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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudseetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korreki.
Opbevar brugs- og montagevejledningen til
senere brug eller til kommende ejere af
apparatet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
Ikke gores krav geeldende om
garantiydelser ved skader, der skyldes
forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet ma udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indendars.

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengering og vedligeholdelse méa ikke
udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
saettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret | brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovnderen op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treek

netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke starre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovnhrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kgle af. Hold bgrn pa sikker
afstand.

Tilbehegr eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehor eller service ud af ovhrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meengder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets der
forsigtigt op.

Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det
er varmt.

Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovnda@rens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende renggringsmidler.



Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfere reparationer. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis

apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer |
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk st@d. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stremfarende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden paeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk stgd. Teend aldrig for et defekt
apparat. Treek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Brandfare!

Lastliggende madrester, fedt og stegesaft
kan anteendes under selvrens. Fjern altid
grove tilsmudsninger fra ovnrum og
tilbeher inden selvrens.

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden
under selvrens. Haeng aldrig breendbare
genstande som f.eks. viskestykker pa
dergrebet. Serg for, at apparatets forside

er utildeekket. Hold bgrn pa sikker afstand.

Fare for forbraending!

Ovnrummet bliver meget varmt under
selvrens. Luk aldrig apparatets daer op, og
forseg ikke at flytte lasepalen med

handen. Lad apparatet kale af. Hold barn
pa sikker afstand.

A\ Apparatet bliver meget varmt pa
ydersiden under selvrens. Rer aldrig ved
ovndgren. Lad apparatet kale af. Hold
barn pa sikker afstand.

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Apparatet bliver meget varmt under
selvrens. Slip-let-beleegningen pa plader og
forme bliver gdelagt, og der dannes giftig
gas. Bageplader og forme med slip-let-
belaegning ma aldrig rengares med
selvrens. Der ma kun renggres emaljeret
tilbehgr med selvrens.

Arsager til skader
Pas pa!

Tilbehgar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Seet ikke
tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildeekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Seet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
50°C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind ovnrummet,
nar det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan blive
beskadiget pga. at de store temperaturforskelle.

Fugtige fedevarer: Opbevar ikke fugtige fedevarer i laengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

Frugtsaft: Leeg ikke for meget pd bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fjernes igen.
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere.

Afkgling med aben ovnder: Lad altid apparatet kele af med
lukket der. Selv om ovndaren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne pa de tilstedende kekkenelementer med tiden
blive beskadiget.

Meget snavset darteetning: Hvis derteetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstedende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid dgrtaetningen ren.

Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den abne ovnder til at sta eller sidde pa eller til at laene sig
op ad. Brug ikke apparatets der som frasaetningsplads for
service eller tilbehar.

Seette tilbeher ind: Afheengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndgren lukkes. Serg derfor altid
for at skyde tilbeharet helt ind i ovnen til anslaget.

Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at lgfte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
veaegt og kan knaekke af.

Tips om energibesparelse og miljghensyn

Her findes tips om, hvordan De kan spare pa energien ved
bagning og stegning, og om, hvordan apparatet bortskaffes
korrekt.

Energibesparelse

Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften eller i
tabellerne i denne brugsanvisning.

Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme. De

optager varmen seerligt godt.

Luk ovndgren op sé& sjeeldent som muligt under tilberedning,
bagning og stegning.

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden. S& er
ovnen stadig varm. P4 den made reduceres bagetiden for
den naesste kage. De kan ogsa sastte 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

Ved leengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
10 minutter, far tilberedningstiden er slut og derved udnytte
restvarmen til feerdigtilberedningen.



Miljovenlig bortskaffelse Dette apparat er klassificeret iht. det europaeiske

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
miljgbeskyttelse. elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for hele
EU.

Den nye ovn

| dette kapitel findes oplysninger om: m Ovnfunktioner
m Betjeningsfeltet m Ovnrummet
Betjeningsfelt

Elektrolnisk ur Temperaturdisplay
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‘ Drejeknap Info-tast ‘
Urfunktionstast Ovnfunktionsknap Temperaturveelger
Betjeningselement Anvendelse
<> urfunktionstast Valg af ansket urfunktion eller lynopvarmning (se kapitlet: Elektronisk ur)
Drejeknap Til indstillinger inde i en urfunktion eller aktivering af lynopvarmning
(se kapitlet: Elektronisk ur)
Ovnfunktionsveelger Valg af gnsket ovnfunktion (se kapitlet: Teende apparatet)
i Info-tast Teendt apparat: Visning af aktuel ovntemperatur i opvarmningsfasen

(se kapitlet: Teende apparatet)

Slukket apparat: Abning af menuen Grundindstillinger
(se kapitlet: ££ndre grundindstillinger)

Temperaturveelger Teendt apparat: Indstilling af temperaturen (se kapitlet: Teende apparatet)

Slukket apparat: Z£ndring af indstillinger i menuen Grundindstillinger
(se kapitlet: &2ndre grundindstillinger)

Forszenkbare betjeningsknapper

Drejeknappen, temperaturvaelgeren og ovnfunktionsvaslgeren
kan forseenkes. Tryk pa den pageeldende betjeningsknap for at
fa den til at ga i eller ud af hak.

Ovnfunktioner

Her vises en oversigt over apparatets ovnfunktioner.

Ovnfunktion Anvendelse
CircoTherm® varmluft Til bagning og stegning i et eller flere lag
= Over-/undervarme Iil ba)gning og stegning i et lag. Seerligt velegnet til kager med fugtigt fyld (f.eks. oste-
age
Pizzatrin Seerligt velegnet til dybfrosne feerdigretter og til retter, som kraever seerlig meget varme
fra undersiden (se kapitlet: Bagning)
Termogrilning Til fierkree og starre stykker ked

* En ovnfunktion, som bliver brugt til fastlaeggelse af energiklassen iht. EN50304.
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Ovnfunktion Anvendelse

Grill, stor flade

Til starre meengder grillmad i sma stykker, som ligger fladt (f.eks. steaks, pglser)

Til sma meaengder af flade og sma stykker grillmad (f.eks. steaks, toast)

Undervarme

®
] Grill, lille flade
L

Til retter eller bagvaerk, som skal brunes kraftigt eller spregdbages fra undersiden.

