun sulkemisen ja
avaamisen yhteydessa ja
voivat juuttua kiinni. Al pida
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kiinni saranakohdasta
avatessasi/sulkiessasi
luukkua.

1.7
A Lampotilavaroitukset

* VAROITUS: Kun tuotetta
kaytetaan, muuttuu tuote ja
sen kayttoosat kuumiksi.. Varo
koskettamista tuotteeseen ja
[ammitysvastuksiin. Alle 8-
vuotiaat lapset tulee pitaa
etaalla tuotteesta, jos heita ei
voida valvoa jatkuvasti.

- Al4 aseta syttyvia / rdjahtavia

materiaaleja tuotteen lahelle,

koska pinnat kuumenevat
kayton aikana.

Pida riittava etaisyys

laitteeseen, kun uuninluukku

avataan kypsennyksen aikana
tai sen paatyttya. Hoyry voi
polttaa katesi, kasvosi ja/tai
silmasi.

+ Tuote on kuuma kayton
aikana. Varo koskettamista
kuumiin osiin, uunin sisatilaan
ja lammitysvastuksiin.

+ Kéyta aina lammonkestavia
kasineita tuotteen kasittelyn
aikana.

1.8 Lisatarvikkeiden
kaytto

+ On tarkeaa, etta paistoritila ja
pelti laitetaan oikein
ritilatasoille. Lue lisatietoja
kappaleesta .
”Lisatarvikkeiden kaytto”.

+ Sulje uuninluukku, kun
keittovarusteet on tyonnetty
kokonaan kypsennysalueelle,
koska muutoin luukun lasi voi
vaurioitua.

1.9 Ruoanvalmistuksen
turvallisuus

* Ole varovainen kayttaessasi
alkoholia ruoassa. Alkoholi
haihtuu korkeissa
lampotiloissa ja voi syttya
tuleen, jos se on
kosketuksessa kuumiin
pintoihin.

* Ruokajaamat keittoalueella,
kuten 6ljy, voi syttya. Poista
nama ruokajaamat ennen
keittamista.

- Ruokamyrkytysvaara: Al4 pida
ruokaa uunissa yli tuntia ennen
ja jalkeen kypsennyksen. Se
voi muuten aiheuttaa
ruokamyrkytyksen tai muita
sairauksia.

- Al kuumenna suljettuja
tolkkeja tai lasipurkkeja
uunissa. Tolkissa/purkissa
kasvava paine voi johtaa sen
purkautumiseen.
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valuvat nesteet voivat
muodostaa savua tai syttya
palamaan.

[Imavirtaus muodostuu, kun
tuotteen kansi avataan.
Leivinpaperi voi paasta
kosketukseen
lammitysvastusten kanssa ja
syttya palamaan.

Kun grillaustelinetta kaytetaan
paistamiseen, tulee pelti
asettaa alemmalle telineelle.
Muutoin uunin pohjalle valuva
ruokadljy ja muut ainekset
voivat muodostaa savua ja
syttya palamaan.

Sulje uunin luukku grillauksen
aikana. Kuumat pinnat voivat
aiheuttaa palovammoija!l
Ruoat, jotka eivat sovellu
grillattavaksi, aiheuttavat
tulipalovaaran. Grillaa vain

- Al aseta leivontavuokia,
lautasia tai alumiinifoliota
suoraan uunin pohjalle.
Keraantynyt lampo voi
vaurioittaa uunin pohjaa.

Huomioi seuraavat varoitukset,

kun rasvaista leivinpaperia tai

vastaavaa kaytetaan:

+ Aseta leivinpaperi
keittoastiaan tai uunin
lisatarvikkeen paalle (pellin,
paistoritildan jne.) ruoan alle ja
laita se esilammitettyyn uuniin.

+ Estaaksesi kosketuksen uunin
[ammitysvastuksiin ja kuuman
ilmavirtauksen estamisen,
poista leivinpaperin
ylimaaraiset osat, jotka
roikkuvat keittoastiasta. Ala
kayta leivinpaperia
suuremmilla lampétiloilla, kuin
mita leivinpaperin valmistaja

on ilmoittanut. Al4 koskaan
aseta leivinpaperia uunin
pohjalle.

Ala aseta sit4 keittoastian
paalle esilammityksen aikana.
Paina sita aina alas lautasella
tai vastaavalla esineellg, jotta
materiaali ei liikkuisi uunin
ilmavirtauksesta johtuen.
Peita vain tarvittava alue
pellilla.

Pelti tulee pesta jokaisen
kayton jalkeen ja leivinpaperi

tai vastaava kaytetty materiaali

vaihtaa. Muutoin pellille
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korkealle grillauslampatilalle
sopivia ruokia. Ala myoskaan

aseta ruokaa liian syvalle grillin

peralle. Tama on kuumin alue
ja rasvaiset ruoat voivat syttya
palamaan.

1.10 Turvallisuus huollon
ja puhdistuksen
aikana

Anna tuotteen jaahtya, ennen
sen puhdistamista. Kuumat
pinnat voivat aiheuttaa
palovammoja!l



- Al pese laitetta
suihkuttamalla tai kaatamalla
vetta sen paalle! Sahkdiskun
vaara!

- Al4 puhdista tuotetta
hoéyrypuhdistimilla, koska tama
voi johtaa sahkaoiskuun.

2 Ymparistoon liittyvat ohjeet

- Al4 kdyta hankaavia
puhdistusaineita,
metallikaapimia, terasvillaa tai
valkaisuainetta uunin
etuluukun lasin
puhdistamiseen. Nama
materiaalit voivat naarmuttaa
ja rikkoa lasipinnat.

2.1 Jatedirektiivi

2.1.1 WEEE-direktiivin noudattaminen
ja tuotteen havittaminen

Tama tuote tayttaa EU:n WEEE-direktiivin
(2012/19/EU) vaatimukset. Tassa
tuotteessa on sen sahko- ja
elektroniikkalaiteromuluokan (WEEE)
ilmaiseva symboli.

Tama tuote on valmistettu

laadukkaista osista ja

materiaaleista, jotka voidaan

kayttaa uudelleen ja soveltuvat

myds kierratykseen. Ala tasta
I syystéa havita tata tuotetta
kotitalousjatteen mukana sen elinian
mennessa umpeen. Vie se
kerdyspisteeseen jossa sen sdhkdiset ja
elektroniset osat voidaan kierrattaa. Pyyda
lisatietoja ndista kerdyspisteista
paikalliselta viranomaiselta. Kaytetyn
laitteen sopiva havitystapa ehkaisee
mahdollisia negatiivisia ymparisto- ja
terveyshaittoja.

Yhdenmukaisuus RoHS-direktiivin kanssa:
Tama tuote tayttad EU:n EU RoHS-
direktiivin (2011/65/EU) vaatimukset. Se ei
sisédlla haitallisia tai kiellettyja materiaaleja
jotka on madritelty direktiivissa.

2.2 Pakkaustiedot

Tuotteen pakkausmateriaalit on valmistettu
kierratettavista materiaaleista, kansallisten
ympéristémaarayksiemme mukaan. Ala
havita pakkausmateriaaleja kotitalous- tai
muun jatteen mukana, vaan toimita ne
paikallisten viranomaisten osoittamaan
kerdyspisteeseen.

2.3 Energiansaastovinkkeja

EU 66/2014 mukaan, tiedot
energiatehokkuudesta 16ytyvat tuotteen
mukana toimitetusta kuitista.

Seuraavat vinkit auttavat kayttamaan

laitetta ekologisella ja energiatehokkaalla

tavalla:

+ Sulata pakasteruoat ennen niiden
valmistamista.

