3

beko
mmm———"

Inbouwoven
Gebruiker Handleiding

Innbyggingsovn
Brukerhandbok

9%

BBIM13400DXPSE

385441631_2/ NL/ NO/ R.AC/ 06/09/23 02:18
7757787660

M \ RESIRKULERT 0G| . \ GERECYCLED &
\ a RESIRKULERTBART PAPIR \ a RECYCLEBAAR PAPIER




Welkom!

Beste klant,

Hartelijk dan voor uw keuze van het Beko product. Wij willen dat uw product, vervaardigd
met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiéntie biedt. Lees hiervoor deze hand-
leiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in gebruik neemt.

Houd de informatie en waarschuwingen vermeld in de handleiding in gedachten. Zo be-
schermt u zichzelf en uw product tegen eventuele gevaren.

Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet verge-
ten ook de handleiding mee te geven. De garantievoorwaarden, het gebruik en de pro-
bleemoplossingsmethoden voor uw product worden vermeld in deze handleiding.

De symbolen en hun beschrijvingen in de handleiding:

Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

@ Belangrijke informatie of handige tips.

Lees de handleiding.

L[

f Waarschuwing voor heet oppervlak.

OPMER- Gevaar dat kan resulteren in materiéle schade aan het product of de omgeving.
KING

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

Made in TURKEY
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A 1 Veiligheidsinstructies

+ Dit hoofdstuk omvat de nodige
veiligheidsinstructies om het
risico van persoonlijke letsels
of materi€le schade te voorko-
men.

+ Als het product wordt overhan-
digd aan iemand anders voor
persoonlijk gebruik of tweede-
hands doeleinden moeten de
handleiding, de productlabels
en andere relevante documen-
ten ook worden overhandigd.

+ Ons bedrijf kan niet aansprake-
lijk worden geteld voor schade
die kan optreden als deze in-
structies niet worden nage- .
leefd.

* Het niet naleven van deze in-
structies resulteert in de nietig-
verklaring van de garantie.

* De installatie en alle reparaties
moeten worden uitgevoerd
door de fabrikant, de geautori-
seerde dienst of een persoon
die wordt aangeduid door de
importeur.

+ Gebruik uitsluitend originele re-
serveonderdelen en accessoi-
res.

+ U mag geen enkel onderdeel
van het product repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de hand-
leiding.
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* Voer geen technische wijzigin-

gen uit aan het product.

A1 .1 Beoogd gebruik
* Dit product is uitsluitend ont-

worpen voor gebruik bij u
thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

+ Gebruik het product niet in de

tuin, op een balkon of andere
buitenomgevingen. Dit product
is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik of in personeelskeu-
kens of winkels, op kantoor en
andere werkomgevingen.
WAARSCHUWING! Dit pro-
duct mag enkel worden ge-
bruikt om etenswaren te berei-
den. Het mag niet worden ge-
bruikt voor andere doeleinden
zoals het opwarmen van een
ruimte.

De oven kan worden gebruikt
om etenswaren te ontdooien,
bakken, braden en te rooste-
ren.

Dit product mag niet worden
gebruikt voor verwarming, het
opwarmen van borden of om
handdoeken of kleding op te
hangen aan het handvat om
deze te laten drogen.



1.2 Veiligheid van kin-
deren, kwetsbhare per-
sonen en huisdieren

+ Dit product mag worden ge-
bruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, net als personen met
een onderontwikkelde fysieke,
gevoelsmatige of mentale
vaardigheden, of personen met
een gebruik aan ervaring en
kennis, op voorwaarde dat zij
onder toezicht staan van of
zijn opgeleid over het veilige
gebruik en de gevaren van het
product.

Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging
en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinde-
ren tenzij ze onder toezicht
staan.

Dit product mag niet worden
gebruikt door personen met
een beperkte fysiek, gevoels-
matig of mentaal vermogen
(inclusief kinderen), tenzij zijn
onder toezicht staan of de no-
dige instructies hebben ont-
vangen.

Kinderen moeten onder toe-
zicht staan om zeker te zijn dat
ze niet spelen met dit product.
Elektrische producten zijn ge-
vaarlijk voor kinderen en huis-
dieren. Kinderen en huisdieren

1.3
A heid

mogen niet spelen met, klim-
men op of binnendringen in het
product.

+ Plaats geen voorwerpen op het
product binnen het bereik van
kinderen.

+ WAARSCHUWING! De toe-
gankelijke oppervlakken van
het product worden heet tij-
dens het gebruik. Houd kinde-
ren uit de buurt van het pro-
duct.

* Houd het verpakkingsmateri-
aal buiten het bereik van kinde-
ren. Er bestaat een risico van
letsels en verstikking.

+ Als de deur open is, mag u
geen zware voorwerpen op de
deur plaatsen en kinderen mo-
gen er niet op zitten. Dit kan de
oven doen kantelen of de
scharnieren beschadigen.

+ Uit veiligheidsoverwegingen
voor kinderen moet u de stek-
ker loskoppelen en het product
onbruikbaar maken voor u het
verwijdert.

Elektrische veilig-

+ Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die overeen-
stemt met de nominale stroom
vermeld op het typeplaatje. De
aarding moet worden uitge-
voerd door een gekwalificeer-
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de elektricien. Gebruik het pro-
duct niet zonder aarding in
overeenstemming met de loka-
le / nationale regelgeving.

* De stekker of de elektrische
aansluiting van het product
moet gemakkelijk toegankelijk
zijn (waar ze niet worden bein-
vloed door de vlam van de
kookplaat). Als dit niet moge-
lijk is, moet er een mechanis-
me zijn (zekering, schakelaar,
sleutelschakelaar, etc.) op de
elektrische installatie waar het
product op is aangesloten,
conform de elektrische regel-
geving en met afscheiding van
alle polen van het netwerk.

* Het product mag niet in het
stopcontact zitten tijdens de
installatie, reparatiewerken en
het transport.

* Voer de stekker van het pro-
duct in een stopcontact dat
voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op
het typeplaatje.

+ Als uw product geen netsnoer
heeft mag u enkel het netsnoer
gebruiken dat wordt beschre-
ven in het hoofdstuk “Techni-
sche specificaties”.

+ Het netsnoer mag niet worden
geklemd onder of achter het
product. Plaats geen zware
voorwerpen op het netsnoer.
Het netsnoer mag niet worden

gebogen, geklemd of in con-
tact komen met een warmte-
bron.

Het achterste oppervlak van de
oven wordt heet tijdens het ge-
bruik. Het netsnoer mag niet in
contact komen met de achter-
wand want dit kan de aanslui-
tingen beschadigen.

Klem de elektrische kabels niet
in de ovendeur en leid ze niet
over hete oppervlakken. Zo
niet zal de kabelisolatie smel-
ten en brand veroorzaken als
resultaat van een kortsluiting.
Gebruik uitsluitend de originele
kabels. Gebruik geen bescha-
digde kabels of verlengsnoe-
ren.

Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door een fabrikant, een geauto-
riseerde dienst of een persoon
aangewezen door de importeur
om eventuele schade te voor-
komen.

« WAARSCHUWING! Voor de

ovenlamp vervangt, moet u het
product loskoppelen van het
elektrisch net om het risico op
elektrische schokken te voor-
komen. Verwijder de stekker
van het product uit het stop-
contact of schakel de zekering
uit in de zekeringenkast.

Als uw product is voorzien van
een netsnoer en stekker:
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* Voer de stekker van het pro-
duct niet in een stopcontact
dat los zit, uit het contact is ge-
komen, stuk is, vuil, vet, met ri-
sico van contact met water
(bijv. water dat van het aan-
recht kan lekken).

+ Raak de stekker nooit aan met
natte handen! U mag nooit
trekken aan de stekker bij de
kabel. U moet altijd aan de
stekker zelf trekken.

« Zorg ervoor dat de stekker van
het product stevig in het stop-
contact zit om vonken te voor-
komen.

A1 .4 Veliligheid tijdens

het transport

+ Ontkoppel het product van het
elektrisch net voor u het pro-
duct verplaatst.

* Het product is zwaar. U moet
het dus met ten minste twee
personen dragen.

* Gebruik de deur en/of het
handvat niet om het product te
verplaatsen.

+ Plaats geen andere items op
het product en draag het pro-
duct rechtop.

+ Als u het product moet ver-
plaatsen, moet u het wikkelen
in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en tape.

Bevestig het product stevig
met tape om de verwijderbare

of bewegende onderdelen van [}

het product en het product zelf
te beschermen tegen schade.

* Inspecteer het algemene uiter-
lijk van het product op schade
die mogelijk is opgetreden tij-
dens het transport.

A1 .5 Veiligheid tijdens de
installatie

* Voor het product wordt gein-
stalleerd, moet u het product
inspecteren op schade. Als het
product is beschadigd, mag u
het niet installeren.

* Installeer het product niet in de
buurt van warmtebronnen (ra-
diatoren, fornuizen, etc.).

* Houd de omgeving van alle
ventilatieopeningen van het
product open.

+ Om oververhitting te voorko-
men, mag het product niet wor-
den geinstalleerd achter deco-
ratieve deuren.

A] .6 Veiligheid tijdens
gebruik

« Zorg ervoor dat het product is
uitgeschakeld na elk gebruik.

+ Als u het product niet gebruikt
gedurende een langere periode
moet u de stekker uit het stop-
contact verwijderen of het ap-
paraat uitschakelen met de ze-
kering in de zekeringkast.
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+ U mag nooit een defect of be-
schadigd product bedienen. In-
dien aanwezig moet u de elek-
trische/gasleidingen loskoppe-
len van het product en de ge-
autoriseerde dienst bellen.

+ Gebruik het product niet als de
glazen deur vooraan is verwij-
derd of gebarsten.

+ Klim nooit op het product om
iets te bereiken of voor welke
reden dan ook.

+ Gebruik het product nooit als
uw beoordelingsvermogen of
coordinatie is verminderd of
als u alcohol en/of drugs hebt
gebruikt.

+ Brandbare voorwerpen die in
de kookzone worden bewaard,
kunnen in brand schieten. Be-
waar nooit brandbare voorwer-
pen in de kookzone.

* Het handvat van de magnetron
mag niet worden gebruikt om
handdoeken te drogen. U mag
tijdens het gebruik van dit pro-
duct geen handdoeken, hand-
schoenen of gelijkaardig textiel
ophangen bij het handvat.

* De scharnieren van de deur
van het product verschuiven tij-
dens het openen en sluiten van
de deur en kunnen geblok-
keerd raken. U mag het onder-
deel niet vasthouden bij de
scharnieren wanneer de deur
wordt geopend/gesloten.
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Temperatuur waar-
schuwingen

WAARSCHUWING! De toe-
gankelijke onderdelen van het
product wordt warm tijdens de
gebruik. Men dient er zorg voor
te dragen het product en de
verwarmingselementen niet
aan te raken. Kinderen van
minder dan 8 jaar mogen het
product niet benaderen tenzij
ze onder toezicht staan van
een volwassene.

Plaats geen brandbaar / explo-
sief materiaal in de buurt van
het product want de randen
worden heet tijdens de wer-
king.

Aangezien stoom kan vrijko-
men, moet u de magnetron-
deur voorzichtig openen. De
stoom kan uw handen, gezicht
en/of ogen verbranden.

Het toestel warmt op tijdens
gebruik. Men dient er zorg voor
te dragen de hete onderdelen,
de binnenzijde van de magne-
tron en de verwarmingsele-
menten niet aan te raken.
Gebruik altijd hittebestendige
ovenwanten wanneer u etens-
waren in de warme magnetron
plaatst, of wanneer u etenswa-
ren verwijdert uit de magne-
tron, etc.



Al .8 Het gebruik van de
accessoires

* Het draadrooster en de schotel
moeten correct op het rooster
worden geplaatst. Raadpleeg
het hoofdstuk “Het gebruik
van de accessoires” voor
meer gedetailleerde informatie

+ Accessoires kunnen het glas
van de deur beschadigen wan-
neer de deur wordt gesloten.
Duw de accessoires altijd tot
het einde van de kookzone.

Al .9 Veiligheid tijdens de
bereiding

* Wees voorzichtig met het ge-
bruik van alcoholische dranken
in uw vaat. Alcohol verdampt
aan hoge temperaturen en kan
brand veroorzaken aangezien
het kan ontvlammen wanneer
het in contact komt met hete
oppervlakken.

« Afval van etenswaren, olie, etc.
in de kookzone kunnen in
brand schieten. Verwijder ruw
vul voor de bereiding.

+ Gevaar van voedselvergifti-
ging: Bewaar etenswaren nooit
in de oven gedurende meer
dan een uur voor of na de be-

reiding. Zo niet kan dit voedsel-

vergiftiging of ziekten veroor-
zaken.
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U mag geen afgesloten blikken

of glazen potten opwarmen in
de magnetron. De druk die kan
opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

Plaats het bakpapier in een
schotel of een magnetron ac-
cessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze in
de voorverwarmde magnetron.
Verwijder alle overtollige stuk-
ken bakpapier die over het ac-
cessoire of de container han-
gen om het risico van contact
met de oven te voorkomen. Ge-
bruik nooit bakpapier bij een
hogere magnetrontemperatuur
dan de maximale gebruikt tem-
peratuur zoals gespecificeerd
op het bakpapier dat u ge-
bruikt. Plaats nooit bakpapier
op de bodem van de magne-
tron.

Plaats geen bakplaten, scho-
tels of aluminiumfolie recht-
streeks op de bodem van de
oven. De verzamelde hitte kan
het bodemoppervlak van de
oven beschadigen.

Sluit de oven tijdens het grillen.
Hete oppervlakken kunnen
brandwonden veroorzaken!
Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden een
brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats



ook geen etenswaren te ver
achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswa-
ren kunnen in brand schieten.

1.10 Veiligheid tijdens
het onderhoud en de
reiniging

« Wacht tot het product is afge-

koeld voor u het product rei-

nigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorza-
ken!

Was het product nooit door er

water op te spuiten of te gie-

ten! Er bestaat een risico van
elektrische schokken!

Gebruik geen stoomreinigers

om het product te reinigen

want dit kan elektrische schok-
ken veroorzaken.

Gebruik geen harde schurende

reinigingsmiddelen, metalen

krabbers, draadwol of bleek-
middel om de het glas vooraan
van de oven / (indien aanwe-
zig) glas van de bovenste deur
te reinigen. Dit materiaal kan
krassen of barsten veroorza-
ken op de glazen oppervlak-
ken.

Houd het bedieningspaneel al-

tijd schoon en droog. Een

vochtig en vuil oppervlak kan
problemen veroorzaken in de
bediening van de functies.
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1.11 Hoge temperatuur
zelfreiniging (pyroly-
se)

+ Tijdens de zelfreiniging worden

de oppervlakken heter dan tij-
dens het normale gebruik.
Houd kinderen uit de buurt.
Hete oppervlakken veroorza-
ken brandwonden! Raak het
product niet aan tijdens de
zelfreiniging en houd kinderen
uit de buurt van het product.
Wacht ten minste 30 minuten
voor u de eetresten verwijdert.
Tijdens de zelfreiniging wordt
rook vrijgelaten door de ver-
branding van eetresten. Uw
keuken moet goed wordn ge-
ventileerd tijdens de reiniging.
Voor u de oven begint te reini-
gen, moet u de externe opper-
vlakken en de etenswaren in
de oven reinigen met een doek
en zeepsop. Verwijder alle ac-
cessoires en kookgereedschap
uit de oven. Als uw product
voorzien is van een pyro-be-
stendig accessoire (betand te-
gen hoge temperatuur zelfrei-
niging) hoeft u deze accessoi-
res niet te verwijderen uit de
oven.

Als uw oven is voorzien van
een afzuigkap mag u deze niet
inschakelen tijdens de pyroli-
se.
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2 Milieurichtlijnen

2.1 Afvalrichtlijn

2.1.1 Conformiteit met de AEEA richt-
lijn betreffende afgedankte elek-
trische en elektronische appara-
tuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-
richtlijn (2012/19/EU). Dit product draagt
een classificatiesymbool voor afval elektri-
sche en elektronische apparatuur (AEEA).

Dit product werd vervaardigd
met kwalitatief hoogstaande
onderdelen en materialen die
opnieuw kunnen worden ge-
bruikt en die geschikt zijn voor
L recycling. Om die reden mag u
het afvalproduct niet weggooien met nor-
maal huishoudelijk of ander afval aan het
einde van de levensduur. Neem het naar
een inzamelcentrum voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. U
kunt ook uw lokale administratie informatie
vragen over deze inzamelpunten. De cor-
recte verwijdering van de apparatuur helpt
negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid te voorkomen.

Naleving van de RoHS-richtlijn:

Het product dat u hebt gekocht is conform
met de Europese RoHS-richtlijn (2011/65/
EU). Het bevat geen schadelijk en verboden
materiaal zoals gespecificeerd in de richt-
lijn.

2.2 Informatie over de verpakking

Het verpakkingsmateriaal van het product
is gefabriceerd van recyclebaar materiaal in
overeenstemming met onze Nationale Mili-
euwetgeving. Gooi het verpakkingsmateri-
aal niet weg bij het normale huisvuil of an-

der afval. Lever het in bij een door de over-
heid aangewezen inzamelpunt voor verpak-
kingsmateriaal.

2.3 Aanbevelingen voor energiebe-
sparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is het
product voorzien van informatie over ener-
gie-efficiéntie op het ontvangstbewijs dat
wordt meegeleverd met het product.

De volgende suggesties helpen u het pro-

duct te gebruiken op een ecologische en

energie-efficiénte wijze.

+ Ontdooi ingevroren etenswaren voor de
bereiding.

+ Gebruik donkere of email containers in de
oven die de warmte beter overdragen.

+ U moet de oven altijd voorverwarmen als

die wordt aangegeven in het recept of de

handleiding. U mag de ovendeur niet te
vaak openen tijdens de bereiding.

Schakel het product 5 of 10 minuten voor

het einde van de Bakken uit in het geval

van een langdurige bereiding. Zo kunt u

tot 20% elektriciteit besparen door rest-

warmte te gebruiken.

+ Probeer meer dan één schotel tegelijker-
tijd te bereiden in de oven. U kunt gelijktij-
dig koken door twee kooktoestellen op
het rooster te plaatsen. Bovendien, als u
uw maaltijden na elkaar bereidt, zal dit
energie besparen omdat de oven zijn
warmte niet verliest.

+ Open de deur van de magnetron niet tij-
dens het bakken in de “Eco ventilator ver-
warming” bedieningsfunctie. Als de deur
niet wordt geopend, is de interne tempe-
ratuur optimaal om energie te besparen
in de “Eco ventilator verwarming” bedie-
ningsfunctie. Deze temperatuur kan ver-
schillen van de waarde die wordt weerge-
geven op het scherm.
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3 Uw product

3.1 Inleiding van het product
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1 Bedieningspaneel 2 Lamp
3 Draadroosters 4 Ventilatormotor (achter de stalen
plaat)
5 Deur 6 Handvat
7 Onderste verwarmingselement (on- 8 Legplank posities
der de stalen plaat)
9 Bovenste verwarmingselement 10 Ventilatieopeningen
* Varieert naargelang het model. Uw product is 3.2 |n|eiding en gebruik van het be-
mogelijk niet uitgerust met een lamp, of het type - -
en de locatie van de lamp kunnen verschillen van dlenmgspanee' van het prOdUCt
de afbeelding. In deze sectie vindt u een overzicht en het
** Varieert naargelang het model. Uw product is basisgebruik van het bedieningspaneel van
mogelijk niet uitgerust met een draadrooster In h d De afbeeldi b Id
de afbeelding wordt een product met draadroos- et pro uct. De atbee .lngen €n bepaalde
ter weergegeven als voorbeeld. functies kunnen verschillen naargelang het
producttype.
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3.2.1 Bedieningspaneel
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1 Aan/Uit-toets

3 Oven bedieningsknop

5 Temperatuur indicatiezone
7 Bakken start/stop-toets

9 Timer/duur indicatorveld

N — & [{

Als u uw product bedient met een knop of
knoppen is het in bepaalde modellen moge-
lijk dat deze knop(pen) naar buiten komen
wanneer ze worden ingedrukt. Als u instel-
lingen wilt uitvoeren met deze knoppen,
moet u eerst de relevante knop indrukken
en de knop uittrekken. Nadat u de instelling
hebt uitgevoerd, drukt u de knop opnieuw
in.

3.2.2 Introductie van het bedienings-
paneel van de magnetron

Oven bedieningsknop

U kunt de instellingen controleren op de ti-
mer/klok-indicator en temperatuurindica-
torzone met de oven bedieningsknop. U
kunt bladeren in deze instellingen door de
oven bedieningsknop naar links of rechts te
draaien en ze toepassen door de knop in te
drukken.

Oven interne temperatuurindicator

U kunt de interne temperatuur van de oven
aflezen met het interne temperatuursym-
bool op het scherm. Bij de start van de be-
reiding verschijnt het symbool op het
scherm en wanneer de interne temperatuur
van de oven de ingestelde temperatuur be-
reikt. Elk niveau van het symbool licht op.

8

i

HEHEHE & &

—woooc! A O
soode) @ ’

| |
| |
3 6

2 Functiescherm
4 Temperatuurinstelling toets
6 Toetsvergrendeling toets
8 Alarmtoets
10 Tijd en instellingen toets

Functiescherm

De operationele functies van uw oven be-
vinden zich op het functiescherm van uw
oven. Elke functie wordt ingeschakeld door
deze aan te raken. Alle functies op het
scherm zijn schematisch, ze zijn mogelijk
niet beschikbaar op uw apparaat. De func-
ties van uw product worden beschreven in
de sectie met als titel “Oven bedienings-
functies”.

Indicatorzones:

QB A i
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- BOAOOT
C Soooey @
Toetsen:

€O :Tijd en instellingen toets
°C : Temperatuurinstelling toets
Iil' : Toetsvergrendeling toets
L\ :Alarmtoets

DIl : Bakken start/stop-toets
Timer/duur indicatorveld :
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> DEEP & OO

%

: Alarmsymbool

: Instellingen symbool

: Toetsvergrendeling symbool

: Laag niveau stoomsymbool *
: Hoog niveau stoomsymbool *

: Vleesthermometer symbool *

Temperatuur indicatiezone :
P :Bak symbool

°C : Temperatuursymbool

: Baktijd/tijdstip van de dag symbool

: Symbool van bakken met eco-ventilator

Het varieert naargelang het model van het pro-
duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.

| :Temperatuur in-de-oven symbool

Aj_ll : Snel verwarmen (booster) symbool
: Deurvergrendeling symbool *

*  Het varieert naargelang het model van het pro-
duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.

3.3 Bedieningsfuncties van de oven

In de functietabel, de bedieningsfuncties
die u kunt gebruiken in uw oven en de hoog-
ste en laagste temperaturen die kunnen
worden ingesteld voor deze functies wor-
den weergegeven. De volgorde van de ope-
rationele modi die hier worden weergege-
ven verschillen van de rangschikking op uw
product.