Aktiver kun undervarmen ganske kortvarigt mod slutningen af bagetiden.

S Langtidsstegning

Til alle former for skeert ked, som skal tilberedes meget preecist, f.eks. som rosastegt

CircoTherm® varmluft Eco* Til energioptimeret bagning og stegning i et lag. Apparatet skal ikke forvarmes.

Pyrolytisk rengering Automatisk renggring af ovnrummet. Ovnen bliver opvarmet, indtil tilsmudsningen bliver
nedbrudt.

(2] Ovnrumsbelysning Er til hjeelp ved rengering og pleje af ovnrummet

*

En ovnfunktion, som bliver brugt til fastleeggelse af energiklassen iht. EN50304.

Ovnrum

Ovnlampen er placeret inde i ovnrummet. Ovnen bliver
beskyttet mod overophedning af en kaleventilator.
Ovnlampe

Ovnlampen i ovnrummet er taendt, nar ovnen er i brug. Nar
funktionsvaelgeren placeres pa position [8d, bliver ovnlampen
teendt, uden at ovnen varmer.

Tilbehor

| dette kapitel findes oplysninger om:

m Tilbehgret

m Hvordan tilbehgret skydes korrekt ind i ovnrummet
m Rillerne

m Ekstra tiloeher

Tilbehor
Falgende tilbeher bliver leveret med apparatet:

Bageplade, emaljeret
til bagning af kager og smakager

Rist
til bagning i form, til stegning i
stegefad og til grilning

Universalbradepande, emaljeret
til bagning af kager med fugtigt fyld,
til stegning, grilning og til
opsamling af overskydende vade.

Rist til at l2egge i bradepanden
til stegning og grilning

Bemaerk: Risten skal altid bruges
sammen med
universalbradepanden. Hertil bliver
risten placeret i
universalbradepanden.

Bemaerk: Bageplade og universalbradepande kan sl sig
under brugen af apparatet. Arsagen til dette er store
temperaturforskelle pa tilbehgret. Derfor kan tilbehgret sla sig,
hvis det kun er delvist tildeekket, eller hvis der tilberedes
dybfrostvarer, som f.eks. pizza.

Kgoleventilator

Kgleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme Iuft
kommer ud via dgren. Pas pa! Ventilationsabningerne ma ikke
deekkes til. Ovnen bliver i givet fald overophedet.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kere et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, sa den hurtigere kan kgle af.

Saette tilbehor ind

Tilbehgret er konstrueret, sa det kan ga i indgreb. Denne
funktion forhindrer, at tiloehgret vipper, nar det traekkes ud.
Tilboeharet skal skydes korrekt ind i ovnrummet, for at
indgrebsfunktionen kan fungere.

Nar risten skydes ind i ovnen, er det vigtigt,
m at indgrebshakket (a) vender nedad.
m at indgrebshakket (a) er placeret i den bageste del af risten.

Nar bagepladen eller universalbradepanden skydes ind i
ovnen, er det vigtigt,

m at indgrebshakket (a) er placeret i den bageste del af
tilbeharet

m at tilbeharets skra kant altid vender ud mod ovndaren.




Riller

Der er fire riller i ovnrummet. Rillerne angives med tal nedefra
0g op.

Afhaengigt at apparatets udstyr géar teleskopudtraskkene i
indgreb, nar de er trukket helt ud. P4 den made er det let at
placere tilbehgret pa dem. Teleskopudtraskkene kan frigeres
med et let tryk, s de kan skydes ind i ovnen igen.

A Fare for forbraending!

Teleskopudtraekkene bliver varme under brug af apparatet. Pas
pa ikke at blive forbreendt i udtrukket tilstand.

Bemaerk: Benyt ikke rille 2 ved bagning og stegning med
CircoTherm® varmluft. Luftcirkulationen bliver forringet, og
resultatet af bagningen/stegningen bliver darligere.

Ekstra tilbehgr

Der kan kgbes ekstra tilbehgr hos kundeservice eller hos
forhandlere. | vores brochurer eller pa vores homepage findes
et stort udvalg af tilbehar, som passer til apparatet.

Udvalget af ekstra tilbehagr samt muligheden for at bestille
online kan variere fra land til land. Se venligst i salgspapirerne
vedr. dette.

Inden den forste ibrugtagning

| dette kapitel findes oplysninger om,

m hvordan klokkeslaettet indstilles efter den elektriske tilslutning
af apparatet

m Sadan renger De apparatet, inden det tages i brug forste
gang

Indstille klokkeslaet

Bemaerk: Nar De trykker pa ur-funktionstasten <|[>, har De
3 sekunder til at indstille klokkeslaettet med drejeknappen. Hvis
tiden var for kort, kan De e&endre klokkeslasttet senere.

| urdisplayet blinker &:040.
1.Tryk kort pa ur-funktionstasten <{>> for at skifte til
indstillingstilstand.
Symbolerne <II> og @ lyser. | urdisplayet vises {200
2.Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.
Efter 3 sekunder gemmes indstillingen automatisk.
FEndre klokkeslaet
For at eendre klokkesleettet pa et senere tidspunkt skal der
trykkes flere gange pa ur-funktionstasten <>, indtil

symbolerne <[> og @ lyser igen. Foretag sendring af
klokkeslaettet med drejeknappen.

Ikke alt ekstratilbehgr passer til alle apparater. Ved keb skal
den ngjagtige betegnelse (E-nr.) pa apparatet altid angives.

Ekstra tilbehor Bestillings-nr.