+ Kayta uunissa tummia tai emaloituja
astioita, jotka johtavat paremmin lampoa.

+ Esilammita aina uuni, jos reseptissa tai

kayttoohjeessa suositellaan tekemaén

niin. Ald avaa uunin luukkua toistuvasti
ruoan kypsennyksen aikana.

Kytke laite pois paalta 5-10 minuutiksi

ennen valmistusajan paattymista

hyodyntaaksesi jalkilampoa. Voit sddstaa
jopa 20 % sahkoa kayttamalla
jalkilampoa.

+ Yritd kypsentaa uunissa useampaa kuin
yhta ruokaa kerrallaan. Voit valmistaa
samanaikaisesti asettamalla kaksi
uunipeltia telineeseen. Lisaksi, jos
kypsennat ruokia perakkain, energiaa
sddstyy, koska uuni ei meneta lampoaan.

.
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3 Laitteesi

3.1 Tuotteen esittely
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1 Ohjauspaneeli 2 Valo
3 Ritilatasot 4 Puhallinmoottori (terdslevyn takana)
5 Luukku 6 Kahva
7 Alalammitin (teraslevyn alla) 8 Tasojen asennot
9 Ylalammitin 10 lima-aukot
* Vaihtelee tuotemallin mukaan. Tuotteessa ei 3.2 Laitteen ohjauspaneelin esittely ja
valttamatta ole lamppua, tai lampun tyyppi ja Kivtts
sijainti voi poiketa kuvasta. ayt o
** Vaihtelee tuotemallin mukaan. Tuote ei ehk4 ole Téasta kappaleesta I0ydat yhteenvedon
varustettu ritilalla. Kuvassa on esitetty tuote laitteen ohjauspaneelista ja tietoa sen

ritilélla esimerkkina. L K . . . .
perustoiminnoista. Joissain kuvissa ja

toiminnoissa voi olla laitekohtaisia eroja.
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3.2.1 Ohjauspaneeli
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1 Toiminnon valintanuppi
3 Termostaattilamppu

Jos tuotteessa on nupit sen ohjaamiseen,
voivat nama olla joissakin malleissa
sellaiset, ettd ne ponnahtavat ulos, kun niita
painetaan (upotetut nupit). Jos asetukset
suoritetaan nailla nupeilla, paina ensin
kyseista nuppia ja veda se ulos. Paina sita
uudelleen ja palauta se, saatojen
suorittamisen jalkeen.

3.2.2 Uunin ohjausyksikon esittely

Toiminnon valintanuppi

Voit valita uunin kayttétoiminnot
toimintovalitsimella. Kdanna vasemmalle/
oikealle suljetusta (yldosasta) valitaksesi.

Lampaotilan nuppi

Voit valita kypsennyslampdtilan [ampétilan
saatimelld. Kaanna myotapaivaan
suljetusta (yld)asennosta valitaksesi.

2 Lampatilan valintanuppi

Uunin sisalampatilan ilmaisin

Voit ymmartaa uunin sisdlampatilan
lampédtilalampusta. Termostaatin lamppu
sijaitsee ohjauspaneelissa.
Termostaattilamppu syttyy, kun tuote alkaa
toimia, ja termostaatin lamppu sammuu,
kun se saavuttaa asetetun lampatilan. Kun
lampatila uunin sisélla laskee alle asetetun
lampdtilan, termostaatin merkkivalo syttyy
uudelleen.

3.3 Uunin kayttotoiminnot

Toimintotaulukossa voidaan asettaa
uunissa kaytettavat toiminnot ja korkein ja
alin I1ampdtila naille toiminnoille naytetaan.
Tdassa esitetty kayttotilojen jarjestys voi
erota tuotteesi jarjestyksesta.

Toiminto
symboli

Lampétila-

Toiminnon kuvaus
alue (°C)

Kuvaus ja kaytto

Kaytto puhaltimella -

%

Uunia ei ole lammitetty. Vain puhallin (takaseindssa) on
kaytossa. Irtonaiset pakasteruoat sulatetaan hitaasti
huoneldmpatilassa, keitetty ruoka jaahdytetaan. Kokonaisen
lihakappaleen sulatus kestda kauemmin kuin irtonaisten
ruokien.

Yla- ja alalampd *

Ruoka lammitetdan yl&- ja alapuolelta samanaikaisesti. Sopii
kakuille, leivoksille tai kakuille ja muhennuksille
leivontavuoissa. Kypsennys tapahtuu yhdella pellilla.
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— Vain alalammitys on kaytossa. Se sopii ruoille, jotka on
= Alalampo * ruskistettava pohjasta. Tata toimintoa on kaytettava myos
+ \3, hoyrypuhdistuksessa.

Yl&- ja alalammittimen lammittdma ilma jaetaan tasaisesti ja
* nopeasti koko uuniin puhaltimella. Kypsennys tapahtuu yhdella
pellilla.

Puhallinavustettu ala-/
ylalampo

Puhallinlammittimen kuuma ilma jaetaan tasaisesti ja nopeasti
Puhallinlampo * koko uuniin puhaltimella. Se sopii kypsennykseen usealla
pellilla eri hyllytasoilla.

Y1a- ja alalammitin, puhallinlammitystoiminto ovat kdytossa.
"3D" toiminto * Tuotteen jokainen puoli kypsennetdan tasaisesti ja nopeasti.
Kypsennys tapahtuu yhdella pellilla.

IR K

Suuri grilli uunin katossa on kédytossa. Se sopii suurten

[ .
Taysi grill ruokamaéaérien grillaamiseen.
wW . Pienen grillin lammittama ilma jaetaan tasaisesti ja nopeasti
Puhallinavustettu . - ; L N
alagrill koko uuniin puhaltimella. Se sopii pienten ruokaméarien

grillaamiseen.

* Tuotteesi toimii [Ampotilan saatimessa
madritetylla lampdtila-alueella.

3.4 Laitteen lisatarvikkeet

Laitteesi mukana toimitetaan useita
lisdtarvikkeita. Tdssa osiossa luetellaan

lisatarvikkeiden kuvaus ja kuinka niita L?ivogyyokg . 4 o
kéytetaan. Mukana toimitetut lisdtarvikkeet ~ Kéytetdan leivonnaisiin, kuten pikkuleipiin
vaihtelevat eri malleissa. Kaikki ja kekseihin.

kayttoohjeessa kuvatut lisatarvikkeet eivat
valttdmatta ole saatavilla laitteeseesi.

Laitteesi pellit voivat vaantya
lampdvaikutuksesta. Talla ei ole
vaikutusta niiden toimivuuteen.

Muoto palaa takaisin pellin Paistoritila
jashtyessa. Ké&ytetdan ruoan paistamiseen tai

kypsennettavan, paistettavan tai

Syvé pelti o haudutettavan ruoan asettamiseksi

ruokapalojen tai mehukkaiden ruokien
paistamiseen tai juoksevan 6ljyn
kerdamiseen grillattaessa.
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Mallit ritilatasoilla :

Mallit ilman ritilatasoja :

3.5 Laitteen lisatarvikkeiden kaytto

Paistotasot
Paistoalueella on 5 eri tasoa. Naet nyt
tasojen jarjestyksen uunin etupuolella.

Mallit ritilatasoilla :

N
5
4
3
2
1
>/
Mallit ilman ritilatasoja :
] 5
— 4
\ 3
=~
- ~ 1

Paistoritilan asettaminen paistotasoille

Mallit ritilatasoilla :

On tarkeda asettaa paistoritila ritilan puolen
tasoille oikein. Asetettaessa paistoritilaa
halutulle tasolle avoimen osan tulee olla
edessa. Parempaa kypsennystulosta varten
paistoritila tulee kiinnittaa ritilatasolle
rajoittimella. Se ei saa ylittaa rajoitinta ja
osua uunin takaseindmaan.