Functie-
symbool

Functiebeschrijving

Temperatuur-
bereik (°C)

Beschrijving en gebruik

Werkend met ventilator

De oven warmt niet niet op. Enkel de ventilator (op de achter-
wand) werkt. Ingevroren etenswaren met korrels ontdooien
langzaam tot kamertemperatuur, bereide etenswaren worden
afgekoeld. De tijd die nodig is om een volledig stuk vlees te
ontdooien is langer dan voor etenswaren met granen.

Z

Bovenste en onderste

De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en

. 40-280 onder. Geschikt voor cakes, gebak en stoofpotjes in bakvor-
verwarmingselement - ; )
men. De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele schotel.
Onderste verwarmings- Enkel het onderste verwarmingselement is ingeschakeld. Het
40-220 h h : !
element is geschikt voor etenswaren die bovenaan moeten bruinen.
— . De hete lucht die wordt opgewarmd door het bovenste en on-
Ventilator ondersteund ) " .
derste verwarmingselement wordt gelijkmatig en snel ver-
bovenste en onderste 40-280 Sl - . - )
. spreid in de oven via de ventilator. De bereiding wordt uitge-
e || verwarmingselement ;
voerd in een enkele schotel.
De hete lucht die wordt opgewarmd door de ventilator verwar-
@ Ventilator verwarming 40-280 ming wo‘rd‘t gelukm_atlg en snel ygrspreld in de oven via de ven-
tilator. Dit is geschikt voor bereidingen op meerdere platen op
verschillende niveaus.
Om energie te besparen, kunt u deze functie gebruiken in de
Eco ventilator verwar- plaats van “Ventilator verwarming” in het bereik van 160-220°C.
® min 160-220 De bereidingstijd zal echter iets langer zijn. Het gebruik van de-
9 ze functie wordt uitgelegd in de sectie “Gebruik van de bedie-
ningseenheid van de oven”.
® Pizzafunctie 20-280 Het onderste verw;rrr_ungselement en _de ventilator verwarming
werken. Deze functie is geschikt om pizza te bakken.
— Het onderste en bovenste verwarmingselement en de ventila-
® "3D" functie 40-280 tor verwarming werken. Elke zijde van het product worden ge-

lijkmatig en snel bereid. De bereiding wordt uitgevoerd in een
enkele schotel.
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Laag rooster 40-280 De I_(Ieme grlll‘op de bovenzijde van de_ oven werkt. Dit is ge-
schikt om kleinere hoeveelheden te grillen.
Volledige arill 40-280 De grote grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is ge-
9eg schikt om grote hoeveelheden te grillen.
VW Ventilator ondersteund De hete lucht die wordt opgewarmd door de grote grill wordt
% ] 40-280 snel verspreid in de oven via de ventilator. Dit is geschikt om
volledig rooster .
grote hoeveelheden te grillen.
Warmhouden 40-100 Dit wordt gebruikt om de etenswaren aan een temperatuur te
houden voor een lange periode.
Broodfunctie ) Dit wordt gebruikt om brood te bakken. De inkomende ingestel-
Q de temperatuur en het tijdstip zijn mogelijk niet gewijzigd.
J/ Extra functie inschake- . Het wordt gebruikt om de bedieningsfuncties in te schakelen
000 ling die niet worden weergegeven bij de start op het functiescherm.
000 Deze functie wordt gebruikt voor de zelfreiniging van de oven
XX ) Pyrolyse - aan een hoge temperatuur. Lees de specificaties in het hoofd-
LR stuk onderhoud en reiniging voor deze functie.

3.4 Productaccessoires

Uw product is voorzien van verschillende
accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de be-
schrijving van de accessoires en de be-
schrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang
het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handlei-
ding beschikbaar zijn in uw product.

De schotels in uw apparaat kunnen
@ vervormd raken door het effect van
de verhitting. Dit heeft geen effect

op de werking. De vervorming ver-
dwijnt als de schotel afkoelt.

Standaard plaat
Dit wordt gebruikt voor gebak, ingevroren

etenswaren en om grote stukken te braden.

Diepe schaal:

Dit wordt gebruikt voor gebak, om grote
stukken te branden, sappige etenswaren of
om olie en vet op te vangen tijdens het gril-
len.
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Draadrooster

Dit wordt gebruikt om te braden of om de
etenswaren die u wilt bakken, braden en
stoven op de gewenste plaat te plaatsen.

Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

3.5 Het gebruik van de accessoires
van het product

Kookplaten

Er zijn 5 niveaus voor de platen in de berei-
dingszone. U kunt de volgorde van de pla-
ten zien op basis van de cijfers vooraan op
het frame van de oven.

Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

Het draadrooster op de kookplaten plaat-
sen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
rooster zijplaten. Wanneer men het draad-
rooster op de gewenste plaat plaatst moet
de open sectie vooraan zitten. Voor een be-
tere bereiding moet het draadrooster wor-
den bevestigd met de stopper op het draad-
rooster. Het mag dit punt niet overschrijden
en in contact komen met de achterwand
van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
zijplaten. Het draadrooster heeft een rich-
ting bij de plaatsing op de plaat. Wanneer
men het draadrooster op de gewenste plaat
plaatst moet de open sectie vooraan zitten.
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De schotel op de kookplaten plaatsen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. Wanneer men de
schotel op de gewenste plaat aanbrengt;
moet de zijde die is ontworpen voor de be-
vestiging vooraan zitten. Voor een betere
bereiding moet de schotel worden beves-
tigd met de stoppunt op het draadrooster.
Het mag dit punt niet overschrijden en in
contact komen met de achterwand van de
oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. De schotel heeft een
richting bij de plaatsing op de plaat. Wan-
neer men de schotel op de gewenste plaat
aanbrengt; moet de zijde die is ontworpen
voor de bevestiging vooraan zitten.

De stopfunctie van het draadrooster
Er is een stopfunctie om te voorkomen dat
het draadrooster uit het draadrooster zou
schieten. Met deze functie kunt u uw etens-
waren gemakkelijk en veilig verwijderen.
Wanneer u het draadrooster verwijdert, kunt
u het naar voor trekken tot aan het stop-
punt. U moet het over de stopper trekken
om het volledig te verwijderen.

Op modellen met draadplanken :

@ 5

Op modellen zonder draadplanken :

Z,
Z,

=

Schaal stopfunctie - Op modellen met
draadplanken

Er is ook een stopfunctie om te voorkomen
dat de schaal uit het draadrooster zou
schieten. Wanneer u de schaal verwijdert,
moet u deze los maken van de vergrende-
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ling achteraan en naar u toe trekken tot
vooraan. U moet het over dit stoppunt trek-
ken om het volledig te verwijderen.

De correcte plaatsing van het draadrooster
en schaal op de telescopische rails - Op
modellen met draadplanken en telesco-
pische modellen

Dankzij de telescopische rails kunnen de
schotels of het draadrooster gemakkelijk
worden aangebracht en verwijderd. Als
men schotels en draadroosters gebruikt
met de telescopische rails dient men ervoor
te zorgen dat de pinnen, vooraan en achter-
aan op de telescopische tegen de randen
van het rooster en de schotel rusten (weer-
gegeven in de afbeelding).
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3.6 Technische specificaties

Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/

diepte)(mm) 595 /594 /567

Installatie-afmetingen van de oven (hoogte/breedte/diep-

te)(mm) 590-600 /560 /min. 550

Spanning/Frequentie 220-240V ~; 50 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is voor

het gebruik in het product min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Totaal stroomverbruik (kW) 34

Oventype Multifunctionele oven

Basis: Informatie over het energielabel van huishoudelijke elektrische ovens wordt vermeld in overeenstemming met
de EN 60350-1 / IEC 60350-1 norm. De waarden worden bepaald in Bovenste en onderste verwarmingselement of
(indien aanwezig) Ventilator ondersteund bovenste en onderste verwarmingselement functies met de standaard be-
lasting.

De energie efficiéntieklasse wordt bepaald in overeeenstemming met de volgende prioriteiten, afhankelijk van het
feit of de relevante functies al of niet aanwezig zijn op het product. 1-Eco ventilator verwarming , 2-Ventilator ver-
warming, 3-Ventilator ondersteund laag rooster, 4-Bovenste en onderste verwarmingselement.

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd zonder voorafgaande kennis-
@ geving om de kwaliteit van het product te verbeteren.

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn schematisch en stemmen moge-
lijk niet exact overeen met uw product.

verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen. Afhanke-
lijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product kunnen de-
ze waarden variéren.

@ De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie zijn
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4 Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is het
aanbevolen de volgende stappen uit te voe-
ren in de onderstaande secties respectieve-
lijk.

4.1 Eerst timer instelling

Stel het tijdstip van de dag altijd in
@ voor u uw oven in gebruik neemt.
Als u dit niet instelt, kunt u in som-

mige modellen geen bereidingen
uitvoeren.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt
op het scherm. Aan het einde van
de aftelling wordt het instellingen-
menu ingeschakeld.

Q
/ —
AN oC

2. Schakel het timerveld in door de bedie-
ningsknop van de magnetron of de ©
toets eenmaal aan te raken.

= Het timerveld en het £t symbool
knipperen op het timer/tijdsduur
scherm.

L8
o 1371
UL

— Wil

3. Stel het tijdstip van de dag in door de
magnetron bedieningsknop naar links/
rechts te draaien en het minutenveld in

te schakelen door de magnetron bedie-
ningsknop éénmaal in te drukken of
door de (O toets eenmaal aan te raken.

= Het minutenveld en het & symbool
knipperen op minuten/tijdsduur
scherm.

4. Stel de minuten in door de bedienings-
knop van de oven naar links/rechts te
draaien. Keur de instelling goed door de
bedieningsknop van de magnetron of de
(O toets eenmaal aan te raken.

= Het tijdstip van de dag wordt inge-
steld en het ¢ symbool blijft onon-
derbroken opgelicht.

Als de eerste timer instelling niet
@ wordt uitgevoerd, begint het tijdstip
van de dag vanaf het tijdstip dat
werd ingesteld tijdens het produc-
tieproces. U kunt het tijdstip van de
dag later wijzigen zoals beschreven

in het hoofdstuk “Instellingen”.

In het geval van een lange stroom-
@ uitval wordt het tijdstip van de dag

geannuleerd. Het moet opnieuw

worden ingesteld.

4.2 Eerste reiniging

1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn mee-
geleverd met het product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30 mi-
nuten en schakel het daarna uit. Zo wor-
den resten en laagjes die mogelijk in de
oven zijn achtergebleven tijdens de be-
reiding verbrand en gereinigd.
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4. Wanneer u het product bedient, moet u
de hoogste temperatuur en de functie
selecteren zodat alle branders van uw
product worden ingeschakeld. Raad-
pleeg “Bedieningsfuncties van de oven
[» 14]" In het volgende hoofdstuk vindt u
meer informatie over de bediening van
de oven.

5. Wacht tot de oven is afgekoeld.

6. Neem de oppervlakken van het product
af met een natte doek of spons en
droog ze met een doek.

5 Het gebruik van de oven

Voor u de accessoires in gebruik neemt:
Reinig de accessoires die u uit de oven ver-
wijdert met wasmiddel en een zachte
spons.

OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het oppervlak
beschadigen. Gebruik geen schurende was-
middelen, waspoeders, reinigende cremes
of scherpe voorwerpen tijdens de reiniging.
OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik
kunt u rook en geurtjes vaststellen geduren-
de meerdere uren. Dit is normaal en u heeft
enkel een goede ventilatie nodig om deze
te verwijderen. Vermijd een directe inhale-
ring van de rook en geurtjes.

5.1 Algemene informatie over het ge-
bruik van de oven

Koelventilator ( Het varieert naargelang
het model van het product. Is mogelijk
niet beschikbaar op uw model.)

Uw product is voorzien van een koelventila-
tor. De koelventilator wordt automatisch in-
geschakeld indien nodig en koelt zowel de
voorzijde van het product af als het meubel.
Hij wordt automatisch gedeactiveerd aan
het einde van het koeproces. Er ontsnapt
warme lucht over de ovendeur. U mag deze
ventilatieopeningen nooit afdekken. Zo niet
kan de oven oververhitten. De koelventilator

blijft werken wanneer de oven in werking is
of nadat de oven is uitgeschakeld (ca.
20-30 minuten). Als u etenswaren bereidt
door de oven timer te programmeren, scha-
kelt de koelventilator uit met alle functies
aan het einde van de bereidingstijd. De
looptijd van de koelventilator kan niet wor-
den bepaald door de gebruikt. Hij schakelt
automatisch in en uit. Dit is geen fout.

Oven verlichting

De ovenlamp schakelt in wanneer de oven
wordt ingeschakeld. Bij sommige modellen
schakelt de lamp in tijdens de bereiding,
terwijl in andere modellen de lamp uitscha-
kelt na een bepaalde periode.

5.2 Bediening van het oven bedieningspaneel

Algemene waarschuwingen voor het oven

bedieningspaneel

+ De maximale tijdsduur die kan worden in-
gesteld voor het einde van de bereiding is
5:59 uur. In de warmhouden functie is de-
ze tijdsduur 23:59 uur. In het geval van
een elektrische storing worden vooringe-
stelde bereidingstijd en de tijdsduur ge-
annuleerd.

« Wanneer u aanpassingen uitvoert, knip-
peren de relevante symbolen op het
scherm. U moet de instellingen opslaan
door de relevante toets aan te raken in de
beschrijving of door even te wachten.

+ Als de bereidingstijd is ingesteld bij de
start van het bakken, wordt de resterende
tijd weergegeven op het het scherm.

+ Als de snel voorverwarmen instelling is
ingeschakeld op het bedieningspaneel
verschijnt het 2§ symbool op het scherm
wanneer de bereiding start en de oven de
temperatuur bereikt die u hebt ingesteld
voor een snelle bereiding. Voor de snel
voorverwarmen instelling, zie de sectie
“Instellingen”.
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Toetsen :

€O :Tijd en instellingen toets
°C : Temperatuurinstelling toets

[E' : Toetsvergrendeling toets

[\ :Alarmtoets

DIl : Bakken start/stop-toets
Timer/duur indicatorveld :
: Baktijd/tijdstip van de dag symbool

: Alarmsymbool

. Instellingen symbool

: Toetsvergrendeling symbool

: Symbool van bakken met eco-ventilator

: Laag niveau stoomsymbool *

> DEEP & OO

: Hoog niveau stoomsymbool *

: Vleesthermometer symbool *

"%

Het varieert naargelang het model van het pro-
duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.

Temperatuur indicatiezone :
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Functiescherm
Temperatuurinstelling toets
Toetsvergrendeling toets
Alarmtoets

Tijd en instellingen toets

Bak symbool
Temperatuursymbool
Temperatuur in-de-oven symbool
Snel verwarmen (booster) symbool

Deurvergrendeling symbool *

*

Het varieert naargelang het model van het pro-
duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.

De oven inschakelen

1. Schakel de oven in door de (D toets aan
te raken.

= Nadat de oven is ingeschakeld, ver-
schijnt de eerste bedieningsfunctie op
het scherm. De bedieningsfunctie, tem-
peratuur, bereidingstijd en het alarm
kunnen worden aangepast als het
scherm in deze status staat.

Als er geen instellingen wordt uitge-
@ voerd op dit scherm, schakelt de

oven uit na ca. 5 minuten en ver-

schijnt het tijdstip van de dag op

het scherm.

De oven uitschakelen

Schakel de oven uit door de (D toets aan te
raken. Het tijdstip van de dag verschijnt op
het scherm.
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Handmatig bakken door de temperatuur en
functie van de oven te selecteren - Sininln

U kunt de instelling van uw bereiding hand- O [y Q

matig uitvoeren (naar wens) zonder de be- T P 4
reidingstijd in te stellen door de tempera- ‘ =L il

tuur en de functie te selecteren specifiek %

voor uw gerecht. Als voorbeeld, de “Boven-

ste en onderste verwarmingselement" func- : Als u de bedieningsfunctie wijzigt

tieen 180 °C bereidingstijd instellingen nadat u de voorgedefinieerde tem-
worden weergegeven in de afbeeldingen. peratuur van de bedieningsfunctie
1. Schakel de oven in door de (D toets aan hebt gewijzigd, verschijnt de laatst

te raken. ingestelde temperatuur op het
scherm. Als de geselecteerde tem-
peratuur echter niet binnen het tem-
peratuurbereik valt van de geselec-
teerde functie verschijnt de hoogst
verstelbare temperatuur van die be-
dieningsfunctie.

2. Raak de bedieningsfunctie die u wilt ge-
bruiken in het functiescherm.

ERE
(3 =
[ (e
[e]

oe

O

°
o

5. Bevestig de ingestelde temperatuur
door de °C toets aan te raken.

= Het °C symbool licht ononderbro-
één van de bedieningsfuncties is die
eerst verschijnen op het functiescherm
kunt u de onderste rij bedieningsfunc- ) o HINERIN Tl
ties inschakelen door "Extra functie in- L | M

schakeling” aan te raken. o e
[m] (@
A 4

G
%]

% € % [¢] [¢] . .
@ OF [ O 6. Nadat u de bedieningsfunctie en de tem-
° peratuur hebt ingesteld, raakt u de p ||
8l 2 toets aan om de bereiding te starten.
4. De voorgedefinieerde temperatuur voor y ® minfinly Q
de bedieningsfunctie die u hebt geselec- L | I
teerd, verschijnt op het scherm. Om de- . IC1re
\ C _
> S

ze temperatuur te wijzigen, drukt u de
magnetron bedieningsknop in of raakt u
de °C toets aan en draait u de bedie-

ningsknop naar links/rechts. = Uw oven zal onmiddellijk beginnen wer-

ken met de geselecteerde functie en

= Het °C symbool verschijnt op het temperatuur. De } en P symbolen
temperatuurscherm. worden weergegeven op het tempera-

tuurscherm. De bereidingstijd begint af

te tellen op het scherm. Naarmate de

temperatuur in de oven de ingestelde

temperatuur bereikt, licht elke fase van
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het | symbool op. De magnetron
schakelt niet automatisch uit aange-
zien de handmatige bereiding wordt
uitgevoerd zonder de bereidingstijd in
te stellen. U kunt de bereiding zelf rege-
len en uitschakelen. Aan het einde van
de bereiding raakt u de P || toets aan
om de bereiding te stoppen of de O
toets om de magnetron volledig uit te
schakelen.

Bakken door de bereidingstijd in te stellen;
U kunt de oven automatisch laten uitscha-
kelen aan het einde van een bepaalde tijd
door de temperatuur en de functie te selec-
teren specifiek voor uw gerecht en door de
bereidingstijd in te stellen op de timer. Als
voorbeeld, de “Bovenste en onderste ver-
warmingselement” functie, 180 °C en 45 mi-
nuten bereidingstijd instellingen worden
weergegeven in de afbeeldingen.

1. Schakel de oven in door de (D) toets aan
te raken.

2. Raak de bedieningsfunctie die u wilt ge-
bruiken in het functiescherm.
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3. Als de functie die u wilt activeren niet
één van de bedieningsfuncties is die
eerst verschijnen op het functiescherm
kunt u de onderste rij bedieningsfunc-
ties inschakelen door "Extra functie in-
schakeling” aan te raken.
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4. De voorgedefinieerde temperatuur voor
de bedieningsfunctie die u hebt geselec-
teerd, verschijnt op het scherm. Om de-

ze temperatuur te wijzigen, drukt u de
magnetron bedieningsknop in of raakt u
de °C toets aan en draait u de bedie-
ningsknop naar links/rechts.

= Het °C symbool verschijnt op het
temperatuurscherm.
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Als u de bedieningsfunctie wijzigt

@ nadat u de voorgedefinieerde tem-
peratuur van de bedieningsfunctie
hebt gewijzigd, verschijnt de laatst
ingestelde temperatuur op het
scherm. Als de geselecteerde tem-
peratuur echter niet binnen het tem-
peratuurbereik valt van de geselec-
teerde functie verschijnt de hoogst
verstelbare temperatuur van die be-
dieningsfunctie.

5. Bevestig de ingestelde temperatuur
door de °C toets aan te raken.

= Het °C symbool licht ononderbro-
ken op op het temperatuurscherm.
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6. Druk de magnetron bedieningsknop in
of raak de O toets eenmaal in om de be-
reidingstijd in te stellen.

= De ingestelde waarde van 30 minu-
ten verschijnt op het timer/tijds-
duur scherm en het { symbool
knippert.
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Om de bereidingstijd snel aan te
@ passen, kunt u de bereidingstijd in-
schakelen als 30 minuten door de
magnetron bedieningsknop in te
drukken of door de (O toets aan te
raken nadat de bedieningsfunctie
en temperatuur zijn ingesteld. U
kunt de tijdsduur wijzigen door de
magnetron bedieningsknop naar

links/rechts te draaien.

7. Stel de bereidingstijd in door de bedie-
ningsknop van de magnetron naar links/
rechts te draaien. Bevestig de instelling
door de (O toets aan te raken.
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De bereidingstijd verhoogt met 1
@ minuut in de eerste 15 minuten en

met met 15 minuten na 5 minuten.

8. Nadat u de bedieningsfunctie, de tempe-
ratuur en de tijdsduur hebt ingesteld,
raakt u de p || toets aan om de bereiding
te starten.
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= Uw oven zal onmiddellijk beginnen
werken met de geselecteerde be-
dieningsfunctie en temperatuur en
de bereidingstijd aftelling ver-

schijnt op het scherm. De | en p
symbolen worden weergegeven op
het temperatuurscherm. Naarmate
de temperatuur in de oven de inge-
stelde temperatuur bereikt, licht el-
ke fase van het | symbool op.
Aan het einde van de aangepaste
bereidingstijd verschijnt "End" op
het temperatuurscherm. De timer
geeft een hoorbaar alarm weer en
de bereiding wordt gestopt.

9. De hoorbare melding weerklinkt gedu-
rende een minuut. Als u de p|| toets
aanraakt terwijl de hoorbare melding
weerklinkt en de “End” tekst wordt
weergegeven op het temperatuur-
scherm blijft de oven gedurende een on-
bepaalde tijd verder werken. De oven
wordt uitgeschakeld als de (D toets
wordt aangeraakt. Als een andere toets
wordt ingedrukt, stopt de hoorbare mel-
ding.

Eco ventilator verwarming

Om energie te besparen, kunt u deze func-

tie gebruiken in de plaats van “Ventilator

verwarming” in het bereik van 160-220°C.

De bereidingstijd zal echter iets langer zijn.

1. Schakel de oven in door de (D toets aan
te raken.

2. Blijf de “Ventilator verwarming” bedie-
ningsfunctie op het functiescherm aan-
raken gedurende 3 seconden.

"1
O OB

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt
op het scherm. Aan het einde van
de aftelling verschijnt het ¢ sym-
bool op het timer/tijdsduur scherm
en wordt de “Eco ventilator verwar-
ming” functie ingeschakeld.
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3. U kunt de ingestelde temperatuur en de
bereidingstijd instellen zoals beschre-
ven in toets vorige secties. Daarna kunt
u de bereiding starten.