Mega system-dampkoger N8642X3
Universalbradepande, emaljeret Z1232X3
Universalbradepande, med slip-let-beleegning Z1233X3
Universalbradepande med rist Z1242X3
Gratin-bradepande, emaljeret Z1272X0
Bageplade, aluminium Z1332X0
Bageplade, emaljeret Z1342X0
Bageplade, med slip-let-beleegning Z1343X0
Pizzaform Z1352X0
Bage- og stegerist Z1432X3
Stegeplade, emaljeret, todelt Z1512X0
Enkelt CLOU® teleskopudtraek Z1701X2
Dobbelt CLOU® teleskopudtraek Z1765X2
3-dobbelt CLOU® teleskopudtraek Z1742X2
3-dobbelt CLOU® fuldt teleskopudtrask Z1745X2
4-dobbelt CLOU® fuldt teleskopudtraek Z1755X2
VarioCLOU® fuldt teleskopudtraek Z1785X3
Bradbagesten Z1913X0
Dorsikring

Der fglger en dersikring med apparatet. Den bliver fastgjort pa
ovnen. Falg monteringsvejledningen.

Tryk dersikringen opad for at &bne den. Afhaengigt af deren
skrues sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med
dersikringen. Veer opmaerksom p4, at ovndaren skal gé i
indgreb, nar den lukkes.

Rengore apparatet

Apparatet skal rengares, inden det tages i brug ferste gang.
1. Tag tilbehgret og emballagerester ud af ovnrummet.

2.Renger tilbehgr og ovnrum med varmt opvaskevand (se
kapitel: Rengering og pleje).

3.Opvarm med over-/undervarme [& ved 240 °C i 60 minutter.

4.Tor ovnrummet af med varmt opvaskevand, nar det er kalet
af.

5.Renger apparatet udvendigt med en blgd fugtig klud og
varmt opvaskevand.



Betjene apparatet

| dette kapitel findes oplysninger om,

m hvordan De teender og slukker apparatet

m hvordan De veelger en ovnfunktion og en temperatur
m hvordan De kan endre grundindstillingerne

m hvornar apparatet slukkes automatisk

Teende apparatet

1. Drej ovnfunktionsveelgeren, til den gnskede ovnfunktion er
indstillet.
| temperaturdisplayet vises en foreslaet temperatur.

2. Drej temperaturveelgeren for at eendre den foresldende
temperatur.

Anvisninger

m Hvis der ikke vises en foreslaet temperatur, er temperaturen
for den valgte ovnfunktion fast indstillet. Denne temperatur
kan ikke e&ndres.

Slukke apparatet

Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage til position 0. Apparatet er
slukket.

Apparatet er forsynet med en kgleventilator. Efter slukning kan
kaleventilatoren fortsaette med at kare.

| temperaturdisplayet kan De se, om restvarmen i ovnrummet er
haj eller lav.

Temperaturdisplay Betydning

H Restvarme hgj (over 120 °C)

- Restvarme lav (mellem 60 °C og 120 °C)

AEndre grundindstillinger

Apparatet bliver leveret fra fabrikken med en raekke
forindstillede grundindstillinger. Disse grundindstillinger kan om
ensket eendres.

Apparatet skal veere slukket og ma ikke veere last.
1.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder for at &bne menuen

Ovnfunktion Foreslaet tem- Temperatur- Grundindstillinger.
peraturi °C omradei °C | temperaturdisplayet vises ¢ {LJ.
CircoTherm® varm- 160 40-200 2.Tryk flere gang kort pa info-tasten i, indtil indstillingssymbolet
luft for grundindstillingen for den pé_'gaeldende undermenu vises i
=] Over-/undervarme 170 50-275 temperaturdisplayet (f.eks. ¢ 3c').
Pizzatrin 220 50-275 3. Indstil den gnskede grundindstilling i undermenuen med
. temperaturveeigeren (f.eks. c 73).
Termogrill 170 50-250 4.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder.
> Girill, stor flade 220 50-275 Grundindstillingen bliver gemt.
G_ri)IL, stor flade (inten- Fastindstiling  ink& Falgende grundindstillinger kan eendres:
siv
] Grill, lille flade 180 50-275 Menu Grundindstillinger
Qrill, lille flade (inten- Fast indstilling imE Undermenu Grundindstilling Indstillings-
siv)* symbol
()  Undervarme 200 50-225 Barnesikring Apparat ej last c i
Langtidsstegning Fast indstilling Apparat last c i
CirCOTherm@ varm- 160 40-200 Apparat permanent |ést ‘:’_:' l‘
luft Eco S I S T =
igna ignal fra
Pyrolytisk rengering 0 1,209 3 9 d ::fu
, - — Signal 30 sekunder ca
Ovnrumsbelysning Fast indstilling -
, , Signal 2 minutter cac
* Indstil temperaturveelgeren til over 275 °C. : _ =5
| temperaturdisplayet vises {rkE Signal 10 minutter c33

Aktuel temperatur

Tryk pa info-tasten i. Den aktuelle temperatur vises i
3 sekunder.

Bemeaerk: Den aktuelle temperatur kan kun vises ved de
ovnfunktioner, som har en foreslaet temperatur.

Opvarmningskontrol

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnrummet.

m Temperaturen er néet (figur A)
m Apparatet fortseetter med at varme (figur B)

Automatisk sikkerhedsafbrydelse

Den automatiske sikkerhedsafbrydelse bliver aktiveret, nar De i
lang tid ikke har foretaget indstillinger pa apparatet, mens det
er i drift.

Tidsintervallet, inden apparatet afbrydes, afheenger af den
aktuelle indstilling.

| temperaturdisplayet blinker S, Apparatets drift aforydes.

Drej ovnfunktionsvaslgeren tilbage til position O for at
deaktivere funktionen .



Elektronisk ur

| dette kapitel findes oplysninger om, Urdisplay
m hvordan minuturet indstilles
m hvordan De slukker apparatet automatisk (driftstid og sluttid
for drift) Ng Q =1 -1 @ m
m hvordan De teender og slukker apparatet automatisk (forvalgt h ' -' :":

drift) min (.01

m hvordan De indstiller klokkesleet
@ O

m hvordan De aktiverer lynopvarmning

Ur-funktionstast Drejeknap

Urfunktion Anvendelse

Al Minutur De kan bruge minuturet som aeggeur eller som et separat kakkenur. Apparatet teender
0g slukker ikke automatisk.