Mallit ilman ritilatasoja :

On tarkeaa asettaa paistoritila sivutasoille
oikein. Paistoritila voidaan asettaa tasolle
vain yhdensuuntaisesti. Asetettaessa
paistoritilda halutulle tasolle avoimen osan
tulee olla edessa.

Pellin asettaminen paistotasoille

Mallit ritildtasoilla :

On my0s tarkeaa asettaa pelti ritilan puolen
tasoille oikein. Asetettaessa peltia halutulle
tasolle sen kadensijan puolen tulee olla
edessd. Parempaa kypsennystulosta varten
pelti tulee kiinnittaa ritilatasolle
rajoittimella. Se ei saa ylittaa rajoitinta ja
osua uunin takaseindmaan.

Mallit ilman ritildtasoja :

On my0s tarkeaa asettaa pellit sivutasoille
oikein. Pelti voidaan asettaa tasolle vain
yhdensuuntaisesti. Asetettaessa peltia
halutulle tasolle sen kadensijan puolen
tulee olla edessa.
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Paistoritilan rajoitintoiminto
Paistoritildssa on rajoitintoiminto, joka
estaa sitd putoamasta ritilatasolta. Tdman
toiminnon ansiosta ruoan ottaminen
uunista on helppoa ja turvallista.
Poistettaessa paistoritilaa voit vetaa sita
eteenpain, kunnes se saavuttaa rajoittimen.
Jos haluat vetaa sen kokonaan ulos, se
taytyy nostaa rajoittimen yli.

Mallit ritilatasoilla :

Pellin rajoitintoiminto - Mallit ritilatasoilla
My®ds pellissa on rajoitintoiminto, joka
estaa peltia putoamasta ritilatasolta. Peltia
poistettaessa vapauta se takalukosta ja
veda sitd itsedsi kohti, kunnes se saavuttaa
rajoittimen. Jos haluat vetaa sen kokonaan
ulos, se taytyy nostaa rajoittimen yli.

Paistoritilan ja pellin oikea asettelu
teleskooppisille kiskoille-Mallit
ritildtasoilla ja teleskooppikiskoilla
Teleskooppisten kiskojen ansiosta pelti tai
paistoritila voidaan helposti asentaa tai
poistaa. Kdytettdessa pelteja ja
paistoritiloita teleskooppisilla kiskoilla tulee
olla varovainen, etta teleskooppisten

kiskojen edessa ja takana olevat tapit
nojaavat grillin reunoihin ja peltiin (kuten
kuvassa).

FI/76



3.6 Tekniset tiedot

Yleiset tekniset tiedot

Tuotteen ulkomitat (korkeus/leveys/syvyys)(mm) 595 /594 /567

Uunin asennusmitat (korkeus/leveys/syvyys) (mm) 590-600 /560 /min. 550
Jannite/taajuus 220-240V ~; 50 Hz
Egl);;(ae;(stié;;/én / tuotteelle sopivan johdon tyyppi ja min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
Kokonaisvirrankulutus (kW) 2,6

Uunin tyyppi Monitoimiuuni

Perustiedot: Kotitalouden sdhkduunien energialuokitus on ilmoitettu EN 60350-1- / IEC 60350-1 -standardien
mukaisesti. Arvot on médritetty kohdassa Yl&- ja alalampo tai (jos olemassa) Puhallinavustettu ala-/yldlampo
toiminnoissa vakiokuormalla.

Energiatehokkuusluokka madritetdan seuraavan priorisoinnin mukaisesti riippuen siitd, onko laitteessa. 1-Eko-
puhallinlampd , 2-Puhallinlampd , 3-Puhallinavustettu alagrilli, 4-YIa- ja alalampé.

Teknisia tietoja voidaan muuttaa ilman ennakkoilmoitusta laitteen laadun
parantamiseksi.

@ Taman kayttoohjeen kuvat ovat viitteellisia, eivatka valttamatta vastaa taysin
laitettasi.

saatu laboratorio-olosuhteissa relevanttien standardien mukaisesti. Nama arvot

@ Tuotteen etiketeissa tai sen mukana toimitetuissa asiakirjoissa ilmoitetut arvot on
voivat vaihdella laitteen kaytto- ja ymparistdolosuhteiden mukaan.
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4 Ensimmainen kayttokerta

Ennen laitteen kayttoonottoa on
suositeltavaa suorittaa seuraavissa
kappaleissa mainitut toimenpiteet.

4.1 Ensimmainen puhdistus

1. Poista kaikki pakkausmateriaalit.

2. Poista kaikki mukana toimitetut
lisatarvikkeet tuotteesta.

3. Kytke laite paalle 30 minuutiksi ja kytke
se sitten pois paalta. Nain
valmistuksessa uuniin jadneet jaamat
palavat ja irtoavat.

4. Valitse laitetta kayttaessasi korkein
lampdtila ja toiminto, jossa kaikki
vastukset ovat kdytossa. Katso "Uunin
toiminnot [» 73]". Voit lukea uunin
kaytosta seuraavasta kappaleesta.

5 Uunin kaytto

5. Odota, etta uuni jaahtyy.

6. Pyyhi laitteen pinnat maralla liinalla tai
pesusienella ja kuivaa pinnat kuivalla
liinalla.

Ennen lisatarvikkeiden kayttoa:

Puhdista uunista poistamasi lisatarvikkeet

saippuavedella ja pehmealla pesusienella.

HUOMAUTUS: Osa pesuaineista tai

puhdistusaineista voivat vaurioittaa pintaa.

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita,

pulvereita, puhdistusvoiteita tai teravia

esineita puhdistuksen aikana.

HUOMAUTUS: Ensimmaisen kayton

aikana voi esiintyad savua ja hajua useiden

tuntien ajan. Tama on normaalia ja vain
hyva ilmanvaihto vaaditaan niiden
poistamiseen. Valta syntyvan savun tai
hajun hengittamista.

5.1 VYleisia tietoja uunin kaytosta

Jaahdytystuuletin ( Riippuu laitteen
mallista. Ei valttamatta kaytettavissa
laitteessasi. )

Tuotteessa on jadhdytystuuletin.
Jaahdytystuuletin kdynnistyy
automaattisesti tarvittaessa ja jaahdyttaa
laitteen etupuolen etta sitd ympardivien
materiaalien pinnat. Se pysahtyy
automaattisesti, kun jaahdytys on valmis.
Kuumaa ilmaa tulee ulos uunin luukun
ylaosasta. Al peité naita iima-aukkoja.
Muutoin uuni saattaa ylikuumentua.
Jaahdytystuuletin jatkaa toimintaansa
uunin ollessa kaytossa ja kun uuni on
kytketty pois paélta (noin 20—30 minuuttia).
Jos valmistat ruokaa kaynnistamalla uunin
ajastimen, jadhdytystuuletin kytkeytyy
kypsennysajan lopussa pois paalta kaikkien
toimintojen kanssa. Kayttaja ei voi
vaikuttaa jaahdytystuulettimen
kayntiaikaan. Se kytkeytyy automaattisesti
paalle ja pois paalta. Tama ei ole
toimintahairio.

Uunin valo

Uunin lamppu kytkeytyy paalle, kun uuni
aloittaa ruoan kypsennyksen. Joissain
malleissa lamppu on p&aalla ruoan
kypsennyksen aikana, kun taas joissain
malleissa se kytkeytyy pois paalta tiettyna
aikana.