= In de “Eco ventilator verwarming” mo-
dus licht de lamp korter op dan de an-
dere bereidingsfunctie om energie te
besparen tijdens de bereiding.

Broodfunctie

Uw oven heeft een "Broodfunctie” gedefini-
eerd specifiek om brood te bakken. De tem-
peratuur- en tijdsinstellinegn van de functie
kunnen niet worden gewijzigd.

Ingrediénten

+ 500 g bloem

+ 15 g suiker

+ 10 g instant gist

+ 10 g zonnebloemolie
+ 8 gzout

+ 300 ml water (35°C)

Voor de bovenzijde van het deeg
+ 2 theelepels zonnebloemolie

Voorbereiding

1. Zeef het bloem in een diepe kom. Voeg
de suiker toe aan de bloem en meng het
tot een homogeen mengsel.

2. Maak een putje in het midden van de
bloem en voeg de gist, het zout en de
zonnebloemolie toe. Voeg het warme
water geleidelijk toe, van de zijkanten
van de kom.

3. Kneed het deeg met de hand of in een
deegmixer gedurende ca. 10- 15 minu-
ten.

4. Draai het deeg dat u net gekneed hebt
een aantal maal om met de hand en
plaats het in een container. Breng 1

theelepel zonnebloemolie aan op het
deeg en dek het af met folie zodat het

het deeg aanraakt.

5. Na het afdekken van het deeg met folie,
dekt u het af met een dikke doek en laat
u het rijzen aan kamertemperatuur.

6. Neem uw deeg dat gedurende 60 minu-
ten heeft gefermenteerd en plaats het
op het werkblad. Vouw het 4-5 maal en
verwijder de lucht uit het deeg. Breng 1
theelepel zonnebloemolie aan op het
deeg en dek het af met folie zodat het
het deeg aanraakt. Laat het deeg een
bijkomende 30 minuten rijzen aan ka-
mertemperatuur.

7. Plaats de ovenschotel op de 3de lade
van uw oven.

©

Schakel de oven in door de (D toets aan
te raken.

9. Schakel de onderste rij bedieningsfunc-
ties in door “Extra functie inschakeling”
aan te raken op het functiescherm.
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10.Raak “Broodfunctie” aan het op het
functiescherm.
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11.Raak de P || toets aan om de bereiding
te starten.
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12.Aan het einde van de bereidingstijd
weerklinkt het alarm gedurende een mi-
nuut. Als de (D toets wordt aangeraakt,
schakelt de oven uit. Als een andere
toets wordt ingedrukt, stopt de hoorbare
melding.

5.3 Instellingen

Als de toetsenvergrendeling is inge-
@ schakeld, kunnen de toetsen van de
bedieningseenheid niet worden ge-

bruikt. De toetsvergrendeling wordt
geannuleerd in het geval van een

stroomuitval.

De 3-2-1 aftelling verschijnt op het
@ scherm in de menu'’s of instellingen

die moeten worden ingeschakeld

door ze aan te raken gedurende een

lange periode. Aan het einde van af-
telling wordt het relevante menu of

de instelling ingeschakeld.

De toetsenvergrendeling inschakelen
Dankzij de toetsvergrendeling kunt u de ti-
mer beschermen tegen storingen van de
bedieningseenheid.

1. Raak de (3 toets aan tot het (& symbool
verschijnt op Timer/tijdsduur scherm.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt op het
scherm. Aan het einde van de aftelling
verschijnt het & symbool op het timer/
tijdsduur scherm en wordt de toetsver-
grendeling ingeschakeld. Als er nadat
de toetsenvergrendeling is ingesteld
een toets wordt aangeraakt of als de
bedieningsknop van de magnetron
wordt ingedrukt, geeft de timer een
hoorbaar signaal weer en begint het &
symbool te knipperen.
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De toetsvergrendeling uitschakelen

1. Raak de 3 toets aan tot het & symbool
verschijnt op Timer/tijdsduur scherm.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt op het
scherm. Aan het einde van de aftelling
verdwijnt het & symbool op het timer/
tijdsduur scherm en wordt de toetsver-
grendeling uitgeschakeld.

Het alarm instellen

U kunt de de bedieningseenheid van het
product ook gebruiken voor elke andere
waarschuwing of herinnering dan de berei-
ding. De alarmklok heeft geen effect op de
bedieningsfuncties van de oven. Hij wordt
gebruikt om waarschuwingen weer te ge-
ven. U kunt de alarmklok bijvoorbeeld ge-
bruiken wanneer u de oven wilt inschakelen
op een specifiek tijdstip. Zodra het tijdstip
dat u hebt ingesteld is verstreken, geeft de
timer een hoorbaar alarm weer.

De maximale alarmtijd die u kunt in-
@ stellen is 23 uur en 59 minuten.

1. Raak de /) toets één maal aan om de
alarmperiode in te stellen.

= Het minutenveld en het 2 symbool
begint te knipperen op timer/tijds-
duur scherm.
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2. Stel eerste de minuten in door de bedie-
ningsknop naar links/rechts te draaien
en het timerveld in te schakelen door de
[\ toets eenmaal aan te raken.
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3. Stel de tijd in door de bedieningsknop
van de magnetron naar links/rechts te
draaien. Raak de /) toets aan om de in-
stelling te bevestigen.
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= Op het timer/tijdsduur scherm licht
het £ symbool ononderbroken op
en begint de alarmtijd af te tellen
op het scherm.

4. Aan het einde van de alarmtijd begint
het LA symbool te knipperen en weer-
klinkt een hoorbare waarschuwing.

Als de alarm- en bereidingstijd op

@ hetzelfde moment zijn ingesteld,
wordt de kortere tijd weergegeven
op het timer/tijdsduur scherm.

Het alarm uitschakelen

1. Aan het einde van de alarmperiode
weerklinkt het alarm gedurende een mi-
nuut. Raak een van de toetsen aan om
het hoorbare alarm te stoppen.

= Het hoorbare alarm wordt stopgezet.
Als u het alarm wilt annuleren;

1. Raak de Q) toets een maal aan om de
alarmperiode opnieuw in te stellen.

= Het QA symbool begint te knipperen
op het timer/tijdsduur scherm.

2. Draai de magnetron bedieningsknop
naar links/rechts tot de alarmtijd
“00:00” bereikt.

Het volume instellen

U kunt het volume van de de bedienings-
eenheid instellen. Uw oven moet uitgescha-
keld zijn voor deze instelling.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt
op het scherm. Aan het einde van
de aftelling wordt het instellingen-
menu ingeschakeld.
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2. Draai de magnetron bedieningsknop
naar links/rechts tot “b-1” of “b-2” ver-
schijnt op het timer/tijdsduur scherm.
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3. Schakel de toon instelling in door de O
toets opnieuw aan te raken of de bedie-
ningsknop van de magnetron eenmaal
in te drukken.

= Het &t symbool knippert op het ti-
mer/tijdsduur scherm.

V4

4. Stel de gewenste toon in door de bedie-
ningsknop van de magnetron naar links/
rechts te draaien.

5. Bevestig de ingestelde toon door de ©
toets opnieuw aan te raken of de bedie-
ningsknop van de magnetron eenmaal
in te drukken.

NL /28



De helderheid van het scherm instellen
U kunt de helderheid van het scherm van de
bedieningseenheid instellen. Uw oven moet
uitgeschakeld zijn voor deze instelling.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt
op het scherm. Aan het einde van
de aftelling wordt het instellingen-
menu ingeschakeld.
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2. Draai de magnetron bedieningsknop
naar links/rechts tot “d-1”, “d-2” of
“d-3” verschijnt op het Timer/tijdsduur
scherm.

3. Schakel de helderheid instelling in door
de (O toets opnieuw aan te raken of de
bedieningsknop van de magnetron een-
maal in te drukken.

= Het &t symbool knippert op het ti-
mer/tijdsduur scherm.
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4. Stel de gewenste helderheid in door de
bedieningsknop van de magnetron naar
links/rechts te draaien.

5. Bevestig de helderheid door de © toets
opnieuw aan te raken of de bedienings-
knop van de magnetron eenmaal in te
drukken.

De snel voorverwarmen (Booster) functie
instellen

U kunt het bakken op uw product automa-
tisch bedienen met de snel voorverwarmen
functie. Hiervoor moet u de snel voorver-
warmen instelling inschakelen. Uw oven
moet uitgeschakeld zijn voor deze instel-
ling.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt
op het scherm. Aan het einde van
de aftelling wordt het instellingen-
menu ingeschakeld.
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2. Draai de oven bedieningsknop naar
links/rechts tot het 2§ symbool en
“OFF” verschijnen op het scherm.
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3. Schakel de snel voorverwarmen (Boos-
ter) instelling in door de € toets op-
nieuw aan te raken of de bedienings-
knop van de magnetron eenmaal in te
drukken.

= Het {% symbool knippert op het ti-
mer/tijdsduur scherm.
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4. Draai de "OFF” instelling op het scherm
op "ON” door de magnetron bedienings-
knop naar links/rechts te draaien.

5. Bevestig de voorverwarmen (booster)
instelling door de (© toets opnieuw aan
te raken of de bedieningsknop van de
magnetron eenmaal in te drukken.

U kunt de snel voorverwarmen in-
@ stelling uitschakelen door dezelfde

procedure te volgen. Door de instel-

ling “OFF” te schakelen, kunt u de

snel voorverwarmen instellen annu-
leren.

Het tijdstip van de dag wijzigen
Om het tijdstip van de dag wijzigen dat u
eerder hebt ingesteld.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

= Een aftelling van 3-2-1 verschijnt
op het scherm. Aan het einde van
de aftelling wordt het instellingen-
menu ingeschakeld.
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2. Schakel het timerveld in door de bedie-
ningsknop van de magnetron of de ©
toets eenmaal aan te raken.

= Het timerveld en het 6 symbool
knipperen op het timer/tijdsduur
scherm.
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3. Stel het tijdstip van de dag in door de
magnetron bedieningsknop naar links/
rechts te draaien en het minutenveld in
te schakelen door de magnetron bedie-
ningsknop éénmaal in te drukken of
door de © toets eenmaal aan te raken.

= Het minutenveld en het 6 symbool
knipperen op minuten/tijdsduur
scherm.

4. Stel de minuten in door de bedienings-
knop van de oven naar links/rechts te
draaien. Keur de instelling goed door de
bedieningsknop van de magnetron of de
(O toets eenmaal aan te raken.

= Het tijdstip van de dag wordt inge-
steld en het ¢ symbool blijft onon-
derbroken opgelicht.
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6 Algemene informatie bij het bakken

Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding
en het koken van etenswaren.

Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal
van de etenswaren die zijn getest en de op-
timale instellingen voor deze etenswaren.
De geschikte instellingen van de oven en
accessoires voor deze etenswaren worden
hier ook aangegeven.

6.1 Algemene waarschuwingen over
de bereiding van etenswaren in de
oven

+ Wanneer de ovendeur wordt geopend tij-
dens of na de bereiding, kan hete, bran-
dende stoom ontsnappen. De stoom kan
uw handen, gezicht en/of ogen verbran-
den. Blijf uit de buurt wanneer de oven-
deur wordt geopend.

+ Intense stoom gegenereerd tijdens het
bakken kan condenswaterdruppels vor-
men op de binnen- en buitenzijde van de
oven en op de bovenste delen van het
meubel vanwege het temperatuurver-
schil. Dit is normaal en een fysieke ge-
beurtenis.

+ De bereidingstemperatuur en tijdwaarden
die worden opgegeven voor de etenswa-
ren kunnen variéren naargelang het re-
cept en de hoeveelheid. Om die reden
worden deze waarden vermeld als een
bereik.

+ U moet accessoires die u niet gebruikt al-
tijd verwijderen uit de oven voor u de be-
reiding start. Accessoires die in de oven
blijven, kunnen de correcte bereiding be-
letten van uw etenswaren aan de correc-
te waarden.

+ Voor etenswaren die u bereidt op basis
van uw eigen recept, kunt gelijkaardige
etenswaren raadplegen in de bereidings-
tabellen.

+ Als u de geleverde accessoires gebruikt,
biedt dit de beste garantie voor een opti-
male bereiding. U moet de waarschuwin-
gen en informatie van de fabrikant altijd
naleven voor het externe keukengerei dat
u zult gebruiken.

+ Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken
in uw bereiding in geschikte afmetingen
voor de container die u wilt gebruiken.
Bakpapier dat over de container uitsteekt
kan een brandrisico inhouden en de kwa-
liteit van uw bakken beinvloeden. Gebruik
het bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde temperatuurbereik:.

+ Voor een goede bakprestatie moet u uw
etenswaren op de aanbevolen plaat
plaatsen. U mag de positie van de plaat
niet wijzigen tijdens de bereiding.

6.1.1 Gebak en oven etenswaren

Algemene informatie

+ Wij raden aan de accessoires van het
product te gebruiken voor een optimaal
resultaat. Als u extern keukengerei wilt
gebruiken, moet u de voorkeur geven aan
donker, anti-aanbak en hittebestendig
keukengerei.

+ Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen, moet u
ervoor zorgen dat er geen etenswaren
aanwezig zijn in de oven.

+ Als uvan plan bent te koken op het roos-
ter moet u uw keukengerei in het midden
van het rooster plaatsen, niet dicht bij de
achterwand.

+ Al het materiaal dat u gebruikt om gebak
te maken moet vers zijn en aan kamer-
temperatuur.

+ De bereidingsstatus van de etenswaren
kan variéren naargelang de hoeveelheid
etenswaren en de grootte van het keu-
kengerei.

+ Metalen, keramische en glazen vormen
verlengen de bereidingstijd en de bo-
demoppervlakken van gebak bruinen niet
gelijkmatig.

+ Als u bakpapier gebruikt, kan men een
lichte bruining vaststellen op het bo-
demoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen
met ca. 10 minuten.

+ De waarden gespecificeerd in de berei-
dingstabellen worden bepaald als resul-
taat van de tests die worden uitgevoerd
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in onze laboratoria. De waarden die ge-
schikt zijn voor u kunnen variéren naarge-

Tips voor gebak
+ Als het gebak te droog is, kunt u de tem-

lang deze waarden.
+ Plaats uw etenswaren op de gepaste
plaat zoals wordt aanbevolen in de berei-
dingstabel. Noem de onderste plaat van
de oven plaat 1.

Tips om cakes te bereiden.
+ Als de cake te droog is, kunt u de tempe-
ratuur met 10°C verhogen en de berei-

dingstijd inkorten.

+ Als de cake te vochtig is, moet u een klei-
ne hoeveelheid vloeistof gebruiken of de
temperatuur verminderen met 10°C.

+ Als de top van de cake verbrand is moet
u hem op de onderste plaat plaatsen, de
temperatuur verlagen en de bereidings-
tijd verhogen.

+ Als de binnenzijde van de cake gaar is,
maar de buitenkant is plakkerig moet u
minder vloeistof gebruiken, de tempera-
tuur verlagen en de bereidingstijd verho-

gen.

Bereidingstabel voor gebak en oven etenswaren

peratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten. Maak de deegbladen
nat met een saus van melk, olie, eieren en
yoghurt mengsel.

Als het gebak langzaam wordt gebakken,
moet u ervoor zorgen dat de dikte van het
gebak dat u hebt bereid niet overstroomt
over de lade.

Als het gebak bruin is bovenaan maar de
bodem is niet gaar moet u ervoor zorgen
dat de hoeveelheid saus die u gebruikt
voor het gebak niet te veel onderaan in
het gebak zit. Voor een gelijkmatig brui-
nen moet u proberen de saus gelijkmatig
te verdelen tussen de deegbladen en het
gebak.

Bak uw gebak in de gepaste positie en
temperatuur volgens de aanbevelingen
van de bereidingstabel. Als de bodem
nog steeds onvoldoende bruin is, moet u
het op de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.

Suggesties om te bakken met één enkele schaal

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Bovenste en on-
Cake op de schaal |Standaard plaat * |derste verwar- 180 30-40
mingselement
Cake in de vorm Cakevorm op Vgntllator verwar- 180 30-40
draadrooster **  |ming
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 160 25-35
mingselement
Kleine cakes Standaard plaat * ;e;:glator verwar: 150 25-35
Ronde cakevorm,
26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 150 30-40
met klem op mingselement
draadrooster ** 9
Ronde cakevorm,
Biscuitgebak 26 in diameter Ve_ntllator verwar- 150 35-45
met klem op ming
draadrooster **
Bovenste en on-
Koekje Gebak plaat * derste verwar- 170 25-35
mingselement
Koekje Gebak plaat * \é‘?:;"a“’r verwar- 170 20-30
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4-Gebak plaat *

ming

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Ventilator onder-
Gebak Standaard plaat * steund bovenste 2 180 35-45
en onderste ver-
warmingselement
Bovenste en on-
Broodje Standaard plaat * |derste verwar- 2 200 20-30
mingselement
Broodje Standaard plaat * \r;ei:;llator verwar- |4 180 20-30
Bovenste en on-
Volledig brood Standaard plaat * |derste verwar- 3 200 30-40
mingselement
Volledig brood | Standaard plaat * xﬁ:g'a“” verwar- | 200 30-40
Glazen / metalen Bovenste en on-
rechthoekige con-
Lasagne ) derste verwar- 20f3 200 30-40
tainer op draad- .
rooster ** mingselement
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |EOVeNste en on-
Appeltaart in diamete'r op derste verwar- 2 180 50-65
draadrooster ** mingselement
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |Ventilator verwar-
Appeltaart in diameter op ming 3 170 50-65
draadrooster **
Bovenste en on-
Pizza Standaard plaat * |derste verwar- 3 280 5-9
mingselement
Pizza Standaard plaat * |Pizzafunctie 2 280 5-10
Suggesties om te koken met twee schalen
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
2-Standaard plaat .
Kleine cakes * l\'/n?:g ator verwar- 2-4 150 25-35
4-Gebak plaat *
2-Standaard plaat .
Koekje * \rﬁr’:g'ator verwar- 1, _4 170 25-35
4-Gebak plaat *
1-Standaard plaat .
Gebak * Ventilator verwar- |y _ 180 40-50
ming
4-Gebak plaat *
2-Standaard plaat i
Broodje * Ventilator verwar- 2.4 180 20-30

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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geopend, is de interne temperatuur opti-
maal om energie te besparen en deze
temperatuur kan verschillen van de waar-
de die wordt weergegeven op het
scherm.

+ U mag niet voorverwarmen in de “Eco
ventilator verwarming” bedieningsfunctie.

Bereidingstabel met bedieningsfunctie

“Eco ventilator verwarming”

+ U mag de temperatuurinstelling niet wijzi-
gen na de start van de bereiding in de
“Eco ventilator verwarming” bedienings-
functie.

+ Open de ovendeur niet tijdens een berei-
ding in de “Eco ventilator verwarming” be-
dieningsfunctie. Als de deur niet wordt

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Kleine cakes Standaard plaat * 3 160 25-35

Koekje Standaard plaat * 3 180 25-35

Gebak Standaard plaat * 3 200 45-55

Broodje Standaard plaat * 3 200 35-45

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

Aan het einde van de bereiding moet u
het vlees in de oven laten gedurende ca.
10 minuten. Het sap van het vlees wordt
beter verspreid over het gebraden vlees
en ontsnapt niet wanneer het vlees wordt
gesneden.

Vis moet op een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden ge-
plaatst.

Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele

6.1.2 Vlees, vis en gevogelte .

De belangrijke punten bij het grillen
+ Kruiden met citroensap en peper voor u
een volledige kip, kalkoen en grote stuk-
ken vlees bereidt, zal de kookprestatie
verbeteren. .
+ Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een fi-
let. .
+ U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd
berekenen per centimeter dikte van het

schaal.
vlees.
Bereidingstabel voor viees, vis en gevogelte
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Ventilator onder-
Steak (volledig) / + |steund bovenste 15 min. 250/max, .
Geroosterd (1 kg) Standaard plaat en onderste ver- 3 na180..190 60-80
warmingselement
Ventilator onder-
Lamsschenkel + |steund bovenste
(1,52 kg) Standaard plaat en onderste ver- 3 170 85-110
warmingselement
Draadrooster *  |yentilator onder-
Gebakken kip Plaats een schaal |steund bovenste 15 min. 250/max,
2 60 -80
(1,8-2kg) op een onderste  |en onderste ver- na 190
plank. warmingselement
Draadrooster *
Gebakllzen kip Plaats een schaal Vgntilator verwar- |, 200 -220 60-80
(1.82kg) op een onderste  |MINg
plank.
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Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Draadrooster *
GebakII:en kip Plaats een schaal |"3p" functie 9 15 min. 250/max, 60-80
(1.8-2kg) op een onderste na 190
plank.
Ventilator onder-
+ |steund bovenste 25 min. 250/max, }
Kalkoen (5,5kg) |Standaard plaat en onderste ver- 1 na180 .. 190 150-210
warmingselement
napme . 25 min. 250/max
* ’ -
Kalkoen (5,5 kg) |Standaard plaat * |"3D" functie 1 na 180 . 190 150-210
Draadrooster* |yentilator onder-
Vis Plaats een schaal |Steund bovenste 3 200 20-30
op een onderste &N onderste ver-
plank. warmingselement
Draadrooster *
Vis Plaats een schaal |"3p” functie 3 200 20-30
op een onderste
plank.

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

6.1.3 Grill

Rood vlees, vis en gevogelte worden snel
bruin tijdens het braden. Ze krijgen een
mooi korstje en drogen niet uit. Filets van
vlees, spiesjes, worsten en sappige groen-
ten (tomaten, uiten, etc.) zijn zeer goed ge-
schikt voor het grillen.

Algemene waarschuwingen

Etenswaren die niet geschikt zijn voor het
grillen houden een brandrisico in. Grill en-
kel etenswaren die geschikt zijn voor een
groot grill vuur. Plaats ook geen etenswa-
ren te ver achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswaren kun-
nen in brand schieten.

Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!
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De belangrijke punten bij het grillen

Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor
van een gelijkaardige dikte en gewicht
voor de grill.

Plaats de stukken die u wilt grillen op het
rooster of grill plaat. Verspreid ze gelijk-
matig zonder de afmetingen van de oven
te overschrijden.

Afhankelijk van de dikte van de stukken
die u wilt grillen, kan de bereidingstijd ver-
meld in de tabel variéren.

Schuif het rooster of de grill plaat op het
gewenste niveau van de oven. Als u
etenswaren bereidt op het rooster, moet
u de ovenlade onderaan plaatsen in de
oven om olie op te vangen. De oven-
schaal die u wilt verschuiven, moet vol-
doende groot zijn om de volledige grillzo-
ne te bedekken. Deze schaal is mogelijk
niet meegeleverd met het product. Plaats
een beetje water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.