=  Driftstid Apparatet slukkes automatisk, nar en indstillet varighed for drift er slut (f.eks. {:3¢ time).

-l Sluttid for drift Apparatet slukkes automatisk p& et indstillet tidspunkt(f.eks.klokken {Z:3)

Forvalgt drift Apparatet teendes og slukkes automatisk. Driftstid og sluttidspunkt for drift bliver kombi-

neret.

© Klokkeslaet Indstille klokkeslaet

ff§ Lynopvarmning Reducerer opvarmningstiden

Anvisninger

m Mellem klokken Z2:00 og 5:55 formerkes urdisplayet, hvis
De ikke foretager nogen indstillinger i dette tidsrum, eller der
ikke er aktiveret nogen urfunktion.

m Nar der indstilles en urfunktion, forgges tidsintervallet med et
minut pr. trin (op til en driftsvarighedpa {0 og ved en
leengere driftstid end .00k

forgges veerdien med 5 minutter pr. trin).

= Ved urfunktionerne minutur £, driftstid 1=, sluttid for drift =1
og forvalgt drift lyder der et signal, nar indstillingerne er
udlgbet, samtidig med at symbolet £ eller = blinker. Tryk
pa ur-funktionstasten <[> for at deaktivere signalet, for det er
afsluttet.

m Tryk altid kort pa ur-funktionstasten <|>> for at veelge en Driftstid
urfunktion. Du har da 3 sekunder il at indstille den valgte Apparatet slukker automatisk efter en indstillet driftstid.

urfunktion. Derefter forlades indstillingstilstanden automatisk.
Tend lukke f displ 1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
@nde og slukke for urdispiay Apparatet varmer.

1.Holq ur-funktlonstastena <> nede |.6 sekunqer. . 2. Tryk s& mange gange pa ur-funktionstasten <>, at
Urdisplayet slukkes. Nar en urfunktion er aktiv, bliver det symbolerne <> og X1 begynder at lyse.
pagaeldende symbol ved med at lyse. o ) ) P
3.Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. ;2 time).

2.Tryk. kort pa ur—funktllonstasten <> Indstillingen bliver automatisk gemt. Herefter vises
Urdisplayet teender igen. klokkeslaettet igen, og den indstillede varighed af drift taelles
ned.

Minutur

1.Tryk s& mange gange péa urfunktionstasten <[>, at
symbolerne <|> og ) begynder at lyse.

2. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen
(f.eks. 5:00 minutter).
Indstillingen bliver automatisk gemt. Herefter vises
klokkeslasttet igen, og tiden pa minuturet teelles ned.
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Apparatet slukker automatisk, nar varigheden af driften er
udlgbet.

1. Drej ovnfunktions- og temperaturvaelgeren tilbage til
position O.

2. Tryk p& ur-funktionstasten <[> for at afslutte urfunktionen.

Sluttid for drift

Apparatet slukker automatisk péa et forindstillet tidspunkt.

1.Indstil ovnfunktion og temperatur.
Apparatet varmer.

2.Tryk s& mange gange pa ur-funktionstasten <|[>, at
symbolerne <[> og =l begynder at lyse.

3. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks.
klokken I2:30).
Indstillingen bliver automatisk gemt. Derefter vises
klokkeslaettet igen.

Nar det indstillede sluttidspunkt for drift nds, slukker apparatet
automatisk.

1. Drej ovnfunktions- og temperaturveelgeren tilbage til
position O.

2. Tryk pa urfunktionstasten <|>> for at afslutte urfunktionen.

Forvalgt drift

Apparatet teendes automatisk og slukkes igen pa den forvalgte
sluttid for drift. Hertil kombineres ur-funktionerne varighed af
drift og sluttidspunkt for drift.

Bemseerk, at letfordaervelige madvarer ikke ma sta for laeenge
inde i ovnen.
1. Indstil ovnfunktion og temperatur.

Apparatet varmer.

2.Tryk s& mange gange pa ur-funktionstasten <|>, at
symbolerne <[> og =l begynder at lyse.

3.Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. {:3L time).

Indstillingen bliver automatisk gemt.

4.Tryk sd mange gange pa urfunktionstasten <|>, at
symbolerne <[> og =I begynder at lyse.

5. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks.
klokken I2:30).
Apparatet slukker og udskyder derefter starten af driften til
det rigtige tidspunkt (f.eks. klokken { :00). Nar det
indstillede sluttidspunkt for drift nds, slukker apparatet
automatisk (klokken {Z:30).

6. Drej ovnfunktions- og temperaturveelgeren tilbage til

position O.
7.Tryk pa urfunktionstasten <|>> for at afslutte urfunktionen.

Indstille klokkeslaet

De kan kun &ndre klokkeslaettet, nar der ikke er nogen aktive
urfunktioner.

1.Tryk s& mange gange pé ur-funktionstasten <|>, at
symbolerne <[> og @ begynder at lyse.

2. Indstil klokkeslasttet med drejeknappen.
Indstillingen bliver automatisk gemt.

Lynopvarmning

Ved CircoTherm® varmluft kan De forkorte
opvarmningsvarigheden, hvis den indstillede temperatur er
hgjere end 100 °C.

Bemaerk: Sat ikke mad i ovnrummet under lynopvarmning, sé
lznge symbolet iif lyser.

1.Indstil ovnfunktion og temperatur.
Apparatet varmer.

2.Tryk pa urfunktionstasten <|>> flere gange, indtil
symbolerne <[> og iif lyser, og OFF vises i urdisplayet.
3. Drej drejeknappen mod hgijre.

| urdisplayet vises 0n, og symbolet §ff lyser. Lynopvarmningen
bliver aktiveret.