5.2 Uunin ohjausyksikon kaytto

Uunin kytkeminen padlle

Kun valitset keittotoiminnon toiminnon
valintanupilla ja asetat tietyn lampotilan
lampétilanupilla, uuni kdynnistyy.

Uunin sammutus

Voit kytked uunin pois paalta, kiertamalla
toiminnon valintanupin ja lampdtilan nupin
pois paalta (ylaasento).

Lampétilan ja uunin toiminnon valinta.
Voit keittda ruokaa manuaalisesti (ohjaat
itse) valitsemalla kyseiselle ruoalle sopivan
lampétilan ja toiminnon.
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1. Valitse toiminto, jota haluat kayttaa
toiminnon valintanupilla.

2. Aseta keittolampatila lampétilanupilla.

= Uuni kdynnistyy valittomasti valitulla
toiminnolla ja lampatilalla ja
termostaatin merkkivalo syttyy. Kun
uunin lampaotila saavuttaa asetetun
|ampdtilan, termostaatin merkkivalo
sammuu. Uuni ei sammu itsestaan
kypsennyksen paatyttya. Sinun on itse
valvottava keittamista ja
sammutettava uuni. Kun kypsennys on
valmis, voit kytked uunin pois paalta,
kiertamalla toiminnon valintanupin ja
lampétilanupin pois paalta (ylaasento).

6 VYleisia tietoja ruoanvalmistuksesta

Tassa osassa on esitetty
ruoanvalmistusvihjeita.

Taman lisdksi huomaat, ettd osa
elintarvikkeista on testattu tuottajina ja
sopivimmat asetukset niille. My6s sopivat
uunin asetukset ja varusteet naille
elintarvikkeille on esitetty.

6.1 Yleiset varoitukset koskien ruoan
valmistamista uunissa

+ Uunista voi tulla ulos polttavan kuumaa
hoyrya, kun sen luukku avataan ruoan
kypsennyksen aikana tai sen jalkeen.
HOoyry voi polttaa kéatesi, kasvosi ja/tai
silmasi. Pysy loitommalla uunista
avatessasi luukun.

+ Runsas ruoan kypsennyksen aikana

muodostuva hoyry voi olla

kondensoitunutta vetta, jota muodostuu
uunin sisa- ja ulkopinnoille seka uunia
ympardiville pinnoille Iampdétilaeron
vuoksi. Tdma on normaalia.

Eri ruoille ilmoitetut kypsennyslampdétilan

ja -ajan arvot voivat vaihdella reseptin ja

ruoan maaran mukaan. Tasta syysta ne
on annettu arvovéleina.

+ Poista aina kayttamattomat
lisatarvikkeet uunista ennen kuin aloitat
valmistamaan ruokaa. Uunin sisélle
jaavat lisatarvikkeet voivat estaa ruokaa
kypsentymaésta kunnolla.

+ Jos kypsennat ruokia omalla reseptilla,
voit katsoa viitearvoja
kypsennystaulukkojen samankaltaisista
ruoista.

+ Kayttamalla mukana toimitettuja
lisatarvikkeita varmistetaan paras
kypsennysteho. Lue aina kayttamiesi
ulkoisten kypsennysastioiden valmistajan
ilmoittamat varoitukset ja tiedot.

+ Leikkaa leivinpaperi sopivan kokoiseksi
kayttamaasi astiaan. Leivinpaperi, joka
ylittaa astian reunat, voi johtaa
palovammoihin ja vaikuttaa
ruoanvalmistuskokemukseen. Kayta
leivinpaperia, joka soveltuu kaytetylle
lampatilalle.

+ Parasta ruoan kypsennystehoa varten
aseta ruoka suositellulle tasolle. Al4
vaihda tasoa kypsennyksen aikana.

6.1.1 Leivokset ja uuniruoat

Yleiset tiedot

+ Suosittelemme tuotteen varusteiden
kayttamista parhaan valmistustuloksen
saamiseksi. Jos kdytat muita
keittoastioita, kdyta mieluiten tummia,
tarttumattomia ja [lAmmonkestavia
astioita.

+ Jos keittotaulukossa suositellaan
esilammittamista, aseta ruoka uniin
esilammityksen jalkeen.

+ Jos aiot valmistaa ruokaa keittoastia
lankaritilan paalla, aseta se lankaritilan
keskelle ja etdalle takaseinasta.
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+ Kaikki leivosten valmistamiseen
kaytettyjen materiaalien tulee olla
puhtaita ja huonelampdtilassa.

+ Ruoan mukainen keittoaste voi vaihdella .
riippuen ruokamaarasta ja keittoastian
koosta.

+ Metalli-, keramiikka- ja lasivuoat
pidentavat keittoaikaa ja leivonnaisten
pohja ei rusketu tasaisesti.

+ Jos leivinpaperia kaytetaan, voidaan
ruoan pohjassa havaita pienta
ruskettumista. Tdssa tilanteessa
kypsennysaikaa on ehka pidennettava
noin 10 minuutilla.

+ Keittotaulukossa esitetyt arvot on
madritetty laboratoriotestien tuloksina.
Sinulle sopivat arvot voivat erota naista
arvoista.

+ Sijoita ruoka keittotaulukossa ehdotetulle
tasolle. Uunin alatasoa pidetdan tasona
1.

Kakkujen leivontavihjeet
+ Jos kakku on liian kuiva, lisda lampotilaa

+ Jos kakun yldosa on palanut, aseta se
alemmalle tasolle, laske lampétilaa ja
lisda paistoaikaa.

Jos kakun sisdosa on kypsentynyt hyvin,

mutta ulkopuoli on tahmea, kayta

vahemman nestettd, laske lampatilaa tai
lisaa kypsennysaikaa.

Vihjeet leivoksille

+ Jos leivos on liian kuiva, lisda lampotilaa
10 °C astetta ja lyhenna kypsennysaikaa.
Kastele taikinalevyja maidosta, 6ljyst4,
kananmunista ja jogurtista koostuvalla
kastikkeella.

- Jos leivos valmistuu hitaasti varmista,
etta valmistelemasi leivoksen paksuus ei
levid keittoastian yli.

+ Jos leivos ruskistuu pinnalta, mutta pohja
ei ole paistunut varmista, etta
leivoksessa kaytetty kastikemaara ei ole
liikaa leivoksen pohjassa. Tasaisen
ruskistuksen saamiseksi, yrita levittda
kastike tasaisesti taikinalevyjen ja
leivoksen viliin.

10 °C astetta ja lyhenna kypsennysaikaa.
+ Jos kakku on kostea, kayta pienta
nestemaaraa tai laske lampétilaa 10 °C

+ Paista leivos keittotaulukon mukaisessa
asennossa ja lampdétilassa. Jos pohja ei
siltikdan ole tarpeeksi ruskistunut, aseta

astetta.

Kypsennystaulukko leivoksille ja uuniruoalle
Ehdotukset leipomiseen yhdella pellilla

se alatasolle seuraavan paistamisen

yhteydessa.

Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Kakku pellilla Tavallinen vuoka *|Y1&- ja alalampd |3 180 30..45
Kakku vuoassa  |Kakkuvuoka g b inlsmps |2 180 30 .40
paistoritilalla **
Pienet kakut Tavallinen vuoka * | YI&- ja alalampo |3 160 25..35
Mallit
ritildtasoilla : 3
Pienet kakut Tavallinen vuoka * | Puhallinlampd 150 25..35
Mallit ilman
ritildtasoja : 2
Pyorea
kakkuvuoka,
Sokerikakku nalkaisija 26 M. | yis- ja alalamps |2 160 30..40
iinnitetaan
klipsilla

paistoritilddn **
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Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Pyorea
kakkuvuoka,
} halkaisija 26 cm, e
Sokerikakku Kiinniteta Puhallinldmpo 2 160 30..40
iinnitetaan
klipsilla
paistoritildan **
Pikkuleivét Leivosvuoka * Yl&- ja alaldmpo |3 170 25..40
Pikkuleivat Leivosvuoka * Puhallinlampo 3 170 20..30
Leivokset Tavallinen vuoka *|Y1&- ja alalampd 200 30..45
Leivokset Tavallinen vuoka * Puhall!pévus}ettu 2 200 30..40
ala-/ylalampo
Leivokset Tavallinen vuoka * | Puhallinlampd 2 180 35..45
Pulla Tavallinen vuoka *|Y1&- ja alalampd |2 200 20..35
Pulla Tavallinen vuoka * | Puhallinlampd 3 180 20..30
Taysjyvaleipa Tavallinen vuoka *|Y1&- ja alalampd |3 200 30..45
Taysjyvaleipa Tavallinen vuoka * | Puhallinlampd 3 200 30..40
Lasinen/
metallinen
Lasagne suorakulmainen |Yl&-ja alalampd |2 tai 3 200 30..45
astia
paistoritildan **
Pyored musta
" metallinen vuoka, - R
Omenapiirakka halkaisija 20 cm, Yl&- ja alalampd |2 180 50..70
paistoritildaan **
Pyorea musta
. metallinen vuoka, T
Omenapiirakka halkaisija 20 cm, Puhallinlampo 2 170 50..70
paistoritildan **
Pizza Tavallinen vuoka *|YI&- ja alalampd |2 200 ... 220 10..20

Esilammitysta suositellaan kaikkia ruokia varten.

*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**N4ita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.
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Ehdotukset valmistukseen kahdella vuoalla

Ruoka Kaytettdva Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Mallit
. Mallit ritiltasoilla |ritilatasoilla : 25 ...
2-Tavallinen 150 40
Pienet kakut vuoka * Puhallinlampo 2-4 ’
4-Leivosvuoka * Mallit ilman Mallit ilman
ritilatasoja :140  |ritilatasoja : 30 ...
45
2-Tavallinen
Pikkuleivat vuoka * Puhallinlampé 2-4 170 25..35
4-Leivosvuoka *
1-Tavallinen
Leivokset vuoka * Puhallinlampé 1-4 180 35..45
4-Leivosvuoka *
2-Tavallinen
Pulla vuoka * Puhallinlampé 2-4 180 20 ..30

4-Leivosvuoka *

Esilammityst& suositellaan kaikkia ruokia varten.

*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**Naita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lis&tarvikkeita.

6.1.2 Liha, kala ja siipikarja

Grillauksen avainkohdat

+ Maustaminen sitruunamehulla ja
pippurilla ennen kanan, kalkkunan tai
suurten lihakappaleiden valmistusta
parantaa kypsennysta.

+ Luita siséltavan lihan kypsennys
paistamalla kestaa 15 - 30 minuuttia
kauemmin kuin fileen.

+ Laske n. 4 - 5 minuutin kypsennysaika
jokaista lihan paksuuden senttimetria

kohti.

+ Kun kypsennysaika paattyy, anna lihan
olla uunissa n. 10 minuuttia. Lihan liemi
jakautuu paremmin paistettuun lihaan
eika puristu ulos, kun lihaa leikataan.

+ Kala tulee asettaa keski- tai alatasolle
lammonkestavalle alustalle.

+ Kypsenna keittotaulukossa suositellut
ruoat yhdella pellilla.

Kypsennystaulukko lihalle, kalalle ja siipikarjalle

Ruoka Kaytettdva Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Pihvi . .
(kokonainen) / Tavallinen vuoka * Puhall!'névus.t.ettu 3 15 min. 250/max, 60 .. 80
paisti (1 kg) ala-/ylalampo jalkeen 180 ... 190
Lampaanpotka . | Puhallinavustettu 15 min. 250/max,
(1,52 kg) Tavallinen vuoka ala-/ylalEmpd 3 jiilkeen 170 110..120
Paistoritila *
Paistettu kana Puhallinavustettu 15 min. 250/max,
i i 2 60 ... 80
(1,82 kg) Alseta thl pelti  |ala-/ylalampd jélkeen 190
alatasolle.
) ‘ Paistoritila *
Paistettu kana Puhallinldmps |2 200..220 60 ... 80

(1,8-2 kg)

Aseta yksi pelti
alatasolle.
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Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
b K Paistoritild * 15 250/
aistettu kana A $ i min. max,
(1,82 kg) Aseta yksi pelti 3D" toiminto 2 jiilkeen 190 60 ... 80
alatasolle.
. Puhallinavustettu 25 min. 250/max
* .
Kalkkuna (5,5 kg) |Tavallinen vuoka ala-/yl&lEmpo 1 jélkeen 180 . 190 150 ... 210
. WA F i 25 min. 250/max
* ]
Kalkkuna (5,5 kg) |Tavallinen vuoka *|"3D" toiminto 1 jéilkeen 180 ... 190 150 ... 210
Paistoritila * puhall
uhallinavustettu
Kala Aseta yksi pelti ala-/ylalEmpd 200 20..30
alatasolle.
Paistoritila *
Kala Aseta yksi pelti | '3D" toiminto 3 200 20..30
alatasolle.

Esilammitysta suositellaan kaikkia ruokia varten.

*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**N4ita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.

6.1.3 Grilli

Punainen liha, kala ja siipikarjan liha
ruskistuu nopeasti grillatessa, saavat
kauniin kuoren eivatka kuivu. Filee,
lihavartaat, makkarat sekd mehukkaat
vihannekset (tomaatit, sipulit jne.) sopivat
erityisen hyvin grillaamiseen.

Yleiset varoitukset

+ Ruoat, jotka eivat sovellu grillattavaksi, .
aiheuttavat tulipalovaaran. Grillaa vain
korkealle grillauslampatilalle sopivia
ruokia. Ald my&skain aseta ruokaa liian
syvdlle grillin perélle. Téma on kuumin
alue ja rasvaiset ruoat voivat syttya
palamaan.

+ Sulje uunin luukku grillauksen aikana.
Al4 koskaan grillaa uuninluukku auki.
Kuumat pinnat voivat aiheuttaa

Grillauksen avainkohdat

Valmistele grillaukseen ruoat, jotka ovat
samanpaksuisia ja -kokoisia, jos
mahdollista.

lankaritilan paalle jakamalla ne niin, ettei
[ammittimen mittoja yliteta.

Riippuen grillattavan ruoan paksuudesta,
voi kypsennysaika taulukossa vaihdella.
halutulle tasolle. Jos kdytdssa on
grilliritila, aseta uunivuoka alahyllylle 6ljyn
kerdamiseksi. Kaytettdvan uunivuoan
tulee kattaa koko grillausalueen. Vuokaa
ei ehka ole toimitettu tuotteen kanssa.
Aseta hieman vetté uunivuokaan
puhdistamisen helpottamiseksi.

palovammoja!
Grillaustaulukko
Ruoka Kaytettava Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika (min)
lisatarvike (arviolta)
Kala Paistoritila 250 20..25
Kanapalat Paistoritila 4-5 250 25..35
Lihapulla
(vasikanliha) - 12 Paistoritila 4 250 20..30
maara
Lampaankyljys Paistoritila 4-5 250 20..25

Fl/83



Ruoka Kaytettava Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika (min)
lisatarvike (arviolta)

Paisti - (lihakuutiot)  |Paistoritild 4-5 250 25..30

Vasikankyljys Paistoritila 4-5 250 25..30

Kasvisgratiini Paistoritila 4-5 220 20..30

Paahtoleipa Paistoritila 4 250 1..4

Uunia suositellaan esilammitettdvan 5 minuuttia ennen ruoan grillaamista.