Grill tabel

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Vis Draadrooster 250 20-25

Stukjes kip Draadrooster 4- 250 25-35

_G_T‘ ; ?]I:)té)va;éﬁ]aelifjvlees) Draadrooster 4 250 20-30

Lamskotelet Draadrooster 4-5 250 20-25

Steak - (vleesblokjes) |Draadrooster 4-5 250 25-30

Kalfskotelet Draadrooster 4-5 250 25-30

Groentengratin Draadrooster 4-5 220 20-30

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-3

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

6.1.4 Test etenswaren

+ Etenswaren in deze bereidingstabel wor-
den bereid in overeenstemming met de
EN 60350-1 norm om het testen van het
product mogelijk te maken voor controle-

instanties.

Bereidingstabel voor testmaaltijden

Suggesties om te bakken met één enkele schaal

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Bovenste en on-
Short'bread (z0et Standaard plaat * |derste verwar- 3 140 20-30
koekje) .
mingselement
Op modellen met
Shortbread ( Ventil draadplanken :3
ortbread (zoet entilator verwar-
koekje) Standaard plaat * ming Op modellen zon- | 140 15..25
der draadplanken
2
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 3 160 25-35
mingselement
Kleine cakes Standaard plaat * :ﬁ:glator verwar 13 150 25-35
Ronde cakevorm,
26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 2 150 30-40
met klem op :
mingselement
draadrooster **
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koekje)

4-Gebak plaat *

ming

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Ronde cakevorm,

Biscuitgebak 26 in diameter Ve_ntllator verwar- |, 150 35-45
met klem op ming
draadrooster **
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |EOVenste en on-

Appeltaart L ! derste verwar- 2 180 50-65
in diameter op mingselement
draadrooster ** 9
Ronde zwart me-

Appeltaart ‘tale_n vorm, 20 cm Vgntllator verwar- 3 170 50- 65
in diameter op ming
draadrooster **

Suggesties om te koken met twee schalen

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
2-Standaard plaat .

Kleine cakes * ;eir’:;"am' verwar- 1o 4 150 25-35
4-Gebak plaat *
2-Standaard plaat )

Shortbread (zoet |« Ventilator verwar- 2.4 140 15-925

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Grill

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Gehaktbal (kalfsvlees) Draadrooster 4 250 20-30

- 12 hoeveelheid

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-3

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

7 Onderhoud en reiniging

7.1 Algemene reinigingsinformatie

Algemene waarschuwingen
« Wacht tot het product is afgekoeld voor u
het product reinigt. Hete oppervlakken

kunnen brandwonden veroorzaken!

« U mag de reinigingsmiddelen niet recht-
streeks aanbrengen op de warme opper-
vlakken. Dit kan permanente viekken ver-

oorzaken.

+ Het product moet grondig worden gerei-
nigd en gedroogd na elk gebruik. Voed-
selresten kunnen dus gemakkelijk wor-
den gereinigd en zodat deze resten niet
in brand kunnen schieten wanneer het
product de volgende keer wordt gebruikt.
Dit resulteert in een langere levensduur
van het apparaat en een vermindering
van vaak voorkomende problemen.

+ Gebruik geen stoomreinigers voor de rei-

niging.

NL /37




+ Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmid-
delen kunnen het oppervlak beschadigen.
Niet-geschikte reinigingsmiddelen zijn:
bleekmiddel, reinigingsmiddelen met am-
moniak, zuur of chloor, stoomreinigende
producten, ontkalkingsmiddelen, vlekken-
en roestverwijderaar, schurende reini-
gingsmiddelen (créme reinigingsmidde-
len, schurend poeder of creme, schuren-
de en krassende schrobber, draad, spon-
zen, reinigingsdoeken met vuil en oplos-
middel resten).

+ Eris geen speciaal reinigingsmateriaal
nodig voor de reiniging na elk gebruik.

Reinig het apparaat met een vaatwasmid-

del, warm water en een zachte doe of

spons en droog het met een droge doek.
+ U moet alle resterende vloeistof afdrogen

na de reiniging en alle eventuele voedsel-

resten onmiddellijk reinigen tijdens de be-

reiding.
+ Was geen van de onderdelen van uw ap-
paraat in de vaatwasmachine.

Roestvrij stalen oppervlakken

+ Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen opper-
vlakken en handvaten te reinigen.

+ De kleur van het roestvrij stalen opper-
vlak kan veranderen na verloop van tijd.
Dit is normaal. U moet na elk gebruik rei-
nigen met een wasmiddel dat geschikt is
voor roestvrij stalen oppervlakken.

+ Reinig met een doek in een zeepsopje en
vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel ge-
schikt voor roestvrij stalen oppervlakken
en zorg ervoor dat u in een richting blijft
wrijven.

+ Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en ei-
witvlekken onmiddellijk van de glazen en
roestvrij stalen oppervlakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een lange
tijd beginnen roesten.

+ Reinigingsmiddelen die op het oppervlak
worden verstoven/aangebracht moeten
onmiddellijk worden gereinigd. Als men
schurende reinigingsmiddelen achterlaat
op het oppervlak, kan dit wit worden.

Email oppervlakken
+ Reinig de email oppervlakken na elk ge-

bruik met vaatwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

+ Voor hardnekkige vlekken kunt u een
oven en rooster reinigingsmiddel gebrui-
ken dat wordt aanbevolen op de website
van uw productmerk en een niet-kras-
send schuursponsje. Gebruik geen exter-
ne ovenreiniger.

+ De oven moet afkoelen voor de kookzone
wordt gereinigd. Reinigen op hete opper-
vlakken zal zowel toets brandgevaar: en
schade veroorzaken op email oppervlak-
ken.

Katalytische oppervlakken

+ De zijwanden in de kookzone kunnen en-
kel worden afgedekt met email of kataly-
tische wanden. Dit varieert volgens mo-
del.

+ De katalytische wanden hebben een licht
mat en poreus oppervlak. De katalytische
wanden van de oven hoeven niet te wor-
den gereinigd.

+ Katalytische oppervlakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en be-
ginnen te blinken wanneer het oppervlak
is verzadigd met olie. In dit geval is het
aanbevolen de onderdelen te vervangen.

Glazen opperviakken

+ Tijdens de reiniging van glazen opper-
vlakken mag u geen harde metalen krab-
bers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen opper-
vlakken beschadigen.

+ Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een microvezel doek
specifiek voor glazen oppervlakken en
droog het met een droge doek.

+ Als er wasmiddel achterblijft na de reini-
ging moet u dit afnemen met koud water
en het drogen met een schone microve-
zel doek. Resterende wasmiddel resten
kunnen het glazen oppervlak de volgende
keer beschadigen.
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+ Opgedroogde resten op het glas mogen
in geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig kras-
send gereedschap.

+ U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op
het glazen oppervlak verwijderen met een
commercieel beschikbaar ontkalkings-
middel met azijn of citroensap.

+ Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het
reinigingsmiddel aanbrengen op de vlek
met een spons en moet u het product la-
ten inwerken om het correct te reinigen.
Reinig het glazen oppervlak met een nat-
te doek.

+ Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde opperviak-

ken

+ Reinig de plastic onderdelen en geverfde
oppervlakken met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek.

+ Gebruik geen harde metalen krabbers en
schurende reinigingsmiddelen. Dit kan de
oppervlakken beschadigen.

+ Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het product niet
vochtig en met wasmiddel worden ach-
tergelaten. Zo niet kan corrosie optreden
op deze verbindingen.

7.2 Accessoires reinigen

Plaats het product niet in een vaatwasma-
chine tenzij anders vermeld in de gebrui-
kershandleiding.

7.3 Het bedieningspaneel reinigen

+ Als u de panelen met knoppen reinigt,
moet u het paneel en de knoppen afne-

men met een vochtige, zachte doek en af-

drogen met een droge doek. Verwijder de
knoppen en pakkingen onderaan niet om
het paneel te reinigen. Het bedieningspa-
neel en de knoppen kunnen worden be-
schadigd.

+ Tijdens het reinigen van de roestvrij sta-
len panelen met knoppen mag u geen rei-
nigingsmiddel voor roestvrij staal gebrui-
ken. De indicatoren rond de knop kunnen
worden gewist.

+ Reinig het touch bedieningspaneel met
een vochtige, zachte doek en droog het
met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling
moet u deze vergrendeling instellingen
voor u het bedieningspaneel begint te rei-
nigen. Zo niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.

7.4 De binnenzijde van de oven reini-
gen (bereidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in
het hoofdstuk “Algemene reinigingsinfor-
matie” naargelang het type oppervlak in uw
oven.

De binnenwanden van de oven reinigen

De zijwanden in de kookzone kunnen enkel
worden afgedekt met email of katalytische
wanden. Dit varieert volgens model. Als er
een katalytische wand is, verwijzen wij u
naar het hoofdstuk “Katalytische wanden”
voor meer informatie.

Als uw product een model is met draad-
roosters moet u deze draadroosters verwij-
deren voor u de zijwanden begint te reini-
gen. Voltooi daarna de reinigingsprocedure
zoals beschreven in het hoofdstuk “Alge-
mene reinigingsinformatie” naargelang het
type oppervlak van de zijwand.

De draadroosters aan de zijkanten ver-
wijderen:

1. Verwijder de voorzijde van het draad-
rooster door het op de zijwand te trek-
ken in de tegenovergestelde richting.

2. Trek het draadrooster naar u toe en ver-
wijder het volledig.
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3. Om de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de verwij-
dering in de omgekeerde richting.

7.5 Hoge temperatuur zelfreiniging

De oven is uitgerust met een pyrolytische
functie. De oven warmt op tot een tempera-
tuur van ca. 420-480 °C en brandt tot het
bestaande vuil as wordt. Er kan een sterke
rookvorming optreden. Zorg voor een goe-
de ventilatie. De reiniging aan hoge tempe-
ratuur moet worden uitgevoerd na onge-
veer elke 10 toepassingen van de oven.

Algemene waarschuwingen

Hete oppervlakken veroorzaken
brandwonden!
Raak het product niet aan tijdens
de zelfreiniging en houd kinderen
uit de buurt van het product. Wacht
ten minste 30 minuten voor u de
eetresten verwijdert.

+ Voor u de pyrolytische functie gebruikt,
moet u alle accessoires, de telescopi-
sche lade en de zijladen (indien toepas-
selijk) verwijderen. Als er niet worden ver-
wijderd, zullen de accessoires en zijde-
lingse roosters worden beschadigd.

+ Als uw product voorzien is van een pyro-
bestendig accessoire (betand tegen hoge
temperatuur zelfreiniging) hoeft u deze
accessoires niet te verwijderen uit de
oven. Of uw accessoires pyro-bestendig
zijn wordt gespecificeerd in de accessoi-
res sectie. Indien het niet is gespecifi-
ceerd, zijn uw accessoires niet bestand

tegen hoge temperaturen. Ze moeten uit
de oven worden verwijderd voor de zelf-
reiniging start om schade te voorkomen.

+ U mag de deurafdichting niet reinigen. De
glasvezel afdichting is zeer delicaat en
kan gemakkelijk worden beschadigd. Als
de deurafdichting is beschadigd, moet u
ze vervangen met een nieuwe van een ge-
autoriseerde dienst.

De pyrolytische functie starten:

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.
In de modellen met legplanken met
draad mag u niet vergeten deze legplan-
ken te verwijderen.

2. Voor u de oven begint te reinigen, moet
u de externe oppervlakken en de etens-
waren in de oven reinigen met een doek
en zeepsop.

3. Selecteer de “Pyrolyse " of “Pyrolyse -
economie modus” functie naargelang
het vuil in uw oven. Als uw oven niet erg
vuil is, raden wij aan de "Pyrolyse - eco-
nomie modus" functie te gebruiken. De-
ze functie functie duurt minder lang dan
de Pyrolyse " functie. Als de oven erg
vuil is, is de "Pyrolyse - economie mo-
dus" mogelijk niet toereikend. In dit ge-
val kunt u de "Pyrolyse " functie gebrui-
ken.

4. Schakel de oven in door de (D toets aan

te raken.

5. Schakel de onderste rij bedieningsfunc-
ties in door “Extra functie inschakeling”
aan te raken op het functiescherm.

] [g] %] [e] [
D i I Y A
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6. Raak “Pyrolyse " aan op de onderste rij
van het functiescherm.
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7. Het “HI” pyrolyse niveau en de “02:00”
tijd verschijnen op het scherm.
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8. Raak de P |l toets aan om te beginnen
reinigen.

= De reiniging start en de zelfreini-
ging tijdsduur verschijnt op het
scherm. Deze tijd kan niet worden
gewijzigd.

9. Wanneer de oven een bepaalde tempe-
ratuur bereikt na de start van de zelfrei-
niging verschijnt het vergendelingssym-
bool [&] op het timer-scherm en kan de
ovendeur niet worden geopend. U mag
het handvat niet forceren om de deur te
ontgrendelen voor het einde van de rei-
nigingsprocedure en tot het vergrende-
lingssymbool verdwijnt van het scherm.

10.Aan het einde van de reinigingsprocedu-
re verschijnt "End" op het scherm.
Schakel de oven uit door de (D toets aan
te raken.

11.Wanneer het f&] symbool verdwijnt van
het scherm moet u de vuilresten verwij-
deren met azijnwater.

Pyrolyse - economie modus

Als uw oven niet erg vuil is, raden wij aan
de "Pyrolyse - economie modus" functie te
gebruiken. Deze functie functie duurt min-
der lang dan de Pyrolyse " functie. Als de
oven erg vuil is, is de "Pyrolyse - economie
modus" mogelijk niet toereikend. In dit ge-
val kunt u de "Pyrolyse " functie gebruiken.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.
In de modellen met legplanken met
draad mag u niet vergeten deze legplan-
ken te verwijderen.

2. Voor u de oven begint te reinigen, moet
u de externe oppervlakken en de etens-
waren in de oven reinigen met een doek
en zeepsop.

3. Schakel de oven in door de (D toets aan
te raken.

4. Schakel de onderste rij bedieningsfunc-
ties in door “Extra functie inschakeling”
aan te raken op het functiescherm.

% @ & [¢] [
D [ i R
@%

5. Raak “Pyrolyse " aan op de onderste rij
van het functiescherm.
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6. Raak “Pyrolyse " aan het op het functie-
scherm.

7. Raak de P |l toets aan om te beginnen

reinigen.
= De reiniging start en de zelfreini-
ging tijdsduur verschijnt op het
scherm. Deze tijd kan niet worden
gewijzigd.

@ —_— —
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8. Wanneer de oven een bepaalde tempe-
ratuur bereikt na de start van de zelfrei-
niging verschijnt het vergendelingssym-
bool [&] op het timer-scherm en kan de
ovendeur niet worden geopend. U mag
het handvat niet forceren om de deur te
ontgrendelen voor het einde van de rei-
nigingsprocedure en tot het vergrende-
lingssymbool verdwijnt van het scherm.

9. Aan het einde van de reinigingsprocedu-
re verschijnt "End" op het scherm.
Schakel de oven uit door de (D toets aan
te raken.

10.Wanneer het f&] symbool verdwijnt van
het scherm moet u de vuilresten verwij-
deren met azijnwater.

7.6 De deur van de oven reinigen

U kunt uw ovendeur en het glas van de deur
verwijderen om ze te reinigen. De verwijde-
ring van de deuren en het glas wordt be-
schreven in de hoofdstukken “De oven-
deur verwijderen” en “Het interne glas
van de deur verwijderen”. Nadat het inter-
ne glas is verwijderd, kunt u het reinigen
met een wasmiddel, warm water en een
zachte doe of spons en droog het met een
droge doek. Eventuele kalkaanslag die kan
optreden op het glas van de oven moet
worden gereinigd met azijn en afgespoeld.

Gebruik geen harde schurende rei-

@ nigingsmiddelen, metalen krabbers,
draadwol of bleekmiddel om de
oven en het glas te reinigen.

De deur van de oven verwijderen
1. Open de ovendeur.

2. Open de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals aange-
geven in de afbeelding.

3. De soorten scharnieren variéren van het
type (A), (B), (C) naargelang het model
van het product. De volgende afbeeldin-
gen tonen aan hoe elke type scharnier
kan worden geopend.

4. (A) type scharnier is beschikbaar in nor- NL

male deurtypes.

il

5. (B) type scharnier is beschikbaar in
zachte sluiting deurtypes.

6. (C) type scharnier is beschikbaar in
zachte opening/sluiting deurtypes.

8. Trek de verwijderde deur omhoog om ze
vrij te maken van de scharnieren links en
rechts en verwijder de deur uit de oven.

Om de deur opnieuw aan te bren-
@ gen, herhaalt u de procedure voor
de verwijdering in de omgekeerde
richting. Wanneer u de deur mon-
teert, moet u ervoor zorgen de

klemmen te sluiten op de scharnie-
ren.

NL/ 42



7.7 De interne glasplaat verwijderen
van de ovendeur

De interne glasplaat van de deur vooraan
kan worden verwijderd voor reiniging.

1. Open de ovendeur.

4. Herhaal deze procedure om de tweede
en derde glasplaten te verwijderen.

2. Trek aan het plastic onderdeel, beves-
tigd op de bovenste sectie van de deur
vooraan, naar u toe door tegelijkertijd
druk uit te oefenen op de drukpunten
aan beide zijden van het onderdeel en
verwijder het.

De eerste stap van de hergroepering van de
deur is de tweede en derde glasplaat (2, 3)
te vervangen. Zoals aangegeven in de af-
beelding moet u de afgeschuinde rand van
de glasplaat tegen de afgeschuinde rand
van de plastic sleuf plaatsen.

De volgorde van plaatsing van de tweede
en derde glasplaten is niet belangrijk, aan-
gezien ze onderling verwisselbaar zijn.

Bij de bevestiging van de binnenste glas-
plaat (1) moet u ervoor zorgen dat de be-
drukte zijde van de glasplaat op de tweede

51234 interne glasplaat zit. Het is van essentieel
belang dat de onderste hoeken van alle in-
1 Binnenste 2 Tweedein- terne glasplaten naast de onderste plastic
glasplaat teme glas- sleuven (5) komen te zitten. Duw het plastic
) P ) onderdeel naar het frame tot u een klikkend
3 Derde inter- 4 Buitenste luid h t
ne glasplaat glasplaat geluid hoort.
5 Plastic glas-

plaat sleuf- Na de reiniging moeten alle glaspla-
onder ten opnieuw worden gemonteerd.

3. Zoals aangegeven in de afbeelding
moet u de binnenste glasplaat voorzich-
tig optillen naar 'A' en daarna kunt u ze
verwijderen door ze naar 'B’ te trekken.
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7.8 De ovenlamp reinigen

Als de glazen deur van de ovenlamp in de
kookzone vuil is, kunt u ze reinigen met
wasmiddel, warm water en een zachte doek
of spons en drogen met een droge doek.
Als de ovenlamp defect is, kunt u ze vervan-
gen via de onderstaande procedure.

De ovenlamp vervangen

Algemene waarschuwingen .
- Om het risico van elektrische schokkente 3+ Als uw ovenlamp van type (A) is zoals

voorkomen wanneer u de ovenlamp ver- weergegeven in de onderstaan_de afbeel-
vangt, moet u het product loskoppelen en ding moet u de ovenlamp draaien zoals
wachten tot de oven is afgekoeld. Hete aangetoond in de afbeelding en ze ver-
oppervlakken kunnen brandwonden ver- vangen met een nieuwe lamp. Als het
oorzaken! een type (B) model is, moet u dit verwij-

- Deze oven wordt aangedreven door een deren zoals aangetoond in de afbeel-
gloeilamp van minder dan 40 W, minder ding en vervangen met een nieuwe
dan 60 mm hoog, een diameter van min- lamp.

der dan 30 mm, of een halogeenlamp
met G9 sleuven met minder dan 60 W
vermogen. De lampen zijn geschikt voor
een werking bij temperaturen van meer
dan 300 °C. De ovenlampen zijn beschik-
baar bij de geautoriseerde diensten of ge-
licentieerde technici. Dit product bevat
een G-energieklasse lamp.

+ De positie van de lamp kunnen verschil-
len van die aangegeven in de afbeelding.

+ De lamp die wordt gebruikt in dit product
is niet geschikt voor gebruik in de verlich- 1. Ontkoppel het product van het elektrisch
ting van ruimten in uw woning. Het doel net.
van deze lamp is u te helpen uw etenswa-
ren beter te zien.

+ De lampen die worden gebruikt in dit pro-
duct moeten bestand zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden, zoals tempera-
turen van meer dan 50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

(B

4. Breng het glazen deksel opnieuw aan.
Als uw oven een vierkante lamp heeft,

2. Verwijder de roosters in overeenstem-
ming met de beschrijving.

1. Ontkoppel het product van het elektrisch
net.

2. Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien.
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3. Til het beschermende glazen deksel van
de lamp omhoog met een schroeven-
draaier. Verwijder eerst de schroef, als
er een schroef op de vierkante lamp in
uw product zit.

4. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-
vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-

8 Probleemoplossing

deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.

5. Breng het glazen deksel en roosters op-
nieuw aan.

Als het probleem aanhoudt nadat de in-
structies in dit hoofdstuk werden nage-
leefd, kunt u contact opnemen met uw ver-
koper of een geautoriseerde dienst. Pro-
beer nooit een defect product zelf te repa-
reren.

Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de

werking.

+ Het is normaal dat er damp ontsnapt tij-
dens de bereiding. >>> Dit is geen fout.

Er verschijnen waterdruppels tijdens de be-

reiding

+ De stoom die vrijkomt tijdens de berei-
ding condenseert wanneer deze in con-
tact komt met koude oppervlakken buiten
het product en kan waterdruppels vor-
men. >>> Dit is geen fout.

Er weerklinken metaalgeluiden tijdens de

opwarming en afkoeling van het product.

* Metalen onderdelen kunnen uitbreiden en
geluiden maken wanneer ze opwarmen.
>>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.

+ De zekering kan defect of gesprongen
zijn. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze indien nodig,
of schakel ze opnieuw in.

+ Het apparaat is mogelijk niet aangesloten
op een geaard stopcontact. >>> Contro-
leer of de stekker van het apparaat cor-
rect is ingevoerd.

+ (Als uw apparaat voorzien is van een ti-
mer) De toetsen op het bedieningspaneel
werken niet. >>> Als uw product voorzien
is van een toetsenvergrendeling is deze
mogelijk ingeschakeld. Schakel de toet-
senvergrendeling uit.

Het ovenlampje is niet ingeschakeld.

+ Het ovenlampje is mogelijk defect. >>>
Vervang het ovenlampje.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

De oven warmt niet op.

+ De oven is mogelijk niet ingesteld op een
specifieke bereidingsfunctie en/of tem-
peratuur. >>> Stel de oven in op een spe-
cifieke bereidingsfunctie en/of tempera-
tuur.

+ Voor modellen met een timer is de timer
niet ingesteld. >>> Stel de tijd in.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

+ De deur van de magnetron is mogelijk
open. >>> Zorg ervoor dat de ovendeur
correct is gesloten. Als de ovendeur lan-
ger dan 5 minuten open blijft, wordt de
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tijdinstelling voor de bereiding geannu-
leerd en werken de verwarmingselemen-
ten niet.