U
O

Lynopvarmningen slukker, sé snart den indstillede temperatur
er ndet. Symbolet §ff slukker.

Kontrollere, korrigere eller slette indstillinger

1.Tryk p& ur-funktionstasten <[> gentagne gange, indtil det
pageeldende symbol lyser for at kontrollere indstillingerne.

2.0m gnsket kan De korrigere indstillingen med drejeknappen.

3.Hvis De vil slette indstillingen, skal de dreje drejeknappen til
venstre til den oprindelige veerdi.

11



Bornesikring

| dette kapitel findes oplysninger om,
m hvordan De laser apparatet
m hvordan De laser apparatet permanent

Lasning
Nar apparatet er last, kan det ikke teendes ved et uheld eller af
uvedkommende personer (f.eks. af legende barn).

Fer De kan tage apparatet i brug igen, skal De deaktivere
lasningen. Nar De er feerdig med at bruge apparatet, lases det
ikke automatisk igen. Las det derfor evt. igen, eller aktiver den
permanente lasning.

Lase apparatet

1.Sluk for apparatet.

2.Hold info-tasten i nede, indtil = {{J vises i
temperaturdisplayet.
[}

3.Drej temperaturveelgeren, til ¢ { { vises i temperaturdisplayet.

4.Hold info-tasten 1 nede, indtil symbolet <o vises i
temperaturdisplayet.

Bemaerk: Hvis De prever at teende for apparatet, mens det er
last, vises -5- i temperaturdisplayet.

Deaktivere lasning

1.Hold info-tasten i nede, indtil = { { vises i

temperaturdisplayet.
"

2.Drej temperaturveelgeren, til c i vises i temperaturdisplayet.

3. Hold info-tasteni nede, indtil symbolet <o forsvinder.

Permanent lasning

Nar apparatet er last, kan det ikke taeendes ved et uheld eller af
uvedkommende personer (f.eks. af legende bgrn).

Hvis De vil aktivere apparatet, skal De deaktivere permanent
lasning kortvarigt. Nar De har slukket for apparatet, l1ases
apparatet automatisk igen.

Bagning

| dette kapitel findes oplysninger om:

m Bageforme og -plader

m Bage i flere lag

m Bage almindelige grunddeje (bagetabel)

m Bage dybfrosne faerdigprodukter og frisk tilberedte retter
(bagetabel)

m Tips og tricks vedregrende bagning

Bemaerk: Benyt ikke rille 2 ved bagning og stegning med
CircoTherm® varmiuft [&]. Luftcirkulationen bliver forringet, og
resultatet af bagningen bliver darligere.

Bagning i forme og pa bageplader

Bageforme
Vi anbefaler at anvende marke bageforme af metal.

Forme af hvidblik eller glas forleenger bagetiderne, og kagerne
bliver ikke s& jeevnt bagt. Hvis De vil bage med forme af
hvidblik og over-/undervarme (=, skal De benytte rille 1.

Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge
producentens angivelser og opskrifter som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan
dejmangder og angivelser i opskrifterne veere anderledes.
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Las apparatet permanent

1. Sluk for apparatet.

2.Hold info-tasten i nede, indtil = {7 vises i
temperaturdisplayet.

3.Drej temperaturvaelgeren, til 2 { vises | temperaturdisplayet.

4.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder.

Apparatet lases efter 30 sekunder. | temperaturdisplayet
vises symbolet <0.

Bemeerk: Hvis De prover at teende for apparatet, mens det er
last, vises i temperaturdisplayet -57.

Deaktivere permanent lasning midlertidigt

1.Hold info-tasten i nede, indtil =2 { vises i
temperaturdisplayet.
_

2.Drej temperaturveelgeren, til £’ vises i temperaturdisplayet.

3.Hold info-tasteni nede, indtil symbolet < forsvinder.
Den permanente lasning er afbrudt.

4.Teend for apparatet inden for 30 sekunder.

Nar De har slukket for apparatet, aktiveres den permanente
lasning igen efter 30 sekunder.

Deaktivere lasning permanent

1.Hold info-tasten i nede, indtil 2 { vises i
temperaturdisplayet.

2.Drej temperaturvaslgeren, til = 241 vises i temperaturdisplayet.

3.Hold info-tasten i nede, indtil symbolet <o forsvinder.

4.Tryk pa info-tasten i 3 sekunder inden for 30 sekunder.

5.Drej temperaturvaelgeren, til ¢ 1 vises i temperaturdisplayet.

6.Hold info-tasten i nede i 3 sekunder.
Den permanente lasning af apparatet er deaktiveret.

Ved bagning i ét lag med CircoTherm® varmluft skal De
altid stille en firkantform diagonalt (billede A) og en rund
bageform altid midt pa den krumme rist (billede B).

Bageplader

Vi anbefaler, at De anvender originale bageplader, fordi de er
optimalt afpasset efter ovnrummet og ovnfunktionerne.

Skyd altid bagepladen hhv. universalbradepanden forsigtigt ind
i ovnen til anslaget. Husk, at bagepladens skra kant altid skal
vende ud mod ovndgren.

Anvend universalbradepanden ved tilberedning af saftholdige
madbvarer, sd ovnrummet ikke bliver tilsmudset.



Bage i flere lag

Det er bedst at anvende bageplader ved bagning i flere lag.
Pladerne skal seettes i ovnen samtidig.

Vaer opmasrksom pa, at bagetiden kan veere forskellig for
bagvaerket - afhaengig af, i hvilket lag det bages. Bagvaerk i det
everste lag bliver hurtigere feerdigt og kan tages ud tidligere.

Hvis De vil anvende en bageplade og en universalbradepande
ved bagning i to lag, skal bagepladen saettes i rille 3 og
universalbradepanden i rille 1.

Bagetabel til grunddej og smakager

Angivelserne i tabellen er retningsgivende veerdier og geelder
for emaljerede bageplader samt for mgrke bageforme.
Veerdierne kan variere afheengigt af dejens art og masngde og
af de anvendte bageforme.