K&anna ruokakappaleita, kun grillausajasta on kulunut 1/2.

Puhallinavustettu alagrilli

Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Kala Paistoritila Puhallinavustettu |, 200 30..35
alagrilli
Kanapalat Paistoritil Puhallinavustettu |, 250 25..35
alagrilli
Lihapulla ;
(vasikanliha) - 12 |Paistoritila Puha_lllpavustettu 4 250 30..40
o alagrilli
maara
Pihvi Paistoritila - Aseta . .
(kokonainen) / |yksi pelti Puhallinavustettu |, 15 min. 250, 90..110
o alagrilli jalkeen 180 ... 190
paisti (1kg) alatasolle.
Ala esilammita téssé grillitaulukossa suositeltuja aterioita.
6.1.4 Ruoan testaus
+ Ruoat tassa kypsennystaulukossa on
valmistettu EN 60350-1 standardin
mukaan, tuotteen testauksen
mahdollistamiseksi tarkastuslaitoksille.
Kypsennystaulukko ruoan testaukselle
Ehdotukset leipomiseen yhdella pellilla
Ruoka Kaytettdva Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Murokeksi
(makea Tavallinen vuoka * | YI3- ja alalampo |3 140 20..30
pikkuleipa)
Mallit ritilatasoilla
Murokeksi 3
(makea Tavallinen vuoka * | Puhallinlampd - 140 15..25
pikkuleips) Mallit ilman
ritilatasoja :2
Pienet kakut Tavallinen vuoka *|YI&- ja alalampd |3 160 25..35
Mallit
ritilatasoilla : 3
Pienet kakut Tavallinen vuoka * | Puhallinlampd 150 25..35
Mallit ilman
ritilatasoja : 2
Pyorea
kakkuvuoka,
Sokerikakku halkaisija 26 cm, |\ o djalmps |2 160 30 .40
kiinnitetaan
klipsilla
paistoritilaan **
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Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)

Pyorea
kakkuvuoka,
halkaisija 26 cm,
kiinnitetaan
klipsilla
paistoritildan **

Sokerikakku Puhallinldmpo 2 160 30..40

Py6red musta
metallinen vuoka,

Omenapiirakka halkaisija 20 cm, Yl&- ja alalampd |2 180 50..70
paistoritildaan **
Pyored musta

Omenapiirakka | metallinen vuoka, 15, L oiinismps |2 170 50...70

halkaisija 20 cm,
paistoritildan **

Esilammityst& suositellaan kaikkia ruokia varten.
*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**N4ita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.

Ehdotukset valmistukseen kahdella vuoalla

Ruoka Kaytettava Toiminto Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika
lisatarvike (min) (arviolta)
Mallit
. Mallit ritilatasoilla |ritildtasoilla : 25 ...
2-Tavallinen 150 40
Pienet kakut vuoka * Puhallinlamps ~ [2-4 S N
4-Leivosvuoka * Mallit ilman Mallit ilman
ritildtasoja :140  |ritilatasoja : 30 ...
45
Murokeksi 2-Tavallinen
(makea vuoka * Puhallinlampd 2-4 140 15..25
pikkuleipd) 4-Leivosvuoka *

Esilammityst& suositellaan kaikkia ruokia varten.
*Naita lisatarvikkeita ei valttamatta toimiteta laitteen mukana.

**Naita lisatarvikkeita ei toimiteta laitteen mukana. Ne ovat yleisesti saatavilla olevia lisatarvikkeita.

Grilli

Ruoka Kaytettava Tason asento Lampétila (°C) Leipomisaika (min)
lisatarvike (arviolta)

Lihapulla

(vasikanliha) - 12 Paistoritila 4 250 20..30

maara

Paahtoleipa Paistoritila 4 250 1.4

Uunia suositellaan esildmmitettdvan 5 minuuttia ennen ruoan grillaamista.

K&aanna ruokakappaleita, kun grillausajasta on kulunut 1/2.
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7 Huolto ja puhdistus

7.1 Yleiset puhdistusohjeet
Yleiset varoitukset

Anna tuotteen jaahtyd, ennen sen
puhdistamista. Kuumat pinnat voivat
aiheuttaa palovammoja!

Alé levita puhdistusainetta suoraan
kuumilla pinnoilla. Tama voi aiheuttaa
pysyvia tahroja.

Tuote on puhdistettava ja kuivattava
huolellisesti jokaisen kayton jalkeen. Nain
ruokajaamien puhdistaminen on helppoa
ja naiden jaamien palaminen estetaan,
kun tuotetta kdytetaan uudelleen. Tdma
pidentaa laitteen kayttoikaa ja toistuvilta
ongelmilta valtytaan.

Ala kayta hdyrypesureita tuotteen
puhdistamiseen.

Osa pesuaineista tai puhdistusaineista
voivat vaurioittaa pintaa. Sopimattomia
puhdistusaineita on: valkaisuaine,
ammoniakkia, happoa tai klooria
sisdltavat puhdistusaineet,
hoyrypuhdistustuotteet,
kalkinpoistoaineet, tahran- ja
ruosteenpoistoaineet, hankaavat
puhdistustuotteet (nestemaiset
puhdistusaineet, hankaava pulveri ja
voide, hankaavat ja naarmuttavat sienet,
terasvilla, sienet, likaiset tai
puhdistusainetta sisaltavat
puhdistuspyyhkeet).

Mitdan erityistd puhdistusmateriaalia ei
vaadita puhdistuksessa jokaisen kayton
jalkeen. Puhdista laite, ldampimalla
vedella ja pehmealla pyyhkeella tai
sienelld ja kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.
Pyyhi pois kaikki jaljella oleva neste
puhdistuksen jalkeen ja keittamisen
aikana roiskunut ruoka.

Arge peske iihtki seadme komponenti
ndudepesumasinas, kui kasutusjuhendis
pole teisiti 6eldud.

Inox ja ruostumaton teris

« Ala kdyta happoja tai klooria sisaltavia
puhdistusaineita ruostumattomien teras
tai inox-pintojen ja kahvojen
puhdistukseen.

* Ruostumattomien- inox-pintojen vari voi
muuttua ajan myotd. Tama on normaalia.
Puhdista jokaisen kayton jalkeen
ruostumattomalle tai inox-pinnalle
sopivalla puhdistusaineella.

+ Puhdista pehmealla pyyhkeelld
saippualla (naarmuttamaton), inox-
pinnoille sopivalla puhdistusaineella ja
pyyhi yhteen suuntaan.

+ Poista kalkki-, 6ljy-, tarkkelys-, maito- ja
proteiinitahrat lasi- ja inox-pinnoilta
valittémasti. Tahrat voivat ruostua ajan
kuluessa.

+ Pinnalle suihkutetut/levitetyt
puhdistusaineet tulee puhdistaa pois
valittémasti. Pinnalle jatetyt hankaavat
puhdistusaineet voivat johtaa sen
valkenemiseen.

Emalipinnat

+ Puhdista emalipinnat kayton jalkeen
astianpesuaineella, [Ampimalla vedella ja
pehmealla pyyhkeelld tai sienelld ja
kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.