(Voor modellen met timer) Het timer-
scherm knippert of het timersymbool is
open gelaten.

+ Eris een stroomstoring opgetreden. >>>
Stel de tijd in / Draai aan de functieknop-
pen van het product en schakel het op-
nieuw op de gewenste positie.

Na de start van de bereiding knippert het

P symbool op het scherm en er is geen

hoorbare melding.

+ De deur van de magnetron is mogelijk
open. >>> Zorg ervoor dat de deur van de
magnetron volledig uit gesloten. Neem
contact op met de geautoriseerde service
als de fout aanhoudt.
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Velkommen!

Kjeere kunde,

Takk for at du valgte dette Beko-produktet. Vi gnsker at produktet ditt, produsert med hgy
kvalitet og teknologi, skal tilby deg den beste effektiviteten. Les derfor ngye gjennom
denne handboken og all annen dokumentasjon fgr du bruker produktet.

Husk all informasjon og advarsler som er angitt i brukerhandboken. Pa denne maten vil du
beskytte deg selv og produktet ditt mot farene som kan oppsta.

Ta vare pa brukerhdndboken. Hvis du gir produktet til noen andre, sgrg for a inkludere

bruksanvisningen. Garantibetingelsene, bruken og feilsgkingsmetodene for produktet er
gitt i denne handboken.

Symbolene og deres beskrivelser i brukerhandboken:

f Fare som kan resultere i dgd eller skade.
@ Viktig informasjon eller nyttige brukstips.
f Varm overflate-advarsel

MERKNAD Fare som kan resultere i materiell skade pa produktet eller dets miljg.

Les brukerhdndboken.

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

Made in TURKEY
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A 1 Sikkerhetsinstruksjoner

* Denne delen inneholder
sikkerhetsinstruksjonene som
er ngdvendige for a forhindre
risikoen for personskade eller
materiell skade.

+ Dersom produktet overleveres
til noen andre for personlig
bruk eller annenhandsbruk, bgr
brukerhannoken,
produktetiketter og andre
relevante dokumenter og deler
ogsa overleveres.

« Selskapet vart skal ikke holdes
ansvarlig for skader som kan
oppsta dersom disse
instruksjonene ikke fglges.

+ Unnlatelse av a fglge disse
instruksjonene vil ugyldiggjere
enhver garanti.

* La alltid installasjons- og
reparasjonsarbeidene utfgres
av produsenten, autorisert
serviceverksted eller en person
som importgrselskapet skal
utpeke.

+ Bruk kun originale reservedeler
og tilbehgr.

* Ikke reparer eller erstatt noen
komponent i produktet med
mindre det er tydelig
spesifisert i brukerhandboken.
* Ikke foreta tekniske
modifikasjoner pa produktet.
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A1 .1 Tiltenkt bruk
+ Dette produktet er designet for

bruk hjemme. Det er ikke egnet
for kommersiell bruk.

« Ikke bruk produktet i hager,

balkonger eller andre
utendgrsmiljger. Dette
produktet er ment a brukes i
husholdninger og pa
personalkjgkkenet i butikker,
kontorer og andre
arbeidsmiljger.

« ADVARSEL: Dette produktet

skal kun brukes til matlaging.
Det skal ikke brukes til
forskjellige formal, som for
eksempel oppvarming av
rommet.

+ Ovnen kan brukes til 4 tine,

bake, steke og grille mat.

* Dette produktet skal ikke

brukes til oppvarming,
plateoppvarming, tgrking ved a
henge handklaer eller klaer pa
handtaket.

1.2 Sikkerhet for barn,
sarbare personer og
kjaeledyr

* Dette produktet kan brukes av

barn 8 ar og eldre, og personer
med manglende fysiske,
sensoriske eller mentale
ferdigheter, eller som har
mangel pa erfaring og



kunnskap, sa lenge de er under
til eller oppleert i sikker bruk og
farer knyttet til produktet.

+ Barn bgr ikke leke med
produktet. Rengjgring og
brukervedlikehold bgr ikke
utfgres av barn med mindre
det er noen som overvaker
dem.

+ Dette produktet skal ikke
brukes av personer med
begrenset fysisk, sensorisk
eller mental kapasitet
(inkludert barn), med mindre
de holdes under tilsyn eller
mottar ngdvendige
instruksjoner.

« Barn bgr overvakes for a sikre
at de ikke leker med produktet.
« Elektriske produkter er farlige
for barn og kjaeledyr. Barn og
kjeeledyr ma ikke leke med,
klatre pa eller ga inn i
produktet.

+ Ikke plasser gjenstander som
barn kan na pa produktet.

+ ADVARSEL: Under bruk er de
tilgjengelige overflatene pa
produktet varme. Hold barn
unna produktet.

* Oppbevar emballasjen
utilgjengelig for barn. Det er
fare for skade og kvelning.
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* Nar dgren er apen, ikke legg

tunge gjenstander pa den eller
la barn sitte pa den. Du kan fa
ovnen til & velte eller skade
dgrhengslene.

+ Av hensyn til barns sikkerhet,

kutt stgpselet og gjar
produktet ubrukelig for du
kaster produktet.

/N\1.3 Elektrisk sikkerhet
+ Koble produktet til en jordet

stikkontakt beskyttet av en
sikring som samsvarer med
gjeldende klassifiseringer
angitt pa typeskiltet. Fa
jordingsinstallasjonen utfgrt av
en kvalifisert elektriker. Ikke
bruk produktet uten jording i
henhold til lokale/nasjonale
forskrifter.

« Stgpselet eller den elektriske

tilkoblingen til produktet bar
vaere pa et lett tilgjengelig sted
(der de pavirkers av flammen
fra komfyrtoppen). Hvis dette
ikke er mulig, ber det veere en
mekanisme (sikring, bryter,
ngkkelbryter, osv.) pa den
elektriske installasjonen som
produktet er koblet til, i
samsvar med de elektriske
forskriftene og skille alle poler
fra nettverket.



* Produktet ma ikke kobles til
stikkontakten under
installasjon, reparasjon og
transport.

+ Koble produktet til en
stikkontakt som oppfyller
spennings- og
frekvensverdiene spesifisert
pa typeskiltet.

* Hvis produktet ikke har en
stremkabel, bruk kun
strgmkabelen som er
beskrevet i delen "Tekniske
spesifikasjoner”.

* Ikke sett fast strgmkabelen
under og bak produktet. Ikke
legg en tung gjenstand pa
stromkabelen. Strgmkabelen
ma ikke bgyes, knuses eller
komme i kontakt med
varmekilder.

+ Baksiden av ovnen blir varm
nar den er i bruk.
Stregmledninger ma ikke bergre
baksiden, koblinger kan bli
skadet.

* Ikke sett de elektriske
ledningene inn i ovnsdgren og
ikke for dem over varme
overflater. Ellers kan
kabelisolasjon smelte og
forarsake brann pa grunn av
kortslutning.

* Bruk kun original kabel. Ikke
bruk gdelagte kabler eller
skjpteledninger.

* Hvis strgmkabeen er skadet,
ma den skiftes ut av
produsenten, et autorisert
serviceverksted eller en person
som spesifiseres av
importgren for @ unnga mulige
farer.

« ADVARSEL: Fgr du skifter
ovnslampen, sgrg for a koble
produktet fra stremnettet for a
unnga fare for elektrisk stgt.
Koble fra produktet eller sla av
sikringen fra sikringsskapet.

Hvis produktet ditt har en

stremkabel og -plugg:

* Ikke koble produktet til en
stikkontakt som er lgs, har
kommet ut av stikkontakten, er
gdelagt, skitten, oljeaktig,
utsatt for vannkontakt (for
eksempel vann som kan lekke
fra kjgkkenbenken).

» Bergr aldri pluggen med vate
hender! Trekk aldri ut stgpselet
ved a trekke i kabelen, trekk
alltid ut ved a holde i stgpselet.

* Forsikre deg om at
produktstgpselet er satt
ordentlig i stikkontakten for a
unnga lysbuedannelse.

A1 .4 Transportsikkerhet

+ Koble produktet fra
stremnettet fgr du
transporterer produktet.
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* Produktet er tungt, baer
produktet med minst to
personer.

* lIkke bruk dgren og/eller
handtaket til & transportere
eller flytte produktet.

+ Ikke legg andre gjenstander pa
produktet og baer produktet
oppreist.

« Nar du skal transportere
produktet, pakk det inn med
bobleplastemballasje eller tykk
papp og teip det godt. Fest
produktet godt med tape for a
forhindre at de avtagbare eller
bevegelige delene av produktet
og produktet blir skadet.

+ Sjekk produktets generelle
utseende for skader som kan
ha oppstatt under transport.

1.5
A Installasjonssikkerhet

+ Sjekk produktet for skader fgr
det installeres. Hvis produktet
er skadet, ikke installer det.

* Ikke installer produktet i
naerheten av varmekilder
(radiatorer, komfyrer osv.).

* Hold omgivelsene til alle
produktets ventilasjonskanaler
apne.

« For & forhindre overoppheting
ber produktet ikke installeres
bak dekorative dgrer.
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A1 .6  Sikkerhet ved bruk
« Sgrg for at produktet er slatt av m

etter hver bruk.

* Hvis du ikke skal bruke

produktet pa lang tid, koble det
fra eller sla av sikringen fra
sikringsskapet.

« lkke bruk et defekt eller skadet

produkt. Hvis noen, koble fra
elektrisitets-/
gassforbindelsene til produktet
og ring autorisert
serviceverksted.

* Ikke bruk produktet hvis

frontdgrens glass er fjernet
eller sprukket.

« lkke klatre pa produktet for a

nd noe eller av andre grunner.

« Bruk aldri produktet nar din

demmekraft eller koordinering
er svekket av alkohol og/eller
narkotika.

* Brennbare gjenstander som

oppbevares i kokeomradet kan
ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i
kokeomradet.

« Ovnshandtaket er ikke en

handkletorker. Ved bruk av
produktet ma du ikke henge
handklaer, hansker eller
lignende tekstiler pa
handtaket.

+ Hengslene pa produktdgren

beveger seg nar dgren apnes
og lukkes, og kan sette seg



fast. Ikke hold i delen med
hengslene nar du apner/lukker
dgren.

A1.7 Temperaturadvarsler

+ ADVARSEL: De tilgjengelige
delene av produktet vil veere
varme under bruk. Veer
forsiktig for & unnga a bergre
produktet og
varmeelementene. Barn under
8 ar bgr ikke bringes i
naerheten av produktet uten en
voksen.

* Ikke plasser brennbare/
eksplosive materialer i
naerheten av produktet, siden
kantene vil veere varme under
drift.

+ Ettersom damp kan komme ut,
hold deg unna mens du apner
ovnsdgren. Dampen kan
brenne handen, ansiktet og/
eller gynene dine.

* Produktet kan bli varmt under
drift. Veer forsiktig for @ unnga
a bergre varmedeler, innsiden
av ovnen og
varmeelementene.

+ Bruk alltid varmebestandige
ovnshansker nar du plasserer
mat i den varme ovnen, eller
fjerner maten fra den varme
ovnen osv.

A1 .8 Bruk av tilbehor

» Det er viktig at tradgrill og
brettet er plassert riktig pa
tradhyllene. Se avsnittet "Bruk
av tilbehor" for detaljert
informasjon.

« Tilbehgr kan skade dgrglasset
ndr produktdgren lukkes. Skyv
alltid tilbehgret til enden av
kokeomradet.

ALQ Matlagingssikkerhet

« Veer forsiktig nar du bruker
alkoholholdige drikker i rettene
dine. Alkohol fordamper ved
hgye temperaturer og kan
forarsake brann siden den kan
antennes nar den kommer i
kontakt med varme overflater.

 Matavfall, olje, osv. i
kokeomradet kan ta fyr. Fjern
sa grovt smuss fgr
tilberedning.

* Fare for matforgiftning: Ikke la
maten sta i ovnen i mer enn 1
time for eller etter tilberedning.
Ellers kan det forarsake
matforgiftning eller
sykdommer.

* Ikke varm opp lukkede bokser
og glasskrukker i ovnen.
Trykket som vil bygge seg opp
i boksen/krukken kan fa den til
a sprekke.
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* Legg det fettsikre papiret i et
kokekar eller pa ovnstilbehgret
(brett, tradrist, osv.) med mat
og plasser det i den
forvarmede ovnen. Fjern
eventuelle overflgdige biter av
fettsikkert papir som henger
fra tilbehgret eller beholderen
for a unnga risikoen for a
bergre ovnens
varmeelementer. Bruk aldri
fettsikkert papir med en
ovnstemperatur som er hgyere
enn den maksimale
brukstemperaturen som er
spesifisert pa det fettsikkre
papiret du bruker. Legg aldri
fettsikkert papir pa
ovnsbunnen.

Ikke plasser stekebrett,
tallerkener eller
aluminiumsfolie direkte pa
bunnen av ovnen. Den
akkumulerte varmen kan
skade bunnen av ovnen.

Lukk ovnsdgren under grilling.
Varme yter kan arsaka
brannskader.

Mat som ikke er egnet for
grilling medfgrer brannfare.
Grill kun mat som er egnet for
kraftig grillbrann. Ikke plasser
maten for langt bak pa grillen.
Dette er det varmeste omradet
og fet mat kan ta fyr.
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A.I .10 Vedlikehold og

rengjoringssikkerhet

Vent til produktet er avkjolt for
du rengjer det. Varme yter kan
arsaka brannskader.

* Vask ikkje produktet ved a

spraye eller helle vatn pa det!
Det er fare for elektrisk stgt!

» lIkke bruk damprensere til 4

rengjore produktet, da dette
kan forarsake elektrisk stgt.

* Bruk ikkje grove skuremidler,

metallskrapere, stalull eller
blekemiddel til & rengjgre
frontglasset i ovnen / (om det
finnes) gvre dgrglass. Disse
materiale kan fgra til at glasyta
kan bli oppskrapa og bli
gydelagd.

+ Hold alltid kontrollpanelet rent

og tert. En fuktig og skitten
overflate kan forarsake
problemer med funksjonene.

Selrensing med hoy

1.11
A temperatur (pyrolyse)

Ved selvrensing blir
overflatene varmere enn ved
vanlig bruk. Hold barn unna.
Varme overflater forarsaker
brannskader! Ikke bergr
produktet under selvrensing og
hold barn unna produktet. Vent
minst 30 minutter fgr du
fierner restene.




* Ved selvrensing vil det
frigjores rgyk pa grunn av
brenning av matrester. Ventiler
kjokkenet ditt godt under
rengjgringsprosessen.

* For du starter rensingen,
rengjor du de ytre overflatene
av ovnen og matrestene inne i
ovnen med en sapeklut. Fjern
alt tilbehgr og alle kokekar fra

2 Miljginstruksjoner

ovnen. Hvis produktet ditt har
et pyrosikkert tilbehgr
(bestandig mot selvrensing
ved hgye temperaturer),
trenger du ikke a fjerne dette
tilbehgret fra ovnen.

« Hvis det er en kokeplate over
ovnen, ma du ikke bruke
kokeplaten under prolysen.

2.1 Avfallsdirektivet

2.1.1 Samsvar med WEEE-direktivet
og avhending av
avfallsproduktet

Dette produktet er i samsvar med EUs
WEEE-direktiv (2012/19/EU). Dette
produktet har et klassifiseringssymbol for
avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr
(WEEE).

Dette produktet er produsert
med deler og materialer av hgy
kvalitet som kan gjenbrukes og
er egnet for resirkulering.
Avhend derfor ikke
L avfallsproduktet sammen med
vanlig husholdningsavfall og annet avfall
ved slutten av levetiden. Ta den til et
innsamlingssted for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr. Du kan
spgrre din lokale administrasjon om disse
innsamlingsstedene. Riktig avhending av
apparatet bidrar til & forhindre negative
konsekvenser for miljget og menneskers
helse.

Samsvar med RoHS-direktivet:

Produktet du har kjgpt, samsvarer med EUs
RoHS-direktiv (2011/65/EU). Det inneholder
ikke skadelige og forbudte materialer som
er spesifisert i direktivet.

2.2 Pakkeinformasjon

Emballasjematerialer til produktet er
produsert av resirkulerbare materialer i
samsvar med vare nasjonale
miljgforskrifter. Ikke kast emballasjeavfallet
sammen med husholdningsavfallet eller
annet avfall, ta det til innsamlingssteder for
emballasjemateriale som er utpekt av
lokale myndigheter.

2.3 Anbefalinger for energisparing

I henhold til EU 66/2014 er informasjon om
energieffektivitet a finne pa
produktkvitteringen som fglger med
produktet.

Folgende forslag vil hjelpe deg & bruke

produktet ditt pa en gkologisk og

energleffektlv mate:
+ Tin frossen mat fgr baking.

+ | ovnen bruker du mgrke eller emaljerte
beholdere som overfgrer varme bedre.

+ Forvarm alltid hvis det er spesifisert i
oppskriften eller brukerhdndboken. lkke
apne ovnsdgren ofte under steking.

+ Sla av produktet 5 til 10 minutter fgr
sluttidspunktet for bakingen ved
langvarig baking. Du kan spare opptil 20
% strgm ved & bruke restvarme.

+ Prgv a varme mer enn én rett om gangen
i ovnen. Du kan varme mat samtidig ved
a plassere to komfyrer pa risten. Hvis du i
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tillegg tilbereder maltidene etter temperaturen optimert for a spare energi

hverandre, vil det spare energi fordi i "Okoviftevarme'-driftsfunksjonen, og
ovnen ikke mister varmen. denne temperaturen kan avvike fra det m
« lkke apne dgren under bakingen under som vises pa displayet.

"@koviftevarme" driftsfunksjon. Hvis
dgren ikke apnes, er den innvendige

3 Ditt produkt

3.1 Produktintroduksjon

_— 1
10 «¢ ]
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1 » 6
1 Kontrollpanel 2 Lampe
3 Tradhyller 4 Viftemotor (bak stalplaten)
5 Dgr 6 Handtak
7 Nedre varmeelement (under 8 Hylleposisjoner
stélplaten)
9 @vre varmeelement 10 Ventilasjonshull

* Varierer avhengig av tmodellen. Produktet ditt
har kanskje ikke en lampe, eller lampens type og
plassering kan avvike fra illustrasjonen.

** Varierer avhengig av tmodellen. Produktet ditt er
kanskje ikke utstyrt med rist. Pa bildet er et
produkt med rist vist som eksempel.
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3.2 Produktkontrollpanel,
introduksjon og bruk

3.2.1 Kontrollpanel

I denne delen finner du oversikten over og
informasjon om grunnleggende bruk av
produktets kontrollpanel. Det kan veere
forskjeller i bilder og enkelte funksjoner
avhengig av produkttype.

10 9 8
|
- 92w

o SBpER s °
) OO . cmppat! g
B E R C Joooei @ ’

| e |
| | | | | |
1 2 3 4 5 6 7

1 Pé&/av-tast

3 Kontrollknott for ovn

5 Temperaturindikatoromrade

7 Start/stopp-tast for baking

9 Tidsur/varighetsindikator-omrade

Hvis det er knott(er) som styrer produktet
ditt, kan denne/disse knottene i visse
modeller vaere slik at de kommer ut nar de
trykkes inn (nedgravde knotter). For & gjgre
innstillinger med disse knottene, skyv fgrst
den aktuelle knotten inn og trekker den ut.
Etter & ha foretatt justeringen, skyver du
den inn igjen og setter knotten tilbake.

3.2.2 Introduksjon av ovnhens
kontrollpanel

Kontrollknott for ovn

Du kan kontrollere innstillingene pa
tidsbryter-/klokkeindikatoren og
temperaturindikatoromradene med
ovnskontrollknotten. Du kan ga gjennom
disse innstillingene ved a vri denne
ovnskontrollknotten til hgyre og venstre og
bruke dem ved a trykke pa knotten.

Indikator for ovnens indre temperatur

Du kan tyde ovnens indre temperatur fra
symbolet for innvendig temperatur pa
displayet. Nar tilberedningen starter, vises

2 Funksjonsvisning

4 Temperaturinnstilling-tast
6 Ngkkellastast

8 Alarmtast

10 Tids- og innstillingstast

symbolet pa displayet, og nar ovnens
innvendige temperatur ndr innstilt
temperatur, lyser hvert niva av symbolet.
Funksjonsvisning

Arbeidsfunksjonene til ovnen din er
plassert pa funksjonsdisplayet pa ovnen.
Hver funksjon aktiveres ved & bergre den.
Alle funksjonene pa displayet er
skjematiske, det kan hende de ikke finnes i
apparatet ditt. Funksjonene til produktet
ditt er beskrevet i avsnittet
"Betjeningsfunksjoner for ovn".

Indikatoromrader:

QB A i
OO0 2
O “Hogo a 2 N,
- BOAOOT
C Soooey @
Taster :
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: Tids- og innstillingstast
: Temperaturinnstilling-tast

: Nokkellastast

DEPoO

: Alarmtast

y

: Start/stopp-tast for baking
Tidsur/varighetsindikator-omrade :
: Symbol for steketid/klokkeslett

: Alarmsymbol

: Innstillingssymbol

: Nokkellassymbol

: Symbol for baking med gkovifte

: Lav damp-symbol *

> D@EP & OO

: Hgy damp-symbol *

: Steketermometer-symbol *

N

Det varierer avhengig av produktmodell. Det er
kanskje ikke tilgjengelig pa produktet ditt.

Temperaturindikatoromrade :
: Alarm-/ngkkellastast

: Temperatursymbol
: Symbol for temperatur i ovn
: Hurtigoppvarmingssymbol (booster)

: Dgrlassymbol *

M E AR 4

Det varierer avhengig av produktmodell. Det er
kanskje ikke tilgjengelig pa produktet ditt.

3.3 Betjeningsfunksjoner for ovn

Pa funksjonstabellen finner du
driftsfunksjonene du kan bruke i ovnen din
og de hgyeste og laveste temperaturene
som kan stilles inn for disse funksjonene.
Rekkefglgen pa driftsmodusene som vises
her kan avvike fra arrangementet pa
produktet ditt.

Funksjon
ssymbol

Temperaturo

Funksjonsbeskrivelse mrade (°C)

Beskrivelse og bruk

Ovnen er ikke oppvarmet. Kun viften (pa bakveggen) fungerer.
Frossen mat med granulat tines sakte ved romtemperatur,
tilberedt mat avkjgles. Tiden det tar & tine et helt kjottstykke er
lengre enn for matvarer med korn.

Over- og undervarme 40-280

#0 Bruk med vifte -

Maten varmes opp ovenfra og nedenfra samtidig. Passer til
kaker, bakverk eller kaker og gryteretter i bakeformer.
Tilberedning gjgres med et enkelt brett.

Undervarme 40-220

Bare nedre varmeelement er pa. Det passer til matvarer som
trenger bruning pa bunnen.