Vi anbefaler at indstille den laveste af de angivne temperaturer
ved forste forseg. En lav temperatur giver generelt en mere
ensartet bagning.

Hvis De anvender Deres egne bageopskrifter, kan De se i
tabellen, om den indeholder lignende bagveerk og bruge de
pageeldende veerdier.

Falg anvisningerne t tabellen vedr. forvarmning.

CircoTherm® Over-/undervarme ]
varmluft
Grunddej Rille Tem_peéatur Bagetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°
Rort kagedej
Stor formkage 1 150-160 35-45 3 150-160
1+3 150-160 40-50 - -
Spring- eller firkantet form 1 150-160 60-80 2 160-170
Teerteform 1 160-170 25-35 2 170-180
Mordej
Kager pa bageplade med tert pyntf.eks. kagedrys 1 160-170 50-70 3 180-190
1+3 160-170 60-80 - -
Kager pa bageplade med saftigt 1 150-170 60-90 3 170-190
pynt,f.eks. fladeovertraek
Springform, f.eks. kvarkkage 1 160-170 70-100 2 170-180
Teerteform 1 160-170 70-100 2 180-190*
Biskuitdej
Roulade 1 180-190* 10-15 3 190-200*
Teerteform 1 160-170 20-30 2 170-180
Biskuitdej (6 Q) 1 150-160 30-45 2 160-170
Biskuitdej (3 aeg) 1 150-160 25-45 2 160-170
Geerdej
Kager pa bageplade med tgrt pyntf.eks. kagedrys 1 160-170 50-70 3 170-180
1+3 160-170 60-80 - -
Kager pa bageplade med saftigt 1 150-170 60-90 3 170-190
pynt,f.eks. fladeovertraek
Geerkringle/-fletbrad (500 g) 1 160-170 40-50 3 170-180
Springform 1 160-170 30-45 2 160-170
Hgj randform 1 160-170 40-50 2 170-180
* Forvarm ovnen
CircoTherm® Over-/undervarme &
varmluft
Sma kager Rille Tem_peéatur Bagetid i minutter Rille Tempecr;atur
i° i°
Geerdej 1 160-170 20-30 3 170-180
1+3 160-170 30-40 - -
Marengsdej 1 80 100-150 3 80-90
1+3 80 150-170 - -
Butterdej 1 180-200 20-30 3 200-210
1+3 180-200* 25-35 - -

* Forvarm ovnen
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CircoTherm® Over-/undervarme &

varmluft
Sma kager Rille Tem_pe(r;atur Bagetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°
Vandbakkelse 1 190-200* 25-35 3 200-210*
1+3 190-200* 30-40 - -
Rart kagedej,f.eks. muffins 1 150-160* 20-40 3 160-170*
1+3 160-170 25-35 - -
Mgardej,f.eks. buttercookies 1 140-150* 15-25 3 140-150*
1+3 130-140* 15-25 - -
1+3+4 130-140* 15-25 - -
* Forvarm ovnen
CircoTherm® Over-/undervarme [_]
varmluft
Brod Rille Temperatur Bagetid i minutter Rille Temperatur
i°C i°C
Sade rundstykker 1 170-180* 15-20 3 180-190*
1+3 160-170* 20-30 - -
Franskbrod
uden form 2 200" 20-40 2 240"
i firkantet form 2 200* 20-35 2 240"
Blandingsbrod med gaer (uden form)
Forbagning 1 200* 10-15 2 240*
Faerdigbagning 1 180* 40-65 2 200~
Blandingsbrad med geer (i firkantet form)
Forbagning 2 200* 10-15 2 240*
Faerdigbagning 2 180* 15-25 2 200~
Tortellini med tunfyld 3 180" 30-40 3 200*
Fladbred 2 200" 15-25 2 240"
* Forvarm ovnen
Bagetabe| for madretter og dybfrosne Angivelsleme i tabellen er retningsgivende vaerdier og gaelder
faerdigprodukter for emaljerede bageplader. Veerdierne kan variere afthangigt af

] . . o dejens art og meengde og af de anvendte bageforme.
Pizzatrinnet er seerligt velegnet til frisk tilberedte retter, som

kraever meget varme fra undersiden, samt til dybfrosne
feerdigprodukter.

Vi anbefaler at indstille den laveste af de angivne temperaturer
ved forste forsgg. En lavere temperatur giver generelt en mere
ensartet bagning.

Anvisninger Hvis De anvender Deres egne bageopskrifter, kan De se i
Anvend universalbradepanden til dybfrostprodukter tabellen, om den indeholder lignende bagvaerk og bruge de
Leeg bagepapir eller fedtsugende specialpapir pa pégeeldende veerdier.
universalbradepanden, nar De bager Folg anvisningerne vedr. forvarmning i tabellen.

dybfrostkartoffelprodukter

Anvend kun bagepapir, som egner sig til den valgte
temperatur

Leeg ikke pommes frites oven pa hinanden
Vend dybfrosne kartoffelprodukter efter den halve bagetid

Drys farst krydderier pa dybfrosne kartoffelprodukter efter
bagningen

Serg for, at der er lidt plads mellem rundstykker under
feerdigbagningen. Leeg derfor ikke for mange ad gangen pa
bagepladen

Anvend aldrig dybfrostprodukter med frostskader

Anvend aldrig dybfrostprodukter, hvis der er meget is pa
dem.