+ Jos tuotteessa on helppo
hoyrypuhdistustoiminto, voit suorittaa
kevyen lian poiston télld toiminnolla.
(Katso Helppo hoyrypuhdistus [» 88].)

+ Saat kayttaa tuotemerkin
verkkosivustolla suositeltavaa uunin
sisdtiloihin ja grilliin tarkoitettua
puhdistusainetta seka hankaussients,
joka ei naarmuta. Ala kayta ulkoisia uunin
puhdistusaineita.

+ Uunin on oltava jaahtynyt, keittoalueen
puhdistamiseksi. Kuumien pintojen
puhdistaminen muodostaa
tulipalovaaran ja vaurioittaa emalipintoja.

Katalyyttipinnat
+ Uunin sivuseinat voivat olla

emalipinnoitettuja tai katalyyttisia.
Vaihtelee mallin mukaan.
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Katalyyttiseinissa on hieman matta ja
huokoinen pinta. Uunin katalyyttiseinia ei
tule puhdistaa.

Katalyyttipinnat imevat 0ljyn sen
huokoisen rakenteen ansiosta ja alkavat
kiiltdmaan, kun pinta on kostunut 6ljysta.
Suosittelemme tdssa tilanteessa osien
vaihtamista.

Lasipinnat

Al kayta kovia metallikaapimia ja
hankaavia puhdistusmateriaaleja

+ Varmista, etta tuoteosien liitokset eivat
jaa kosteiksi ja etta niissa ei ole
puhdistusainejdamia. Muutoin naihin
liitoksiin voi muodostua ruostetta.

7.2 Varusteiden puhdistus
Al3 aseta tuotteen varusteita

astianpesukoneeseen, ellei kdyttdohjeessa

ole niin mainittu.

7.3 Ohjauspaneelin puhdistus

lasipintojen puhdistamiseen. Neste voi
vaurioittaa lasipintaa.

+ Puhdista ohjauspaneeli nuppiohjauksella

kostealla pehmealla pyyhkeella ja kuivaa
ne kuivalla pyyhkeelld. Al irrota nuppeja

+ Puhdista laite astianpesuaineella,

lampimalla vedelld ja lasipinnoille
tarkoitetulla pehmealla
mikrokuitupyyhkeella ja kuivaa ne
kuivalla mikrokuitupyyhkeella.

Jos pesuainejaamia on jaljella
puhdistuksen jalkeen, poista ne kylmalla
vedelld ja kuivaa kuivalla
mikrokuitupyyhkeella.
Puhdistusainejaamat voivat vaurioittaa
lasipintaa seuraavalla kerralla.
Puhdistusainejaamia ei tule missdan
tapauksessa raapia pois veitselld,
terdsvillalla tai vastaavilla tyokaluilla.
Voit poistaa kalkkijaamat (keltaiset
tahrat) lasipinnalta kaupallisesti
saatavissa olevalla kalkinpoistoaineella,
tai esimerkiksi viinietikalla tai
sitruunamehulla.

Jos pinta on erittdin likainen, levita
puhdistusainetta tahraan sienella ja anna
sen vaikuttaa riittdvan kauan. Puhdista
sitten lasipinta kostealla kankaalla.
Varjaantymisen ja tahrat lasipinnalla ovat

ja tiivisteita alapuolelta paneelin
puhdistamiseksi. Ohjauspaneeli ja nupit
voivat vaurioitua.

+ Kun inox-paneeleja nuppiohjauksella
puhdistetaan, dla kayta inox-
puhdistusaineita nuppien ymparilla.
Merkinnat nuppien ympérilla voivat
kadota.

+ Puhdista kosketuspaneeli kostealla
pyyhkeelld ja kuivaa kuivalla pyyhkeella.

Jos tuotteessa on nappainlukko, kytke se
paélle ennen ohjauspaneelin puhdistusta.

Muutoin ndppaimia voidaan kayttaa
vahingossa.

7.4 Uunin sisapuolen puhdistus
(keittoalue)

Noudata kohdassa "Yleiset

puhdistustiedot" olevia ohjeita uunin

pintatyypin mukaan.

Uunin sivuseinien puhdistus

Uunin sivuseinat voivat olla
emalipinnoitettuja tai katalyyttisia.

normaaleja eivatka vikoja.

Muoviosat ja maalatut pinnat
+ Puhdista muoviosat ja maalatut pinnat

astianpesuaineella, lampimalla vedella ja

pehmeallad pyyhkeell tai sienelld ja
kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.

« Ala kdyta kovia metallikaapimia ja
hankaavia puhdistusaineita. Se voi
vaurioittaa pintaa.

Vaihtelee mallin mukaan. Jos kyseessa on
katalyyttinen seind, katso lisatietoja osasta
"Katalyyttiset pinnat".

Jos tuote on lankahyllymalli, irrota

lankahyllyt ennen siséseinien
puhdistamista. Suosita sitten puhdistus
noudattamalla osassa "Yleiset
puhdistustiedot” olevia ohjeita
sisdseinatyypin mukaan.
Sivulankahyllyjen irrotus:
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1. Irrota lankahyllyn etuosa vetamalla sita
sivuseindsta vastakkaiseen suuntaan.

2. Veda lankahyllya itsedsi pdin sen
poistamiseksi kokonaan.

%@L

3. Hyllyt asennetaan péainvastaisessa
jarjestyksessa irrotukseen nahden.

- N W B o

7.5 Helppo hoyrypuhdistus

Tama mahdollistaa lian poistamisen (joka
ei ole piintynyt) pehmentamalla se hoyrylla
uunin sisalla ja vesitipoilla, jotka tiivistyvat
uunin sisapintoihin.

1. Poista kaikki varusteet uunista.

2. Kaada 500 ml vetta vuokaan ja sijoita se
2. tasolle uuniin.

3. Aseta uuni helppoon
hoyrypuhdistustilaan ja kayta sita 100
°C lampdtilassa 15 minuuttia.

Avaa luukku valittdmasti ja pyyhi uunin

sisdpinnat kostealla sienella tai pyyhkeella.

HOoyrya tulee ulos, kun uunin luukku

avataan. Tama voi aiheuttaa palovamman

vaaran. Avaa luukku varovasti.

Puhdista piintynyt lika tuotteesta

astianpesuaineella, [lampimalla vedella ja

pehmeadlla pyyhkeella tai sienelld ja kuivaa
ne kuivalla pyyhkeella.

Helpon hoyrypuhdistuksen aikana

@ odotetaan, etta lisatty vesi haihtuu
ja tiivistyy uunin sisaan ja luukkuun,
uuniin muodostuneen kevyen lian
pehmentamiseksi. Uuninluukkuun
muodostunut kondensaatio voi
valua ulos, kun uuninluukku
avataan. Pyyhi kondensaatio pois
heti, kun uuninluukku avataan.

(Riippuu laitteen mallista. Ei valttamatta
kaytettavissa laitteessasi.) Kun
kondensaatiota muodostuu uuniin, voi
latakko tai kosteutta esiintya
allaskanavassa uunin alla. Puhdista tdma
allaskanava kostealla pyyhkeelld ja kuivaa

I

L

7.6 Uuninluukun puhdistus

Voit poistaa uuninluukun ja lasit
puhdistamista varten. Luukkujen ja
ikkunoiden irrotus on kuvattu osissa
"Uuninluukun irrotus" ja "Luukun
sisalasin irrotus". Kun luukun sisélasit on
irrotettu, puhdista ne astianpesuaineella,
lampimalla vedelld ja pehmealla pyyhkeella
tai sienella ja kuivaa ne kuivalla pyyhkeella.
Poista mahdolliset kalkkijaamat
uuninlasista viinietikalla ja huuhtele.