Vifteassistert over-/

40-280
undervarme

Varmluften som varmes opp av de gvre og nedre varmeovnene
fordeles likt og raskt gjennom ovnen med viften.
Tilberedningen gjgres med et enkelt brett.

Viftevarme 40-280

Varmluften som varmes opp av varmeviften fordeles likt og
raskt gjennom ovnen med viften. Den er egnet for tilberedning
med flere brett pa forskjellige hyller.

@koviftevarme 160-220

For & spare strgm, kan du bruke funksjonen i stedet for & bruke
“Viftevarme” innen rekkevidden av 160-220 °C, men
tilberedningen kommer til & ta lengre tid. Bruken av denne
funksjonen er forklart i avsnittet "Betjening av ovnens
kontrollenhet".

Pizzafunksjon 40-280

Det nedre varmeelementet og viftevarmen fungerer. Det er
egnet til a lage pizza.

“3D"-funksjon 40-280

Bf|®|[®]|[® |||

@vre varmeelement, nedre varmeelement og
viftevarmefunksjoner fungerer. Hver side av produktet som
skal tilberedes tilberedes likt og raskt. Tilberedning gjgres med
et enkelt brett.
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Den lille risten i ovnstaket fungerer. Den egner seg for grilling

Lav grill 40-280 av mindre mengder.
. Den store risten i ovnstaket fungerer. Den egner seg for grilling
Full grill 40-280 ;
i store mengder.
wwWwW Varmluften som varmes opp av den store grillen fordeles raskt
% Vifteassistert full grill 40-280 inn i ovnen med viften. Den egner seg for grilling i store

mengder.

eee Hold varm 40-100

Den brukes til @ holde maten ved en temperatur klar for
servering i lang tid.

Q Brgdfunksjon -

Den brukes til & bake brgd. Innkommende innstilt temperatur
og tid kan ikke endres.

J/ Ekstrafunksjonsaktiveri

Den brukes til & aktivere driftsfunksjoner som ikke vises ved

000 ng start pa funksjonsdisplayet.
000 Den brukes til selvrensing av ovnen ved hgy temperatur. Se
XX ) Pyrolyse - spesifikasjonene i vedlikeholds- og rengjgringsdelen for denne
LI funksjonen.

3.4 Produkttilbehor

Det er forskjellige tilbehgr i produktet ditt. |
denne delen er beskrivelsen av tilbehgret
og beskrivelsene av riktig bruk tilgjengelig.
Avhengig av produktmodellen varierer det
medfglgende tilbehgret. Alt tilbehgr som er

beskrevet i brukerhdndboken, er kanskje
ikke tilgjengelig i produktet ditt.

Langpanne

Brettene inne i apparatet kan bli
@ deformert pa grunn av varmen.
Dette har ingen effekt pa

funksjonaliteten. Deformasjonen
forsvinner nar brettet er avkjglt.

Det brukes til bakverk, steking av store
stykker, saftig mat eller til oppsamling av
flytende oljer ved grilling.

Standard brett

Det brukes til bakverk, frossenmat og
steking av store stykker.

Tradgrill

Det brukes til steking eller plassering av
maten som skal bakes, stekes og stues pa
onsket hylle.
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Pa modeller med tradhyller :

Pa modeller uten tradhyller :

3.5 Bruk av produkttilbehgr

Stekehyller

Det er 5 nivaer med hylleplassering i
stekeomrédet. Du kan ogsa se rekkefglgen
pa hyllene i tallene pa ovnens fremre
ramme.

Pa modeller med tradhyller :

Pa modeller uten tradhyller :

Plassering av tradgrillen pa stekehyllene

Pa modeller med tradhyller :

Det er avgjgrende a plassere tradgrillen pa
tradsidehyllene riktig. Nar du plasserer
tradgrillen pa gnsket hylle, ma den apne
delen vaere pa forsiden. For bedre
matlaging ma tradgrillen festes pa
tradhyllens stoppepunkt. Den ma ikke
passere over stopppunktet for & komme i
kontakt med ovnens bakvegg.

Pa modeller uten tradhyller :

Det er avgjgrende a plassere tradgrillen pa
sidehyllene riktig. Tradgrillen har én retning
nar den plasseres pa hyllen. Nar du
plasserer tradgrillen pa gnsket hylle, ma
den apne delen veere pa forsiden.

~
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Plassering av brettet pa kokehyllene Pa modeller med tradhyller :

Pa modeller med tradhyller :

Det er ogsa avgjgrende 4 plassere skuffene
pa tradsidehyllene riktig. Mens du plasserer
brettet pa gnsket hylle, ma dens side som
er utformet for @ holde den veere pa
forsiden. For bedre matlaging ma brettet
festes i stoppkontakten pa rist. Den ma
ikke passere over stoppkontakten for &
komme i kontakt med ovnens bakvegg.

Pa modeller uten tradhyller :

Det er ogséa avgjgrende a plassere brettene
pa sidehyllene riktig. Brettet har én retning
nar den plasseres pa hyllen. Mens du LA ey’ / =
plasserer brettet pa gnsket hylle, ma dens Brettstoppfunksjon - P4 modeller med
side som er utformet for & holde den veere tradhyller

pa forsiden.

Det er ogsa en stoppfunksjon for & hindre
at brettet tipper ut av tradhyllen. Mens du
fjerner brettet, lgsner du det fra den bakre
stoppekontakten og drar det mot deg selv
til det nar fremsiden. Du ma passere over
denne stoppkontakten for a fjerne det helt.

Stoppfunksjon til tradgrillen

Det er en stoppfunksjon for 3 hindre at
tradgrillen tipper ut av tradhyllen. Med
denne funksjonen kan du ta ut maten enkelt
og trygt. Mens du fjerner tradgrillen, kan du
trekke den fremover til den nar stoppunktet.
Du ma ga over dette punktet for a fjerne det
helt.
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Riktig plassering av tradgrillen og brettet
pa teleskopskinnene-Modeller med
tradhyller og teleskopmodeller

Takket veere teleskopskinner, kan brett eller
tradgrillen enkelt monteres og fjernes. Ved
bruk av brett og tradgrill med
teleskopskinnen bgr man passe pé at
tappene foran og bak pa teleskopskinnene
hviler mot kantene pa grillen og brettet (vist
pa figuren).
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3.6 Tekniske spesifikasjoner

Generelle spesifikasjoner

Produktets ytre mal (hgyde/bredde/dybde) (mm)

595 /594 /567

Over installasjonsmal (hgyde / bredde / dybde) (mm)

590-600 /560 /min. 550

Spenning/frekvens

220-240V ~; 50 Hz

Kabeltype og seksjon brukt / egnet for bruk i produktet

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Totalt stremforbruk (kW)

34

Ovnstype

Multifunksjonsovn

undervarme funksjoner med standard belastning.

Grunnleggende: Informasjon pa energimerket for elektriske ovner av hjemmetype er gitt i henhold til standarden EN
60350-1 / IEC 60350-1. Verdiene bestemmes i Over- og undervarme eller (hvis tilgjengelig) Vifteassistert over-/

Energieffektivitetsklasse fastsettes i henhold til falgende prioritering avhengig av om aktuelle funksjoner finnes pa
produktet eller ikke. 1-@koviftevarme , 2-Viftevarme , 3-Vifteassistert lav grill , 4-Over- og undervarme.

Tekniske spesifikasjoner kan endres uten forvarsel for a forbedre kvaliteten pa
@ produktet.

Tallene i denne handboken er skjematiske og samsvarer kanskje ikke ngyaktig med
@ produktet ditt.

med, er oppnadd under laboratorieforhold i henhold til relevante standarder.

@ Verdier som er angitt pa produktetikettene eller i dokumentasjonen som fglger
Avhengig av produktets drifts- og miljgforhold, kan disse verdiene variere.
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4 Forste bruk

For du begynner & bruke produktet,
anbefales det & gjgre fglgende som er
angitt i de fglgende avsnittene.

4.1 Forste tidsbryterinnstilling

Still alltid inn tid pa dagen fgr du
bruker ovnen. Hvis du ikke stiller
den inn, kan du ikke lage mat i
enkelte ovhsmodeller.

®

1. Med ovnen slatt av (mens klokkeslettet

vises pa displayet), trykk pa (O-tasten i

ca. 3 sekunder for a aktivere
innstillingsmenyen.

= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa

displayet. Nar nedtellingen er over,

aktiveres innstillingsmenyen.

2. Aktiver tidsbryterfeltet ved a trykke én

gang pa ovnskontrollknotten eller trykke

én gang pa (O-tasten.

= Timerfeltet og symbolet ¢ blinker

pa tidtaker/-varighetdisplayet.

>l

Still timen ved & rotere ovnskontrollen til
hgyre/venstre. Godkjenn innstillingen
ved a trykke én gang pa
ovnskontrollkotten eller trykke én gang
pa (O-tasten.

= Klokkeslettet stilles inn og
symbolet ¢ lyser kontinuerlig.

®

Hvis den fgrste
tidsbryterinnstillingen ikke utfgres,
starter klokkeslettet fra tiden som
er stilt inn ved
produksjonsprosessen. Du kan
endre klokkeslettinnstillingen
senere, som beskrevet i delen
"Innstillinger".

®

Ved langvarig strembrudd avbrytes
klokkeslettinnstillingen. Den bgr
settes pa nytt.

4.2 Innledende rengjgring

1. Fjern alt emballasjemateriale.

L8 2.
O 1.1
I
: — pll| 3.
@
3. Stillinn tid pa dagen ved & vri 4.

Fjern alt tilbehgr fra ovnen som fglger
med produktet.

Bruk produktet i 30 minutter og sla det
deretter av. P4 denne maten brennes og
renses rester og lag som kan ha blitt
liggende i ovnen under produksjon.

Nar du bruker produktet, velger du den

ovnskontrollknotten til hgyre/venstre og
aktiver minuttfeltet ved a trykke én gang
pa ovnskontrollknotten eller trykke pa én
gang (O-tasten.

= Minuttfeltet og symbolet ¢t blinker
pa tidsbryter-/varighetsdisplayet.

hgyeste temperaturen og
betjeningsfunsjonen som alle
varmeelementene i produktet betjener.
Se "Betjeningsfunksjoner for ovn [» 59]".
Du kan leere hvordan du betjener ovnen i
felgende avsnitt.

5. Vent til ovnen er avkjglt.
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6. Tork av overflatene pa produktet med en
vat klut eller svamp og tgrk med en klut.
For du bruker tilbehgret:

Rengjgr tilbehgret du tar ut av ovnen med
vaskemiddelvann og en myk
rengjgringssvamp.

5 Bruk av ovnen

MERKNAD: Noen vaske- eller
rengjgringsmidler kan skade overflaten.
Ikke bruk skurende rengjgringsmidler,
rengjgringspulver, rengjgringskremer eller
skarpe gjenstander under rengjgring.
MERKNAD: Ved fgrste gangs bruk kan
rgyk og lukt komme opp i flere timer. Dette
er normalt, og du trenger bare god
ventilasjon for a fjerne det. Unnga direkte
innénding av rgyk og lukt som dannes.

5.1 Generell informasjon om bruk av
ovnhen

Kjolevifte ( Det varierer avhengig av
produktmodell. Det er kanskje ikke
tilgjengelig pa produktet ditt. )
Produktet ditt har en kjglevifte. Kjgleviften
aktiveres automatisk ved behov og kjgler
bade forsiden av produktet og mgblene.
Kjgleviften fortsetter & ga under ovnsdrift
eller etter at ovnen er slatt av (ca. Den
deaktiveres automatisk nar kjgleprosessen
er ferdig. Varmluft kommer ut over
ovnsdgren. Ikke dekk til disse

5.2 Betjening av ovnens kontrollenhet

Allmenne varsler for ovnens kontrollenhet

+ Maksimal innstillingstid for
bakeprosessen er 5:59 (fem timer og 59
minutt) For & holde varmen er denne
tiden 23:59 timer. Ved strgmbrudd
kanselleres den forhandsinnstilte
bakingen og baketiden.

+ Nar du gjennomfgrer justering, blinker
relevante symboler pa skjermen. Det er
ngdvendig a lagre innstillingene som er

ventilasjonsapningene med noe. Ellers kan
ovnen overopphetes. 20-30 minutter). Hvis
du tilbereder mat ved a programmere
ovnens tidsbryter, slas kjgleviften av med
alle funksjoner ved slutten av steketiden.
Kjgleviftens driftstid kan ikke bestemmes
av brukeren. Den slar seg pa og av
automatisk. Dette er ikke en feil.

Ovnsbelysning

Ovnsbelysningen slds pa nar ovnen
begynner a bake. Pa noen modeller er
belysningen pa under steking, mens den i
enkelte modeller slar seg av etter en viss
tid.

gjort, enten ved a trykke pa den relevante
tasten i beskrivelsen eller ved a vente en
kort stund.

+ Hvis baketiden er stilt inn nar bakingen
starter, vises gjenvaerende tid pa
displayet.

+ Huvis hurtigforvarmingsinnstillingen er
aktiv pa kontrollenheten, vises A}
-symbolet pa displayet nar du begynner a
bake og ovnen nar temperaturen du stilte
inn for baking raskt. For hurtiginnstilling
for forvarming, se delen «Innstillinger».
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1 Pa/av-tast
3 Kontrollknott for ovn
5 Temperaturindikatoromrade
7 Start/stopp-tast for baking

9 Tidsur/varighetsindikator-omrade
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C Soooey @
Taster:

(O :Tids- og innstillingstast
°C : Temperaturinnstilling-tast
[E' : Ngkkellastast

[\ :Alarmtast

DIl : start/stopp-tast for baking
Tidsur/varighetsindikator-omrade :
: Symbol for steketid/klokkeslett

: Alarmsymbol

: Innstillingssymbol

: Npkkelldssymbol

: Symbol for baking med gkovifte

: Lav damp-symbol *

> DEEP & OO

: Hgy damp-symbol *

: Steketermometer-symbol *

"%

Det varierer avhengig av produktmodell. Det er
kanskje ikke tilgjengelig pa produktet ditt.

Temperaturindikatoromrade :

2 Funksjonsvisning
4 Temperaturinnstilling-tast
6 Nokkelldstast
8 Alarmtast

0 Tids- og innstillingstast

P : Alarm-/ngkkellastast

°C : Temperatursymbol

i : Symbol for temperatur i ovn

ﬁm : Hurtigoppvarmingssymbol (booster)

: Dgrlassymbol *

*  Det varierer avhengig av produktmodell. Det er

kanskje ikke tilgjengelig pa produktet ditt.

Slik slar du ovnen pa
1. Skru pé ovnen ved & bergre (D -tasten.

= Etter at ovnen er slatt pa, vises den
forste driftsfunksjonen i skjermbildet.
Driftsfunksjon, temperatur, baketid og
alarm kan justeres nar displayet er i
denne statusen.

Hvis ingen innstilling er foretatt pa
@ dette displayet, slar ovnen seg av

etter ca. 5 minutter og klokkeslettet

vises pa displayet.

Slik slar du av ovnen;

Skru av ovnen ved a bergre (D-tasten. Tiden
pa dagen vises pa displayet.

Manuell baking ved a velge temperatur og
ovnsdriftsfunksjon

Du kan lage mat ved manuell kontroll (du
bestemmer selv) uten a stille inn baketiden
ved a velge temperatur og driftsfunksjon
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som er spesifikk for maten. Som et
eksempel vises “Over- og undervarme'-
funksjonen og 180 °C-innstillinger vises i
bildene.

1. Skru pa ovnen ved & bergre (D -tasten.

2. Bergr betjeningsfunksjonen du gnsker a
aktivere pa funksjonsdisplayet.
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3. Hvis funksjonen du vil aktivere ikke er
blant betjeningsfunksjonene som vises
fgrst pa funksjonsdisplayet, kan du
aktivere betjeningsfunksjonene i
nederste rad ved a trykke pa
«Ekstrafunksjonsaktivering»

] [g [¥] [¢] [@]
@ i I I [
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4. Den forhandsinnstilte temperaturen for
den valgte driftsfunksjonen vises pa
displayet. For & endre denne
temperaturen, trykk én gang pa
ovnskontrollknappen eller trykk pa°
-tasten og vri ovnskontrollknappen til
hgyre/venstre.

= Symbolet °C blinker pa
temperaturdisplayet.

o 171171107 Al
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Hvis du endrer driftsfunksjonen
@ etter at du har endret den
forhandsinnstilte temperaturen til
driftsfunksjonen, vises den sist
innstilte temperaturen pa displayet.
Hvis den valgte temperaturen ikke
er innenfor temperaturomradet til
den valgte driftsfunksjonen, vises
imidlertid den hgyeste
temperaturen for den

driftsfunksjonen.

5. Bekreft innstilt temperatur ved & bergre
°C -tasten.

= Symbolet °C lyser kontinuerlig pa
temperaturdisplayet.
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6. Etterinnstilling av driftsfunksjon og
temperatur, trykk pa p|Ftasten for a
starte bakingen.

© uh &
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= Omnen byrjar & fungere med det same
ved vald funksjon og temperatur. Pa
temperaturdisplayet vises symbolene
{ og p». Baketiden begynner a telle
opp pa displayet. Nar ovnens indre
temperatur nar den innstilte
temperaturen, vil hvert trinn i |
-symbolet lyse opp. Ovnen slas ikke av
automatisk siden manuell baking
gjeres uten a stille inn baketiden. Du
ma kontrollere bakingen og sla den av
selv. Nar bakingen er fullfgrt, trykker du
pa P [ltasten for & avslutte bakingen,
eller pa (D-tasten for & sla av ovnen
helt.
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Baking ved a stille inn baketiden;

Du kan ogsa la ovnen skru seg automatisk
av nar tiden er over ved a velge
temperaturen og driftsfunksjonene som er
spesifikke for din mat og sette baketid pa
tidsbryteren. Som et eksempel vises
funksjonen «Over- og undervarmen,
innstillinger for 180 °C og 45 minutter
baketid pa bildene.

1. Skru pa ovnen ved a bergre (D -tasten.

2. Bergr betjeningsfunksjonen du gnsker a
aktivere pa funksjonsdisplayet.
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3. Hvis funksjonen du vil aktivere ikke er
blant betjeningsfunksjonene som vises
fgrst pa funksjonsdisplayet, kan du
aktivere betjeningsfunksjonene i
nederste rad ved a trykke pa
«Ekstrafunksjonsaktivering»
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4. Den forhandsinnstilte temperaturen for
den valgte driftsfunksjonen vises pa
displayet. For a endre denne
temperaturen, trykk én gang pa
ovnskontrollknappen eller trykk pa °C
-tasten og vri ovnskontrollknappen til
hgyre/venstre.

= Symbolet °C blinker pa
temperaturdisplayet.
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mimimes
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Hvis du endrer driftsfunksjonen
@ etter at du har endret den
forhandsinnstilte temperaturen til
driftsfunksjonen, vises den sist
innstilte temperaturen pa displayet.
Hvis den valgte temperaturen ikke
er innenfor temperaturomradet til
den valgte driftsfunksjonen, vises
imidlertid den hgyeste
temperaturen for den
driftsfunksjonen.

5. Bekreft innstilt temperatur ved a bergre
°C -tasten.

= Symbolet °C lyser kontinuerlig pa
temperaturdisplayet.
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6. Trykk én gang pa ovnskontrollknappen
eller bergr (5-tasten én gang for
baketiden.

= Den innstilte 30-minuttersverdien
vises pa tidtaker/varighet-displayet
og O-symbolet blinker.
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For & justere baketiden raskt, kan

@ du aktivere baketiden som 30
minutter ved a trykke pa
ovnskontrollknappen eller trykke pa
(O-tasten etter at driftsfunksjonen
og temperaturen er stilt inn, og du
kan endre tiden ved & vri
ovnskontrollknappen til hgyre/
venstre.

7. Juster baketiden ved & vri
ovnskontrollknappen til hgyre/venstre.
Stadfest innstillinga ved a rgyva (9
-tasten.
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Baketiden gker med 1 minutt de
fgrste 15 minuttene, etter 15

minutter gker den med 5 minutter.

8. Etter a ha satt opp driftsfunksjon,
temperatur og baketid, trykk pa p |l
-tasten for & starte bakingen.

‘ © °0045 o
. |AMnE
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= Ovnen starter umiddelbart med

valgt driftsfunksjon og temperatur,
og nedtellingen av baketid vises pa

displayet. Pa temperaturdisplayet
vises symbolene | og p. Nar
ovnens indre temperatur nar den
innstilte temperaturen, vil hvert
trinni } -symbolet lyse opp. Nar
den justerte baketiden er fullfgrt,
vises teksten «<End» pa
temperaturdisplayet, tidtakeren
avgir en lydadvarsel og bakingen
stopper.

9. Varsellyden lyder i ett minutt. Hvis du
trykker pa P |Ftasten mens lydvarselet
avgis og teksten «End» vises pa
temperaturdisplayet, fortsetter ovnen a
fungere pa ubestemt tid. Ovnen slés av
hvis (D-tasten bergres. Hvis en annen
tast enn disse bergres, stopper
lydvarslingen.

Okoviftevarme

For & spare strgm, kan du bruke funksjonen

i stedet for & bruke “Viftevarme” innen

rekkevidden av 160-220°C, men bakingen

kommer til & ta litt lengre tid.

1. Aktiver ovnen ved & trykke pa (D-tasten.

2. Bergr og hold inn «Viftevarme»-
funksjonen pa funksjonsskjermen i 3
sekunder.
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= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen er over,
vises ¢9-symbolet pa tidtaker/
varighet-displayet, og
«@koviftevarme»-funksjonen er

aktivering.
®mnn
O Ludd 2
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3. Du kan endre innstilt temperatur og
bestemme baketid som beskrevet i
tidligere deler. Sa kan du begynne a
bake.

= | «@koviftevarme»-modus lyser lampen
kortere enn den andre bakefunksjonen
pa grunn av energisparing under
baking.
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Brodfunksjon

Ovnen din har en «Brgdfunksjon» definert
spesielt for baking av brgd. Temperaturen
og tidsinnstillingene pa funksjonen kan ikke
endres.

Ingredienser

+ 500 gram mel

+ 15 gram sukker

+ 10 gram tg@rrgjeer

+ 10 gram solsikkeolje
+ 8 gram salt

+ 300 ml vann (35°C)

Pa toppen av deigen
+ 2 teskjeer solsikkeolje
Forberedelse

1. Sikt meleti en dyp beholder. Tilsett
sukker i melet og bland det jevnt.

2. Apne en grop i melet, tilsett gjeer, salt og
solsikkeolje. Varmt vann helles gradvis,
fra sidene av beholderen.

3. Elt deigen for hand eller i en eltemaskin i
ca 10-15 minutter.

4. Vend deigen, som er eltet, noen ganger
for hand og legg den i en beholder.
Pafer 1 ts solsikkeolje pa deigen og
dekk med matfilm slik at den kommer i
kontakt med deigen

5. Etter a ha dekket deigen med matfilm,
dekk den til med en tykk klut og la den
gjeere ved romtemperatur.

6. Ta deigen, som har hevet i 60 minutter,
pa benken og brett den 4-5 ganger for &
fierne luften inni. Pafgr 1 ts solsikkeolje
pa deigen og dekk med matfilm slik at
den kommer i kontakt med deigen La
deigen heve i ytterligere 30 minutter i
romtemperatur.