Folg producentens anvisninger
De kan ikke bage i flere lag samtidig med pizzatrinnet.
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CircoTherm®

Pizzatrin

varmluft
Retter Rille Temperatur Bagetid i minutter Rille Temperatur
i°C i°C
Pizza, frisklavet 1 190-200* 20-35 1 180-200
1+3 170-190 35-45 - -
Flammkuchen 1 190-200* 15-25 1 200-220
Quiche 1 180-200 50-60 1 170-190
Teerte 1 180-200* 30-45 1 190-210
Wahe (schweizisk teerte) 1 170-190* 45-55 1 170-190
Kartoffelgratin af ra kartofler 1 180-190 60-75 1 160-170
1+3 180-190 60-75 - -
Pizza, dybfrossen
Pizza med tynd bund 1 180-200 10-20 1 200-220
1+3 170-190 20-30 - -
Pizza med tyk bund 1 180-200 20-30 1 180-200
1+3 170-190 25-35 - -
Kartoffelprodukter
Pommes frites 1 190-200 15-25 1 210-230
1+3 170-190 25-35 - -
Kroketter 1 180-200 15-30 1 200-220
Rosti (fyldte kartoffelkroketter) 1 180-200 15-25 1 200-220
Bagveerk, dybfrost
Rundstykker/baguettes, forbagt 1 180-200 10-20 1 180-200
Opvarmede boller/baguettes 1 180-200 5-10 1 200-220
Saltkringler, ubagte 1 170-190 15-20 1 170-190
Bagveerk, forbagt
Opvarmede boller/baguettes 1 180-200 5-15 1 180-200
Stegeretter, dybfrost
Fiskepinde 1 180-200 15-20 1 190-210
Kyllinge-sticks, nuggets 1 190-200 15-25 1 200-220
Grentsagsburgere 1 190-200 20-45 1 200-220
Strudel (tysk aeblerulle), dybfrost 1 190-200 35-45 1 180-200

* Forvarm ovnen

Tips og tricks

Kagen er for lys

Kontroller, om rillen er korrekt.
Kontroller, om De har anvendt den anbefalede bageform.

Seet formen pa risten, og ikke pa bagepladen.

Hvis De har anvendt den korrekte rille og bageform, skal De enten forlaenge bagetiden
eller skrue temperaturen op.

Kagen er for mark

Kontroller, om rillen er korrekt.
Hvis De har anvendt den korrekte rille, skal de enten forkorte bagetiden eller skrue ned

for temperaturen.

Kagen er ikke bagt jeevnt i bageformen

Kontroller, om rillen er korrekt.

Kontroller temperaturen.

Serg for, at bageformen ikke star direkte ud for lufthullerne i ovnrummets bagveeg.

Kontroller, at bageformen er placeret korrekt pa risten

Kagen péa bagepladen er bagt ujeevnt

Kontroller, om rillen er korrekt.

Kontroller temperaturen.

Ved bagning i flere lag skal bagepladerne tages ud pa forskellige tidspunkter.
Veer opmaerksom pa, at De ved bagning af smakager anvender samme starrelser og

tykkelser
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Kagen er for tgr

Indstil temperaturen lidt hgjere, og veelg en lidt kortere bagetid.

Kagen er for fugtig indeni

Indstil temperaturen lidt lavere.

Husk: Bagetiden kan ikke reduceres pa grund af hgjere temperatur (feerdig pa ydersi-
den, men ubagt indeni). Vaelg en laengere bagtid, og lad kagedejen have laengere. Til-
saet mindre veeske i dejen.

Ved meget fugtige kager, f.eks. kager med

frugt, dannes der meget vanddamp i ovn-
rummet, som saetter sig pa ovndgren

Ved at dbne daren kortvarigt og forsigtigt (1 til 2 gange, ved leengere bagetid flere
gange) kan De fijerne vanddampen fra ovnrummet og derved reducere kondensen
vaesentligt.

Kagen falder sammen, nar den tages ud

Tilseet mindre vaeske i dejen.
Veelg en laengere bagetid, eller indstil temperaturen lidt lavere.

Den angivne bagetid passer ikke

Ved bagning af smakager skal De kontrollere meengden pa bagepladen. De enkelte
stykker ma ikke rare ved hinanden.

Et dybfrostprodukt er ujeevnt bagt

Veer opmaerksom pa, om dybfrostproduktet er forbrunet forskelligt. Den forskellige bru-
ning bevares efter bagetiden.

Et dybfrostprodukt er ikke gennembagt
eller spradt, eller tidsangivelserne er for-
kerte

Is pa dybfrostprodukter skal fiernes fer bagningen. Anvend aldrig dybfrostprodukter,
hvis der er meget is pa dem.

Energibesparelse

Forvam kun, hvis det er angivet i bagetabellen.
Anvend marke bageforme, da disse optager varmen bedre.

Anvend eftervarmen, og sluk ved leengere bagetider ovnen 5 til 10 minutter faor bagti-
dens udlgb.

Stegning

| dette kapitel findes oplysninger om:
m stegning generelt
m stegning uden lag
m stegning med lag

m stegning af ked, fierkrae og fisk (stegetabel)

m tips og tricks vedrgrende stegning

A Der er fare for tilskadekomst, hvis der anvendes

Under stegningen fordamper veesken i stegefadet. Haeld om
ngdvendigt varm vaeske efter.

Stegning i universalbradepanden med stegeplade

Stegepladen mindsker tilsmudsningen i ovnrummet. Laeg
stegepladen i universalbradepanden, og seet begge dele ind i
den samme rille.

Afdryppende fedt og stegesaft opsamles i
universalbradepanden.

stegefade og -gryder, der ikke er varmebestandige!

Anvend kun stegefade og -gryder, som er specielt beregnet til

anvendelse med ovnfunktionen.

Benyt ikke rille 2 ved stegning med CircoTherm® varmluft [&].
Luftcirkulationen bliver forringet, og resultatet af stegningen

bliver darligere.

Stegning uden lag

Her tilberedes stegen i stegefade og -gryder uden lag.
Vend stegen ved stegning med over-/undervarme (& efter ca.

halvdelen hhv. to tredjedele af stegetiden.

Stegning i universalbradepanden

Ved stegning i universalbradepanden dannes en stegefond.
Denne stegefond kan bruges som basis til en god og

velsmagende sauce.

Tilseet varmt vand, bouillon, vin eller lignende til stegefonden.

Stegning med lag

Her tilberedes stegen i stegefade og -gryder med lag. Stegning
med |ag er seerligt velegnet til gryderetter.