Ala kayta hankaavia

@ puhdistusaineita, metallikaapimia,
terasvillaa tai valkaisuaineita
uuninluukun ja lasin

puhdistamiseen.

Uuninluukun irrotus
1. Avaa uuninluukku.

2. Avaa kiinnikkeet etuluukun
saranaliitdnnéssa oikealla ja
vasemmalla puolella painamalla niita
alaspain, kuten kuvassa on esitetty.
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3. Saranatyypit (A), (B), (C) vaihtelevat
tuotemallin mukaan. Seuraavissa
kuvissa on esitetty kukin saranatyyppi.

4. (A) saranatyyppia kaytetaan
normaaleissa luukkutyypeissa.

A
/

5. (B) saranatyyppia kaytetaan pehmedsti
sulkeutuvissa luukkutyypeissa.

6. (C) saranatyyppia kdytetdan pehmeasti
avautuvissa/sulkeutuvissa
luukkutyypeissa.

)

8. Veda irrotettua luukku ylospéin sen
vapauttamiseksi oikean- ja
vasemmanpuoleisesta saranasta ja
poista se.

Luukku asennetaan
painvastaisessa jarjestyksessa

irrotukseen ndahden. Muista sulkea
saranaliitannan kiinnikkeet luukun

asennuksen yhteydessa.

7.7 Uuninluukun sisalasin
poistaminen

Tuotteen etuluukun sisalasi voidaan
poistaa puhdistamisen ajaksi.

1. Avaa uuninluukku.

2. Veda etuluukun yldosaan asennettua
muoviosaa itsedsi pain painamalla
samalla osan molempaa painokohtaa ja

poista se.
4

3. Nosta kuvassa esitetylla tavalla
varovasti sisintd lasia (1) suuntaan 'A'
ja irrota se vetamalla sita suuntaan 'B'.

1 Sisempi lasi 2*  Sisélasi (ei
valttamatta kaytossa
laitteessasi)

4. Jos tuotteessa on toinen sisélasi (2),
irrota se samalla tavalla (2).
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5. Luukun kokoaminen aloitetaan

asentamalla sisin lasi (2). Aseta lasin
viistetty reuna muoviuran viistettyyn
reunaan. (Jos tuotteessa on sisélasi).
Sisalasi (2) on kiinnitettédva sisinté lasia
(1) lahimpé&na olevaan muoviuraan.

Kun sisin lasi (1) asennetaan, sijoita
lasin painettu puoli sisélasiin. On erittain
téarkeda sijoittaa sisimman lasin (1)
alakulmat alempiin muoviuriin.

Paine muoviosaa runkoa vastaan,
kunnes kuulet napsahduksen.

7.8 Uunin valon puhdistus

Jos uunin valon lasi on likainen, puhdista
se astianpesuaineella, lampimalla vedella
ja pehmealla pyyhkeell tai sienelld ja
kuivaa ne kuivalla pyyhkeelld Jos uunin
valo ei toimi, voit vaihtaa se alla kuvatulla
tavalla.

Uunin lampun vaihto
Yleiset varoitukset

Sahkoiskunvaaran valttamiseksi ennen
uunin lampun vaihtamista, irrota virtaliitin
ja anna uunin jaahtya. Kuumat pinnat
voivat aiheuttaa palovammoja!

Uunissa on alle 40 W hehkulamppu, joka
on alle 60 mm korkuinen ja alle 30 mm
levyinen, tai halogeenilamppu G9-
liittimella ja alle 60 W teholla. Lamput
sopivat kdyttoon yli 300 °C lampdtiloissa.
Uunin valot ovat saatavissa valtuutetusta
huollosta tai teknikoilta. Tuotteessa on G-
energialuokan valo.

Lampun sijainti voi erota kuvassa
esitetysta.

Uunissa kaytetty lamppu ei sovellu
kayttoon huonevalaistukseen. Lampun
tarkoitus on helpottaa ruoan
tarkastamista.

Tdssa laitteessa kaytettyjen lamppujen
tulee kestaa aarimmaisia fysikaalisia
olosuhteita kuten yli 50 °C lampatiloja.

Jos uunissa on pyodrea lamppu,

1.

irrota tuote virransyotosta.

2. Irrota lasisuoja kiertamalla sita

vastapaivaan.

4/
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3. Jos uunin lamppu on tyyppia (A), kuten
esitetty kuvassa alla, kierra uunin
lamppua kuvassa esitetylla tavalla ja
vaihda se uuteen. Jos tyypin (B) malli on
kaytossa, veda se ulos kuvassa
esitetylla tavalla ja vaihda se uuteen.

4. Asenna lasisuoja.
Jos uunissa on nelionmuotoinen
lamppu,

1. irrota tuote virransyotosta.

2. Irrota lankahylyt ohjeiden mukaan.

3. Nosta lampun suojalasia ruuvitaltalla.
Irrota ensin ruuvi, jos tuotteesi
nelikulmaisessa lampussa on ruuvi.

4. Jos uunin lamppu on tyyppia (A), kuten
esitetty kuvassa alla, kierra uunin
lamppua kuvassa esitetylla tavalla ja
vaihda se uuteen. Jos tyypin (B) malli on
kaytossd, veda se ulos kuvassa
esitetylld tavalla ja vaihda se uuteen.
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8 Ongelmanratkaisu

5. Asenna lasisuoja ja lankahyllyt.

Mikali ongelma ei ratkea tdassa osiossa
annettuja ohjeita noudattaen, ota yhteytta
jalleenmyyjaan tai valtuutettuun
huoltoliikkeeseen. Ala koskaan yritd korjata
laitetta itse.

Hoyrya syntyy uunin kdyton aikana.

+ Hoyryn muodostuminen kayton aikana on
normaalia. >>>Tama ei ole
toimintahairio.

Vesipisaroita muodostuu kayton aikana

+ Kayton aikana muodostunut hoyry
tiivistyy kosketuksessa kylmiin pintoihin
tuotteen ulkopuolella ja voi muodostaa
vesipisaroita. >>> Tama ei ole
toimintahairio.

+ Metalliosat voivat laajentua ja danta
kuulua lampenemisen aikana. >>> Tama
ei ole toimintahairio.

Tuote ei toimi.

+ Varoke voi olla viallinen tai palanut. >>>
Tarkasta varokkeet varokerasiassa.
Vaihda ne tai aseta uudelleen paikalleen.

+ Laitetta ei ole ehka liitetty virransyottoon
(maadoitettu). >>> Tarkasta, etté laite on
liitetty virransyottoon.

+ (Jos laitteessa on ajastin) Nappaimet
ohjauspaneelissa eivat toimi. >>> Jos
tuotteessa on nappainlukko, voi se olla
kaytossa. Poista se kaytosta.

Uunin valo ei syty.

+ Uunin lamppu voi olla viallinen. >>>
Vaihda uunin lamppu.

+ Ei sdhkovirtaa. >>> Varmista, etta
verkkovirta on kaytettavissa ja tarkasta
varokkeet varokerasiassa. Vaihda
varokkeet tai aseta uudelleen paikalleen.

Uuni ei kuumene.

+ Uunia ei ehka ole asetettu tiettyyn
keittotoimintoon ja/tai lampdtilaan. >>>
Aseta uuni tiettyyn keittotoimintoon ja/tai
lampaotilaan.

+ Ei s@hkovirtaa. >>> Varmista, etta
verkkovirta on kaytettavissa ja tarkasta
varokkeet varokerasiassa. Vaihda
varokkeet tai aseta uudelleen paikalleen.
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