7. Plasser ovnsbrettet pa 3. hylle i ovnen.
8. Aktiver ovnen ved & trykke pa (D-tasten.

9. Aktiver betjeningsfunksjonene pa nedre
rad ved a trykke pa
«Ekstrafunksjonsaktivering» pa
funksjonsdisplayet.
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10.Trykk pa «Brgdfunksjon» pa
funksjonsdisplayet.
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11.Start bakingen ved a trykke pa Pl
-tasten.

o °Uldd s

c anme
Ccuure 8

12.Ved slutten av baketiden lyder en alarmi
ett minutt. Dersom (D-tasten bergres,
slar ovnen seg av. Hvis en annen tast
enn disse bergres, stopper
lydvarslingen.

5.3 Innstillinger

3-2-1-nedtellingen vises pa
@ displayet i menyene eller
innstillingene som skal aktiveres

ved a trykke i lang tid. Nar
nedteljinga gar ut, blir den aktuelle

menyen eller innstillinga aktivert.

Aktivering av tastelasen
Ved a bruke tasteldsfunksjonen kan du
beskytte kontrollenheten mot forstyrrelser.

1. Bergr [Frtasten til symbolet 3 vises pa
tidsur-/varighetsdisplayet.
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= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen utlgper,
vises frsymbolet pa tidtaker/varighet-
displayet og tastelasen aktiveres. Etter
at tastelasen er stilt inn, avgir
tidtakeren et lydsignal og frsymbolet
blinker hvis en tast bergres eller
ovnskontrollknappen trykkes inn.
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Mens tastelasen er aktivert, kan

@ ikke tastene til kontrollenheten
brukes. Tastelasen blir ikkje avbrutt
ved strgmbrudd.

Deaktivering av tastelasen

1. Bergr (@-tasten til symbolet 3 vises pa
tidsur-/varighetsdisplayet.

= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen utlgper,
forsvinner Brsymbolet pa tidsdisplayet
og tastelasen deaktiveres.
Innstilling av alarmen
Du kan ogsa bruke kontrollenheten til
produktet til andre advarsler eller
paminnelser enn baking. Alarmklokken har
ingen effet ovnens driftsfunksjoner. Til bruk
for varslingsformal. Du kan for eksempel
bruke vekkerklokken nar du vil snu maten i
ovnen pa et bestemt tidspunkt. Med det
samme klokkeslettet du har satt utgar, gir
tidsbryteren et alarmsignal.

Maksimal alarmtid er 23 timer 59
@ minutter.

1. Trykk pa Q-tasten en gang til for 4 stille
inn alarmperioden.

= Minuttfeltet og symbolet QA
begynner a blinke pa tidtaker-/
varighetsdisplayet.
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2. Still inn minuttene fgrst ved & vri
ovnskontrollknotten til hgyre/venstre og
aktiver tidtakerfeltet ved a trykke én
gang pa [\-tasten.

3. Juster tiden ved & vri
ovnskontrollknappen til hgyre/venstre.
Trykk pa Q-tasten att for & bekrefte
innstillingen.

o 0204
——— ‘@ gl
= A

= P4 timer-/varighetsdisplayet lyser
symbolet 2 kontinuerlig og
alarmtiden begynner 3 telle ned pa
displayet.

4. Etter at alarmtiden er fullfgrt, begynner
symbolet Q a blinke og gir deg et
lydvarsel.

Hvis alarmtiden og baketiden stilles
inn samtidig, vises den kortere

tiden pa timer-/varighetsdisplayet.

Sla av alarmen

1. Pa slutten av alarmperioden lyder
alarmen i ett minutt. Bergr en vilkarlig
tast for a stoppe lydvarselet.

= Lydvarselet er stoppet.
Dersom du vil avbryta alarmen;

1. Trykk pa Q-tasten én gang for a nullstille
alarmperioden.
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= Symbolet 2} begynner a blinke pa
tidtaker-/varighetsdisplayet.

2. Vri ovnskontrollknotten til hgyre/venstre
til alarmtidspunktet nar "00:00".

Stille inn volum

Du kan stille inn volumet pa

kontrollenheten. Ovnen ma veere slatt av for

a utfgre denne innstillingen.

1. Med ovnen slatt av (mens klokkeslettet
vises pa displayet), trykk pa (O-tasten i
ca. 3 sekunder for & aktivere
innstillingsmenyen.

= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen er over,
aktiveres innstillingsmenyen.
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2. Roter ovnskontrollen hgyre/venstre
inntil “b-1” eller “b-2” kommer til syne i
tidsdisplayet.

Q
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3. Aktiver toneinnstillingen ved a bergre ©
-tasten igjen eller trykke pa
ovnskontrollen én gang.

= Symbolet {g} blinker pa tidsbryter-/
varighetsdisplayet.

4. Juster gnsket tone ved a vri
ovnskontrollknotten til hgyre/venstre.

5. Bekret innstilt tone ved & bergre (3
-tasten igjen eller trykke pa
ovnskontrollen én gang.

Stille inn skjermlysstyrken

Du kan stille inn volumet pa

kontrollenhetens display. Ovnen ma veere
slatt av for & utfgre denne innstillingen.

1. Med ovnen slatt av (mens klokkeslettet
vises pa displayet), trykk pa (O-tasten i
ca. 3 sekunder for & aktivere
innstillingsmenyen.

= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen er over,
aktiveres innstillingsmenyen.
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2. Roter ovnskontrollen hgyre/venstre
inntil “d-1”, “d-2” eller “d-3” kommer til
syne i tids/varighetsdisplayet.

3. Aktiver lysskarphetsinnstillingene ved a
bergre (O-tasten igjen eller trykke pa
ovnskontrollen én gang.

= Symbolet & blinker pa tidsbryter-/
varighetsdisplayet.
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4. Juster gnsket lysstyrke ved & vri
ovnskontrollknotten til hgyre/venstre.
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5. Bekret lysstyrke ved & bergre (O-tasten
igjen eller trykke pa ovnskontrollen én
gang.

Innstillingsfunksjonen for hurtig

forhandsforvarming (Booster)

Du kan betjene bakingen pa produktet ditt

automatisk med funksjonen for rask

forvarming. For dette formalet bgr du
aktivere innstillingen for hurtigforvarming.

Ovnen ma veere slatt av for a utfgre denne

innstillingen.

1. Med ovnen slatt av (mens klokkeslettet
vises pa displayet), trykk pa (O-tasten i
ca. 3 sekunder for a aktivere
innstillingsmenyen.

= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen er over,
aktiveres innstillingsmenyen.
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2. Roter ovnskontrollen hgyre/venstre
inntil 2J-symbolet og “OFF” kommer til
syne i tidsdisplayet.
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3. Aktiver innstillingen for hurtig
forhandsoppvarming (booster) ved &
bergre (O-tasten eller trykke pa
ovnskontrollen.

= Symbolet & blinker pa tidsbryter-/
varighetsdisplayet.

4. Vri "OFF"-innstillingen pa skjermen til
"ON" ved & vri ovnskontrollknotten til
hgyre/venstre.

5. Bekret innstillingen for
forhandsoppvarming (booster) ved &
bergre (O-tasten igjen eller trykke pa
ovnskontrollen én gang.

Du kan sla av innstillingen for hurtig
@ forhandsoppvarmig med samme
prosedyre. Ved a skru innstillingen

"OFF" (AV) kan du avbryte
innstillingen for hurtig forvarming.

Endre tid pa dagen
For a endre tida pa dagen du har oppgjeve
tidlegare,

1. Med ovnen slatt av (mens klokkeslettet
vises pa displayet), trykk pa (O-tasten i
ca. 3 sekunder for & aktivere
innstillingsmenyen.

= En nedtelling pa 3-2-1 vises pa
displayet. Nar nedtellingen er over,
aktiveres innstillingsmenyen.
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2. Aktiver tidsbryterfeltet ved a trykke én
gang pa ovnskontrollknotten eller trykke
én gang pa (O-tasten.
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= Timerfeltet og symbolet ¢ blinker
pa tidtaker/-varighetdisplayet.
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3. Still inn tid pa dagen ved & vri
ovnskontrollknotten til hgyre/venstre og
aktiver minuttfeltet ved a trykke én gang
pa ovnskontrollknotten eller trykke pa én
gang (O-tasten.

= Minuttfeltet og symbolet ¢t blinker
pa tidsbryter/varighetsdisplayet.

6 Generell informasjon om baking

7y

Still timen ved a rotere ovnskontrollen til
hgyre/venstre. Godkjenn innstillingen
ved a trykke én gang pa
ovnskontrollkotten eller trykke én gang
pa (O-tasten.

= Klokkeslettet stilles inn og
symbolet ¢ lyser kontinuerlig.

Du kan finne tips om klargjgring og .
tilberedning av maten din i denne delen.

| tillegg beskriver denne delen noen av
matvarene som er testet av produsentene

og de mest passende innstillingene for .
disse matvarene. Passende

ovnsinnstillinger og tilbehgr for disse
matvarene er ogsa angitt.

6.1 Allmenne advarsler om baking i
ovnen

+ Nar du apner ovnsdgren under eller etter
steking, kan det komme ut
varmbrennende damp. Ovnsdgren kan
vaere apen. Ovnsdgren kan vaere apen.
Hold deg unna nar du apner ovnsdgren.

+ Intens damp som genereres under
steking kan danne kondenserte
vanndraper pa innsiden og utsiden av
ovnen og pa de gvre delene av mgblene
pa grunn av temperaturforskjellen. Dette
er en normal og fysisk hendelse.

+ Tilberedningstemperaturen og
tidsverdiene for matvarer kan variere
avhengig av oppskriften og mengden. Av 6
denne grunn er disse verdiene gitt som ’

Fjern alltid ubrukt tilbehgr fra ovnen fgr
du begynner a tilberede mat. Tilbehgr
som blir liggende i ovnen kan forhindre at
maten tilberedes med riktige verdier.

For matvarer som du skal tilberede i
henhold til din egen oppskrift, kan du
referere til lignende matvarer gitt i
matlagingstabellene.

Bruk av det medfglgende tilbehgret sikrer
at du far den beste tilberedningssytelsen.
Folg alltid advarslene og informasjonen
gitt av produsenten for det eksterne
kokekaret du skal bruke.

Klipp det fettsikre papiret du skal bruke i
tilberedningen i passende stgrrelser til
beholderen du skal lage mat. Smgrepapir
som renner over fra beholderen kan
skape risiko for brannskader og pavirke
kvaliteten pa bakingen. Bruk det fettsikre
papiret du skal bruke i det angitte
temperaturomradet.

For god bakeytelse plasserer du maten
pa den anbefalte riktige hyllen. Ikke endre
hylleposisjon under tilberedning.

1.1 Bakverk og ovnsmat

omrader. Generell informasjon
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Vi anbefaler a bruke tilbehgret til
produktet for en god tilberedningsytelse.
Hvis du gnsker & bruke et eksternt




kokekar, er det foretrekkelig med mgrkt,
ikke-klebende og varmebestandig

Tips for baking av kaker
+ Hvis kaken er fuktig bruker du en liten

servise. mengde vaeske eller reduserer
* Hvis forvarming anbefales i temperaturen med 10 °C.
tilberedningstabellen, sgrg for & sette « Hvis kaken er fuktig, bruk en liten

maten i ovnen etter forvarming.

+ Hvis du vil tilberede mat ved a bruke
kokekar pa tradgrill, plasserer du den .
midt pa tradgrill, ikke i naerheten av

mengde vaeske eller reduser
temperaturen med 10°C.

Hvis toppen av kaken er brent, setter du
den pa nederste hylle, senker

bakveggen. temperaturen og gker steketiden.

+ Alle materialer som brukes til 4 lage * Hvis innsiden av kaken er godt stekt, men
bakverk skal veere ferske og ha utsiden er klissete, bruker du mindre
romtemperatur. vaeske, reduserer temperaturen og gker

+ Tilberedningsstatusen til matvarene kan
variere avhengig av matmengden og
stgrrelsen pa kokekaret.

*+ Metall-, keramikk- og glassformer
forlenger koketiden, og bunnflatene pa
bakevarer blir ikke jevnt brune.

+ Hvis du bruker bakepapir, kan du se lett
bruning pa undersiden av maten. | denne
situasjonen kan det hende du ma
forlenge tilberedningsperioden med ca.
10 minutter.

+ Verdiene spesifisert i
tilberedningstabellene fastslas som et
resultat av testene utfgrt i vare
laboratorier. Verdier som passer for deg
kan avvike fra disse verdiene.

+ Plasser maten pa riktig hylle som er
anbefalt i tilberedningstabellen. Referer
til nederste hylle i ovnen som hylle 1.

steketiden.

Tips til bakverk

+ Hvis deigen er for tgrr, gker du
temperaturen med 10 °C og forkorter
steketiden. Fukt deigplatene med en saus
bestdende av melk, olje, egg og
yoghurtblanding.

+ Huvis deigen steker sakte, paser du at
tykkelsen pa deigen du har laget ikke
renner over brettet.

+ Hvis bakverket er brunet pa overflaten,
men bunnen ikke er stekt, passer du pa at
mengden saus du skal bruke til bakverket
ikke er for mye i bunnen av deigen. For en
jevn bruning prgver du a fordele sausen
jevnt mellom deigplatene og bakverket.

+ Stek bakverk i posisjon og temperatur
som passer til steketabellen. Hvis
bunnen fortsatt ikke er brunet nok, legger
du den pa en nederste hylle for neste
tilberedning.

Kokebord for bakverk og ovnsmat
Forslag til baking med enkeltbrett

Mat Tilbehor som Betjeningsfunks;j |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
Kake pa brettet  |Standard brett * Over- og 3 180 30.. 40
undervarme
Kake i formen K?"ef?m‘ pa Viftevarme 2 180 30..40
tradgrill **
Smakaker Standard brett*  |OV&"©9 160 25..35
undervarme
Smakaker Standard brett * | Viftevarme 150 25..35
Rund kakeform,
Sukkerbrodkake |20 6™ | diameter | Over- og 150 30..40
med klemme pad [undervarme
tradgrill **
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Mat Tilbehor som Betjeningsfunksj |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
Rund kakeform,
Sukkerbrgdkake 26emi dlamettoer Viftevarme 2 150 35..45
med klemme pa
tradgrill **
Smakake Bakebrett * Over- og 3 170 25..35
undervarme
Smakake Bakebrett * Viftevarme 3 170 20..30
Kake Standard brett * Vifteassistert 180 35..45
over-/undervarme
Bolle Standard brett* |0V 09 2 200 20..30
undervarme
Bolle Standard brett *  |Viftevarme 3 180 20..30
Hele brad Standard brett*  |OVe" 09 3 200 30.. 40
undervarme
Hele brgd Standard brett * | Viftevarme 3 200 30..40
Rektangulaer
Lasagne beholderav  ~Over-og 2eller 3 200 30.. 40
glass/metall p& |undervarme
tradgrill **
Rund svart
Eplepai metallform, 20 cm |Over- og 2 180 50 .. 65
i diameter pa undervarme
tradgrill **
Rund svart
Eplepai metaliform, 20 em |0 arme 3 170 50 ... 65
i diameter pa
tradgrill **
Pizza Standard brett*  |OV&"©9 3 280 5.9
undervarme
Pizza Standard brett * | Pizzafunksjon 2 280 5..10
Forslag til matlaging med to brett
Mat Tilbehor som Betjeningsfunksj |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
i 2-Standard brett *
Smakaker Viftevarme 2-4 150 25..35
4-Bakebrett *
2-Standard brett *
Smakake Viftevarme 2-4 170 25..35
4-Bakebrett *
1-Standard brett *
Kake Viftevarme 1-4 180 40 .. 50
4-Bakebrett *
2-Standard brett *
Bolle Viftevarme 2-4 180 20..30

4-Bakebrett *

Forvarming anbefales til all mat.

*Dette tilbehgret er kanskje ikke inkludert i produktet.

**Dette tilbehgret folger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehgr.
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Kokebord med betjeningsfunksjon .
“@Gkoviftevarme”
+ lIkke endre temperaturinnstillingen etter &
ha startet tilberedning i driftsfunksjonen
“@koviftevarme”.

Ikke apne dgren under kokingen

under @koviftevarme-driftsfunksjon. Hvis
dgren ikke apnes, er den innvendige
temperaturen optimert for & spare energi,
og denne temperaturen kan avvike fra det
som vises pa displayet.

+ lkke forvarm i “@koviftevarme”
driftsfunksjonen.

Mat Tilbehor som skal Hyllestilling Temperatur (°C) Bakesymbol
brukes Bakesymbol

Smakaker Standard brett * 3 160 25..35

Smakake Standard brett * 3 180 25..35

Kake Standard brett * 3 200 45 .55

Bolle Standard brett * 3 200 35..45

* Dette tilbehgret er kanskje ikke inkludert i produktet.

6.1.2 Kjott, fisk og fjeerfe .

Nokkelpunktene ved grilling

« Hvis du krydrer den med sitronsaft og
pepper for du tilbereder hel kylling, kalkun
og store kjpttstykker, vil dette gke
tilberedningsytelsen.

+ Det tar 15 til 30 minutter mer 3 tilberede
utbenet kjgtt enn filet ved steking.

Du bgr beregne ca 4 til 5 minutters

steketid per centimeter av kjgtttykkelse.

+ Etter at steketiden er utlgpt, lar du kjpttet
std i ovnen i ca. 10 minutter. Saften av
kjgttet fordeles bedre til det stekte kjpttet
og kommer ikke ut nar kjgttet kuttes.

« Fisk bgr plasseres pa middels eller lavt
niva i en varmebestandig plate.

+ Tilbered de anbefalte rettene i

steketabellen med et enkelt brett.

Kokebord for kjett, fisk og fjaerfe

Mat Tilbehgr som Betjeningsfunksj |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
. ) . 15 min. 250/
Biff (hel) / stekt (1 Standard brett * Vifteassistert 3 maks, etter 180 ... |60 ... 80
kg) over-/undervarme 190
Lammeskank Standard brett * Vifteassistert 3 170 85..110
(1,5-2 kg) over-/undervarme
Tradgrill *
Fritert kylling . |Vifteassistert 9 15 min. 250/ 60 . 80
(1,8-2 kg) Legg Stt '?:elft Pa |over-/undervarme maks, etter 190
en nedre hylle
) ) Trédgrill *
(F{'gf;:g')““g Legg ett brett pa | Viftevarme 2 200.... 220 60 ... 80
' en nedre hylle
Fritert kylli Trédgrill * 15 min. 250/
ritert kylling . |uapn : min.
(1.82kg) Legg et brett ps 3D"funksjon |2 maks, etter 190 | °0 80
en nedre hylle
Vifteassistert 25 min. 250/
Kalkum (5.5kg) |Standard brett * maks, etter 180 ... [150 ... 210
over-/undervarme 190
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Mat Tilbehor som Betjeningsfunksj |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
25 min. 250/
Kalkum (5.5kg) |Standard brett*  |“3D"-funksjon 1 maks, etter 180 ... |150 ... 210
190
Tradgrill * Vit
. ifteassistert
Fisk Legg ett brett pd |over-/undervarme 200 2030
en nedre hylle
Tradgrill *
Fisk Legg ett brett p4 | “3D"-funksjon 3 200 20..30
en nedre hylle

Forvarming anbefal

es til all mat.

*Dette tilbehgret er kanskje ikke inkludert i produktet.

**Dette tilbehgret fglger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehgr.

6.1.3 Grill

Radt kjgtt, fisk og fjeerfekjgtt blir raskt brunt
nar det grilles, holder en vakker skorpe og
torker ikke ut. Filetkjott, grillspyd, palser

Nokkelpunktene til grillen

samt saftige grgnnsaker (tomater, lgk osv.)
egner seg spesielt godt til grilling.

Allmenne advarsler

+ Mat som ikke er egnet for grilling
medfgrer brannfare. Grill kun mat som er .
egnet for kraftig grillbrann. Ikke plasser

Tilbered mat med lignende tykkelse og
vekt s& mye som mulig for grillen.

« Plasser bitene som skal grilles pa

tradgrill eller ristbrettet ved & fordele dem
uten & overskride varmeelemetets mal.
Avhengig av tykkelsen pa stykkene som
skal grilles, kan steketidene i tabellen
variere.

Skyv tradgrill eller ristbrettet til pnsket
niva i ovnen. Hvis du tilbereder mat pa

maten for langt bak pa grillen. Dette er
det varmeste omradet og fet mat kan ta

fyr.

+ Lukk ovnsderen under grilling. Grill
aldri med ovnsdgren apen. Varme yter
kan arsaka brannskader.

tradgrill, skyver du ovnsplaten til den
nederste hyllen for & samle opp oljene.
Ovnsplaten du skal skyve bgr ha en
stgrrelse som dekker hele grillomradet.
Dette brettet fglger kanskje ikke med

produktet. Hell litt vann i ovnsbrettet for

enkel rengjgring.

Grillbord

Mat Tilbehor som skal Hyllestilling Temperatur (°C) Bakesymbol
brukes Bakesymbol

Fisk Tradgrill 4- 250 20..25

Kyllingbiter Tradgrill 4- 250 25..35

K%“’;‘;’;gi (kalvekiot) |1 a 4ol 4 250 20 ...30

Lammekotelett Tradgrill 4-5 250 20..25

Biff - (kjgtterninger) | Tradgrill 4-5 250 25..30

Kalvekotelett Tradgrill 4-5 250 25..30

Grgnnsaksgrateng Tradgrill 4-5 220 20..30

Ristet brgd Tradgrill 4 250 1..3

Det anbefales a forvarme i 5 minutter for all grillmat.

Snu matbitene etter 1/2 av den totale grilltiden.
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6.1.4 Test matvarer

Steketabell for testmaltider
Forslag til baking med enkeltbrett

« Maten i dette steketabellen er tilberedt i
henhold til standarden EN 60350-1 for &
lette testing av produktet for
kontrollinstitutter.

4-Bakebrett *

Mat Tilbehor som Betjeningsfunksj |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
Kakekjeks Standard brett* |0V 09 3 140 20..30
undervarme
P& modeller med
tradhyller :3
Kakekjeks Standard brett * | Viftevarme . 140 15..25
P& modeller uten
tradhyller :2
Smakaker Standard brett*  |OV&"©9 3 160 25..35
undervarme
Smakaker Standard brett *  |Viftevarme 3 150 25..35
Rund kakeform,
Sukkerbrodkake |28 Cm | diameter |Over- og 2 150 30..40
med klemme pad |[undervarme
tradgrill **
Rund kakeform,
Sukkerbrgdkake 26emi dlamen;:-r Viftevarme 2 150 35..45
med klemme pé
tradgrill **
Rund svart
Eplepai metallform, 20 cm |Over- og 2 180 50 .. 65
i diameter pa undervarme
tradgrill **
Rund svart
Eplepai mgtallform, QZO cm Viftevarme 3 170 50 ... 65
i diameter pa
tradgrill **
Forslag til matlaging med to brett
Mat Tilbehor som Betjeningsfunksj |Hyllestilling Temperatur (°C) |Bakesymbol
skal brukes on Bakesymbol
2-Standard brett *
Smakaker Viftevarme 2-4 150 25..35
4-Bakebrett *
2-Standard brett *
Kakekjeks Viftevarme 2-4 140 15..25

Forvarming anbefales til all mat.
*Dette tilbehgret er kanskje ikke inkludert i produktet.

**Dette tilbehgret fglger ikke med produktet ditt. De er kommersielt tilgjengelige tilbehgr.
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Grill

Mat Tilbehor som skal Hyllestilling Temperatur (°C) Bakesymbol
brukes Bakesymbol

Kjottbolle (kalvekjott) -

-12 belop Tradgrill 4 250 20..30

Ristet brod Tradgrill 4 250 1..3

Det anbefales a forvarme i 5 minutter for all grillmat.

Snu matbitene etter 1/2 av den totale grilltiden.

7 Vedlikehold og rengjgring

7.1 Generell informasjon om

rengjgring

Allmenne advarsler

+ Vent til produktet er avkjglt fgr du rengjer
det. Varme yter kan arsaka brannskader.

« lkke bruk vaskemidlene direkte pa de
varme overflatene. Dette kan forarsake
permanente flekker.

+ Produktet bgr rengjgres grundig og
torkes etter hver operasjon. Dermed skal
matrester lett rengjgres og disse restene
skal hindres i & brenne seg nar produktet
tas i bruk igjen senere. Dermed forlenges
levetiden til apparatet og problemer som
ofte oppstar, reduseres.

+ Ikke bruk damprenseprodukter il
rengjering.

+ Noen vaske- eller rengjgringsmidler kan
skade overflaten. Uegnede
rengjgringsmidler er: blekemiddel,
rengjgringsmidler som inneholder
ammoniakk, syre eller klorid,
damprengjgringsprodukter,
avkalkingsmidler, flekk- og rustfjernere,
skurende rengjgringsmidler
(kremrengjgringsmidler, skurepulver,
skurekrem, skurende og ripende
skrubber, staltrad, svamper,
rengjgringskluter som inneholder smuss
og vaskemiddelrester).

+ Det er ikke ngdvendig med spesielt
rengjgringsmateriale i rengjgringen som
gjeres etter hver bruk. Rengjgr apparatet
med oppvaskmiddel, varmt vann og en
myk klut eller svamp og tgrk den med en
torr klut.
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Sorg for a tgrke helt av eventuell
gjenveerende vaeske etter rengjgring og
rengjgr umiddelbart all mat som spruter
rundt under tilberedningen.

Ikke vask noen av apparatets
komponenter i oppvaskmaskin.

Inox - rustfrie overflater

Ikke bruk syre- eller klorholdige
rengjgringsmidler til & rengjgre rustfrie
inox-overflater og -handtak.

Rustfri inox-overflate kan endre farge
over tid. Dette er normalt. Etter hver
operasjon, rengjgr du med et
vaskemiddel som passer for den rustfrie
overflaten eller inox-overflaten.

Rengjgr med en myk sapeklut og flytende
(ikke-skrapende) vaskemiddel som er
egnet for inox-overflater, og sgrg for &
torke i én retning.

Fjern kalk-, olje-, stivelses-, melke- og
proteinflekker pa glass- og inox-
overflatene umiddelbart uten a vente.
Flekker kan ruste over tid.
Rengjgringsmidler som sprayes/pafgres
overflaten bgr rengjgres umiddelbart.
Slipende rengjgringsmidler som er igjen
pa overflaten, gjgr at overflaten blir hvit.

Emaljerte overflater

Etter hver bruk, rengjgr emaljeoverflatene
med oppvaskmiddel, varmt vann og en
myk klut eller svamp og tgrk dem med en
torr klut.

For vanskelige flekker kan en ovn- og
grillrengjgringsmiddel anbefalt pa
nettstedet til produktmerket ditt og en
skurepute som ikke skraper brukes. Ikke
bruk et eksternt ovnrengjgringsmiddel.



Plastdeler og malte overflater

+ Rengjgr plastdeler og malte overflater
med oppvaskmiddel, varmt vann og en
myk klut eller svamp og terk dem med en
torr klut.

+ lkke bruk hardmetallskraper og skurende
rengjgringsmidler. De kan skade
overflatene.

+ Sgrg for a ikke la komponentene i
poduktet vaere fuktige, og fjern
vaskemiddel. Ellers kan det oppsta
korrosjon pa disse skjgtene.

+ Ovnen ma avkjgles fgr du rengjor
kokeomradet. Rengjgring pa varme flater
vil danne bade brannfare og skade
emaljeoverflaten.

Katalytiske overflater

- Sideveggene i kokeomradet kan kun
dekkes med emalje eller katalytiske
vegger. Det varierer etter modell.

+ De katalytiske veggene har en lett matt
og porgs overflate. De katalytiske
veggene i ovnen bgr ikke rengjgres.

+ Katalytiske overflater absorberer olje
takket veere dens porgse struktur og
begynner a skinne nar overflaten er
mettet med olje, i dette tilfellet anbefales
det a bytte ut delene.

Glassoverflater
+ Ved rengjgring av glassoverflater, bruk

7.2 Rengjgringstilbehgr

Ikke legg produkttilbehgrene i en
oppvaskmaskin med mindre annet er angitt
i brukerhandboken.

7.3 Rengjgring av kontrollpanelet

ikke harde metallskraper og skurende
rengjgringsmidler. De kan skade
glassoverflaten.

+ Rengjgr apparatet med oppvaskmiddel,
varmt vann og en mikrofiberklut som er
spesifikk for glassoverflater, og tgrk det
med en torr mikrofiberklut.

+ Huvis det er rester av vaskemiddel etter

rengjering, terk det av med kaldt vann og
terk med en ren og tgrr mikrofiberklut.
Rester av vaskemiddel kan skade
glassoverflaten neste gang.

 Tgrkede rester pa glassoverflaten skal
ikke under noen omstendigheter renses
bort med taggete kniver, stalull eller
lignende skrapeverktgy.

+ Du kan fjerne kalsiumflekkene (gule
flekker) pa glassoverflaten med det
kommersielt tilgjengelige
avkalkingsmidlet, med et
avkalkingsmiddel sliksom eddik eller
sitronsaft.

+ Hvis overflaten er kraftig tilsmusset,
pafer rengjgringsmiddelet pa flekken
med en svamp og vent lenge for at det
skal skal virke skikkelig. Rengjgr deretter
glassoverflaten med en vat klut.

- Misfarginger og flekker pa
glassoverflaten er normale og ikke feil.

+ Nar du rengjgr panelene med
knappkontroll, terk av panelet og
knappene med en fuktig myk klut og terk
med en torr klut. Ikke fjern knottene og
pakningene under for d rengjgre panelet.
Kontrollpanelet og knappene kan veaere
skadet.

« Nar du rengjgr inox-panelene med
knappekontroll, ma du ikke bruke inox-
rengjgringsmidler rundt knappen.
Indikatorene rundt knotten kan slettes.

+ Rengjgr bergringskontrollpanelene med
en fuktig myk klut og tgrk med en tgrr
klut. Hvis produktet ditt har en
ngkkellasfunksjon, ma du stille inn
tasteldsen fgr du utfgrer rengjgring av
kontrollpanelet. Ellers kan feil deteksjon
forekomme pa tastene.

7.4 Rengjgring av innsiden av ovnen
(kokeomradet)

Fglg rengjgringstrinnene beskrevet i
avsnittet "Generell informasjon om
rengjering” i henhold til overflatetypene i
ovnen din.
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Rengjgring av ovnens sidevegger
Sideveggene i kokeomradet kan kun

dekkes med emalje eller katalytiske vegger.

Det varierer etter modell. Hvis det er en
katalytisk vegg, se avsnittet "Katalytiske
overflater" for informasjon.

Hvis produktet ditt er en tradhyllemodell,
fierner du tradhyllene fgr du rengjor
sideveggene. Fullfgr deretter rengjgringen
som beskrevet i avsnittet "Generell
informasjon om rengjgring" i henhold til
type sideveggoverflate.

Slik fijerner du sidetradhyllene:

1. Fjern forsiden av tradhyllen ved a trekke
den pa sideveggen i motsatt retning.

2. Trekk tradhyllen mot deg for a fjerne
den helt.

3. For & feste hyllene igjen, ma
prosedyrene som brukes nar de fjernes,
gjentas fra slutt til start, henholdsvis.

7.5 Selrensing med hoy temperatur

Ovnen er utstyrt med en pyrolysefunksjon.
Ovnen varmes opp til en temperatur pa ca.
420-480 °C og brenner til den eksisterende
skitten blir til aske. En sterk rgyk kan
genereres. Sgrg for god ventilasjon.
Hgytemperaturrensing bgr utfgres etter
omtrent hver 10. bruk av ovnen.

Allmenne advarsler

Varme overflater forarsaker
& brannskader!

Ikke bergr produktet under
selvrensing og hold barn unna
produktet. Vent minst 30 minutter
for du fjerner restene.

+ Fgr du bruker pyrolysefunksjonen, fjern
alt tilbehgr, teleskophyllen og sidehyllene
(hvis det finnes). Hvis de ikke fjernes, vil
tilbehgret og sidetradhyllene bli skadet.

+ Hvis produktet ditt har et pyrosikkert
tilbehgr (bestandig mot selvrensing ved
hgye temperaturer), trenger du ikke a
fierne dette tilbehgret fra ovnen. Hvorvidt
tilbehgret ditt er pyrosikkert eller ikke, er
spesifisert i tilbehgrsseksjonen. Med
mindre det er spesifisert, er ikke
tilbehgret ditt motstandsdyktig mot hgye
temperaturer. Den ma tas ut av ovnen for
rensing for & unnga skader.

+ lkke rengjgr dgrpakningen.
Glassfiberforseglingen er veldig delikat
og skades lett. Hvis dgrpakningen er
skadet, skifter du den ut med en ny fra en
autorisert service.

Slik starter du pyrolysefunksjonen:

1. Fjern alt utstyr fra omnen. Pa modellene
med tradhyller ma du huske a fjerne
tradhyllen.

2. Fgr du starter rensingen, rengjgr du de
ytre overflatene av ovnen og matrestene
inne i ovnen med en sdpeklut.

3. Velg funksjonen «Pyrolyse » eller
«Pyrolyse - gkonomimodus» i henhold
graden av smuss i ovnen. Hvis ovnen
din ikke er veldig skitten, anbefaler vi &
bruke «Pyrolyse - gkonomimodus»-
funksjonen Denne funksjonen tar mindre
tid enn funksjonen «Pyrolyse variabel».
Hvis ovnen er veldig skitten, kan det
hende at funksjonen «Pyrolyse -
gkonomimodus» ikke er tilstrekkelig. |
dette tilfellet rengjgr du den med
«Pyrolyse »-funksjonen.

4. Aktiver ovnen ved a trykke pa (D-tasten.

NO /83




5. Aktiver betjeningsfunksjonene pa nedre
rad ved a trykke pa
«Ekstrafunksjonsaktivering» pa
funksjonsdisplayet.

] [g [¥] [¢] [@]
@ i I I [
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6. Trykk pa «Pyrolyse » pa den nederste
raden pa funksjonsdisplayet.

[e]
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7. Det pyrolytiske nivaet "HI" og tiden
"02:00" vises pa skjermen.

o °[Ml s

<

8. Start rengjeringen ved & trykke pa Pl
-tasten.

= Rensing starter og displayet viser
tiden selvrensingen vil ta. Denne
tiden kan ikke endres.

9. Nar ovnen nér en viss temperatur etter
at pyrolysen har startet, vises
lasesymbolet f&] pa tidsvisningen, og
ovnsdgren kan ikke dpnes. Ikke tving
handtaket til & lase opp dgren for
rengjgringsprosessen er fullfgrt og
lasesymbolet forsvinner fra displayet.

10.Nér renseprosessen er ferdig utfgrt, vil
«End» vises i displayet. Skru av ovnen
ved & bergre (D-tasten.

11.Nar symbolet [&] forsvinner pa displayet,
fierner du de resterende avleiringene
med eddikvann.

Pyrolyse - skonomimodus

Hvis ovnen din ikke er veldig skitten,
anbefaler vi & bruke «Pyrolyse -
gkonomimodus»-funksjonen Denne
funksjonen tar mindre tid enn funksjonen
«Pyrolyse variabel». Hvis ovnen er veldig
skitten, kan det hende at funksjonen
«Pyrolyse - gkonomimodus» ikke er
tilstrekkelig. | dette tilfellet rengjgr du den
med «Pyrolyse »-funksjonen.

1. Fjern alt utstyr frda omnen. Pa modellene
med tradhyller ma du huske a fjerne
tradhyllen.

2. Fer du starter rensingen, rengjgr du de
ytre overflatene av ovnen og matrestene
inne i ovnen med en sapeklut.

.

Aktiver ovnen ved & trykke pa (D-tasten.

4. Aktiver betjeningsfunksjonene pa nedre
rad ved a trykke pa
«Ekstrafunksjonsaktivering» pa
funksjonsdisplayet.

] [g [¥] [¢] [@]
@ i I I [
@%

5. Trykk pa «Pyrolyse » pa den nederste
raden pa funksjonsdisplayet.
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@
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6. Trykk pa «Pyrolyse » pa
funksjonsdisplayet.

7. Start rengjeringen ved a trykke pa Pl
-tasten.

= Rensing starter og displayet viser
tiden selvrensingen vil ta. Denne
tiden kan ikke endres.
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8. Nar ovnen nar en viss temperatur etter
at pyrolysen har startet, vises
lasesymbolet [&] pa tidsvisningen, og
ovnsdgren kan ikke apnes. lkke tving
handtaket til & 1ase opp dgren for
rengjgringsprosessen er fullfgrt og
lasesymbolet forsvinner fra displayet.

9. Nar renseprosessen er ferdig utfert, vil
«End>» vises i displayet. Skru av ovnen
ved & bergre (D-tasten.

10.Nar symbolet [&] forsvinner pa displayet,
fierner du de resterende avleiringene
med eddikvann.

7.6 Rengjgring av ovnsdgren

Du kan fjerne ovnsdgren og dgrglassene for
a rengjgre dem. Hvordan du fjerner dgrene
og vinduene er forklart i avsnittene «Fjerne
ovnsdogren» og «Fjerne de indre glassene
til dorens». Etter at du har fjernet dgrens
innerglass, rengjgr du dem med et
oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut
eller svamp og tgrker dem med en torr klut.
For kalkrester som kan dannes pa
ovnsglasset, tgrker du av glasset med
eddik og skyller.

lkke bruk sterke skuremidler,

@ metallskrapere, stalull eller
blekemidler til & rengjgre ovnsdgren
og glasset.

Fjerning av ovnsdgren
1. Opna omnsdgra.

2. Apne klipsene i inngangsdgrens
hengselkontakt pa hgyre og venstre side
ved & skyve dem ned som vist pa
figuren.

3. Hengseltyper kan veaere (A), (B), (C)
avhengig av produktmodellen. Fglgende
figurer viser hvordan du apner hver type
hengsel.

4. (A) type hengsel er tilgjengelig i vanlige
dertyper.

Sl

5. (B) type hengsel er tilgjengelig i mykt
lukkende dgrtyper.

6. (C) type hengsel er tilgjengelig i dgrtyper
med myk apning/lukking.

8. Trekk den fijernede dgren oppover for &
Igsne den fra hgyre og venstre hengsel
og fjern den.
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For & feste dgren igjen, ma
@ prosedyrene som brukes nar den

fiernes, gjentas fra slutt til start,

henholdsvis. Nar du installerer

dgren, sgrg for a lukke klipsene pa
hengselkontakten.

7.7 Fjerning av det innerglasset til
ovnsdgren

Innerglasset til produktets inngangsdgr kan
fjernes for rengjgring.

1. Opna omnsdgra.

2. Trekk plastdelen, festet pa den gvre
delen av inngangsdgren, mot deg selv
ved a trykke pa trykkpunktene pa begge
sider av delen samtidig og ta den av.

51234
1 Innerste 2 Andre
glass innerglass
3 Tredje 4 Utvendig
innerglass glass

5 Plastglasss
por-Nedre

3. Som vist pa figuren, lgfter du forsiktig
det innerste glasset mot «A» og fjerner
det deretter ved a trekke mot «B».

4. Gjenta den samme prosessen for &
fierne det andre og tredje glasset.

Det fgrste trinnet i 8 omgruppere dgren er &
bytte ut det andre og tredje glasset (2, 3).
Som vist pa figuren, plasserer du den skra
kanten av glasset slik at den mgter den
skra kanten av plastsporet.

Rekkefglgen for festing av det andre og
tredje indre glasset er ikke viktig, da de er
utskiftbare.

Mens du fester det innerste glasset (1), veer
oppmerksom pa a plassere den trykte siden
av glasset pa det andre innerglasset. Det er
avgjerende a plassere de nedre hjgrnene pa
alle innerglass for & mgte de nedre
plastsporene (5). Skyv plastdelen mot
rammen til du hgrer et «klikk».

Etter rengjgring skal alle glass
settes sammen igjen.
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7.8 Rengjgring av ovhslampen 3.

| tilfelle glassdgren til ovnslampen i
kokeomradet blir skitten; rengjgr med
oppvaskmiddel, varmt vann og en myk klut
eller svamp og terk med en tgrr klut. Ved
feil pd ovnslampen kan du bytte ut

Hvis ovnslampen din er type (A) vist i
figuren nedenfor, roter ovnslampen som
vist pa figuren og bytt den ut med en ny.
Hvis det er type (B)-modell, trekk den ut
som vist pa figuren og erstatt den med
en ny.

ovnslampen ved a fglge avsnittene
nedenfor.

Bytte ovnslampen

Allmenne advarsler

+ For & unnga fare for elektrisk stgt for du
skifter ovnslampen, kobler du fra
produktet og venter til ovnen er avkjglt.

(B

Varme yter kan arsaka brannskader.

+ Denne ovnen drives av en glgdelampe
med mindre enn 40 W, en hgyde pa
mindre enn 60 mm, en diameter pa 1
mindre enn 30 mm, eller en
halogenlampe med G9-sokler med
mindre enn 60 W effekt. Lamper er egnet
for drift ved temperaturer over 300 °C.
Dette produktet inneholder en lampe i
energiklasse G.

+ Plasseringen av lampen kan avvike fra
den som er vist pa figuren.

+ Lampen som brukes i dette produktet er
ikke egnet for bruk i belysning av
hjemmerom. Hensikten med denne
lampen er & hjelpe brukeren & se
matvarer.

+ Lampene som brukes i dette produktet
ma tale ekstreme fysiske forhold slik
som temperaturer over 50 °C. 3

Hvis ovnen din har en rund lampe,

1. Koble produktet fra elektrisitet.

2. Fjern glassdekselet ved a dreie mot
klokken.

4.

2.
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Sett glassdekselet pa igjen.

Hvis ovnen din har en firkantet lampe,
. Koble produktet fra elektrisitet.

Fjern tradhyllene i henhold til
beskrivelsen.

. Lgft lampens beskyttende glassdeksel

med en skrutrekker. Fjern skruen fgrst,
hvis det er en skrue pa den firkantede
lampen i produktet ditt.

Hvis ovnslampen din er type (A) vist i
figuren nedenfor, roter ovnslampen som
vist pa figuren og bytt den ut med en ny.
Hvis det er type (B)-modell, trekk den ut
som vist pa figuren og erstatt den med
en ny.
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8 Feilsgking

5. Sett glassdekselet og tradhyllene pa
igjen.

Hvis problemet vedvarer etter a ha fulgt
instruksjonene i denne delen, kontakt
leverandgren din eller et autorisert
serviceverksted. Prgv aldri a reparere
produktet selv.

Damp kommer ut mens ovnen er i drift.

+ Det er normalt & se damp under drift. >>>
Dette er ikke en feil.

Vanndraper vises under matlaging

- Dampen som genereres under
matlagingen kondenserer nar den
kommer i kontakt med kalde overflater
utenfor produktet og kan danne
vanndraper. >>> Dette er ikke en feil.

Metallyder hgres mens produktet varmes

og avkjoles.

+ Metalldeler kan utvide seg og lage lyder
nar de varmes opp. >>> Dette er ikke en
feil.

Produktet fungerer ikke.

+ Sikringen kan vaere defekt eller rgket.
>>> Sjekk sikringene i sikringsskapet.
Endre dem om ngdvendig eller reaktiver
dem.

+ Apparatet ma ikke kobles til (jordet)
stikkontakt. >>> Sjekk om apparatet er
koblet til stikkontakten.

+ (Hvis det er tidsbryter pa apparatet)
Taster pa kontrollpanelet fungerer ikke.
>>> Hvis produktet ditt har en tastelas,
kan tasteldsen veere aktivert. Deaktiver
testeldsen.

Ovnslyset er ikke pa.
+ Ovnslampen kan veaere defekt. >>> Bytt
ovnens lampe.

+ Ingen elektrisitet. >>> Sjekk at
strgmnettet fungerer og sjekk sikringene
i sikringsskapet. Bytt sikringene om
ngdvendig eller reaktiver dem.

Ovnen varmes ikke opp.

+ Ovnen er kanskje ikke stilt inn pa en
bestemt tilberedningsfunksjon og/eller
temperatur. >>> Still inn ovnen til en
spesifikk tilberedningsfunksjon og/eller
temperatur.

+ For modellene med tidater er ikke tiden
stilt inn. >>> Still inn tiden.

+ Ingen elektrisitet. >>> Sjekk at
strgmnettet fungerer og sjekk sikringene
i sikringsskapet. Bytt sikringene om
ngdvendig eller reaktiver dem.

+ Ovnsdgren kan veere apen. >>> Forsikre
deg om at ovnsdgren er lukket. Hvis
ovnsdgren forblir apen i mer enn 5
minutter, avbrytes tidsinnstillingen for
tilberedning og varmeelementene
fungerer ikke

(For modeller med tidsbryter)
Tidtakerdisplayet blinker eller
tidsbrytersymbolet star apent.

+ Det har veert strambrudd tidligere. >>>
Still inn klokkeslettet / Sla av
produktfunksjonsknappene og sla den pa
nytt til snsket posisjon.

Etter at tilberedningen har startet, blinker
P -symbolet pa displayet, og det hgres et
varsel.

+ Ovnsdgren kan veere apen. >>> Forsikre
deg om at ovnsdgren er helt lukket.
Kontakt autorisert servicesenter dersom
feilen vedvarer.
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