Leeg stegen i stegefadet. Tilseet vand, vind, eddike eller
lignende til stegefonden. Tildeek med det tilhgrende lag, og
skub stegefadet ind i ovnrummet pé risten.

Under stegningen fordamper veesken i stegefadet. Haeld om
ngdvendigt varm vaeske efter.

Stegetabel

Stegetiden og temperaturen afheenger af stegens starrelse,
tykkelse, art og kvalitet.

Generelt geelder falgende: Jo starre stegen er, desto lavere
temperatur og leengere stegetid.

Smgr magert ked med fedtstof efter behag, eller laeg strimler af
spaek pa.

Kog den op, jeevn den med meljeevning, smag den til, og

passér den om ngdvendigt gennem en si.

Ved stegning i universalbradepanden kan De samtidig tiloerede

tilbehar (f.eks. grentsager).

Ved mindre stege kan De i stedet for universalbradepanden
anvende et mindre stegefad. Saet dette stegefad direkte pa

risten.

Stegning i universalbradepanden med forsanket rist
Leeg den forsaenkede rist i universalbradepanden, og saet

begge dele ind i den samme rille.

Heeld op til V4 liter vand i universalbradepanden ved fedt kad
og fjerkrae alt efter stegens stgrrelse og type V.
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Angivelserne i tabellen er retningsgivende vaerdier og geelder
for stegning uden lag. Veerdierne kan variere afthaengigt af
stegens art og maengde og af de anvendte stegefade og -
gryder.

Indstil den laveste af de angivne temperaturer ved det forste
fors@g. En lavere temperatur giver generelt en mere ensartet
bagning.

Lad stegen hvile i ca. 10 minutter efter tilberedningen i den
slukkede ovn med lukket dgr. Denne anbefalede hviletid er ikke
indeholdt i de angivne stegetider.

Angivelserne i tabellen geelder for kad, der er hentet direkte ud
af kaleskabet og sat i en kold ovn.



CircoTherm® Over-/undervarme [

varmluft
Kad til stegning Rille Tem_peéatur Stegetid i minutter Rille Tempeéatur
i° i°
Forloren hare af 500 g ked 1 170-180 60-70 2 200-210
Svinekod
Filet, medium (400 q) 1 170-180 30-45 3 200-230
Steg med sveer (1,5 kg) 1 160-170 120-150 2 200-220
Steg med sveer (2,5 kg) 1 160-170 150-180 2 190-210
Steg, fedtmarmoreret uden sveer, f.eks. nakkekam 1 160-170 100-130 2 190-210
(1,5 k)
Steg, fedtmarmoreret uden sveer, f.eks. nakkekam 1 160-170 120-150 2 180-200
(2,5 kg)
Steg, mager (1 kg) 1 170-180 70-90 2 180-200
Steg, mager (2 kg) 1 170-180 80-100 2 180-200
Hamburgerryg 1 160-170 70-80 2 190-210
Oksekod
Filet, medium (1 kg) 1 180-190 45-65 2 200-220
Roastbeef, medium (1,5 kg) 1 180-190 30-45 2 200-220
Grydesteg (1,5 kg)** 1 170-180 120-150 2 200-220
Grydesteg (2,5 kg)** 1 170-180 150-180 2 190-210
Kalvekod
Kalvesteg/-bryst (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 180-200
Kalvesteg/-bryst (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 170-190
Skank 1 160-170 100-130 2 190-210
Lammekod
Kalle uden ben 1 180-190 70-110 2 200-220
Lammeryg med ben 1 180-190* 40-50 2 200-220*
Lammeryg uden ben 1 180-190* 30-40 2 200-220*
Fjerkrae (uden fyld)
Kylling, hel (1 kg) 1 170-180 60-70 2 200-220
And, hel (2-3 kg) 1 160-150 90-120 2 190-210
Géas, hel (3-4 kg) 1 150-160 130-180 2 180-200
Vildt
Radyrsteg/-kelle uden ben (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 190-210
Vildsvinesteg (1,5 kg) 1 160-170 120-140 2 190-210
Hjortesteg (1,5 kg) 1 160-170 100-120 2 190-210
Kanin 1 160-170 70-80 2 180-200
Fisk
Fisk, hel (300 g) 1 160-170 20-30 2 190-210
Fisk, hel (700 g) 1 160-170 30-40 2 180-200
* Forvarm ovnen
** Grydesteg, stegning med lag
Tips og tricks
Sveer for tyk og/eller steg for ter Nedsaet temperaturen, eller forkort stegetiden.
Kontroller, om rillen er korrekt.
Sveer for tynd Forag temperaturen, eller aktiver grillen kortvarigt efter stegetidens udlgb.

Kadet er ikke helt gennemstegt Tag tilbehgr, der ikke skal bruges, ud af ovnrummet.
Forleeng stegetiden.
Kontroller stegens kernetemperatur ved hjeelp af et stegetermometer.
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Der dannes kondensvand pa apparatets
der inde i ovnrummet

Kondensvandet tarrer bort under apparatets drift. Luk ovndaren kortvarigt og forsigtigt
op, hvis der dannes for meget kondensvand, sa det hurtigere kan treekke vaek.

Grilning

| dette kapitel findes oplysninger om:
grilining generelt
termogrillning
fladegrillning (grill med stor flade [¥] og grill med lille
flade 7))
Pas pa!

Beskadigelse af materialer pa grund af varme: Temperaturen i
ovnrummet bliver meget hgj. Hold ovndaeren lukket under
grilning. Grill aldrig med &ben ovndar.

Anvisninger
Brug altid risten og universalbradepanden ved grilning

Leeg risten i universalbradepanden, og seet begge dele ind i
den rille, der er angivet i grilltabellen

Placer altid de enkelte stykker grillmad midt pa risten

Ved grilning af flere stykker kad pa en gang skal den enkelte
stykker helst skal veere af samme type ked med omtrent
samme tykkelse og veegt

Termogrilning

Ovnfunktionen Termogrilning er seerligt velegnet til fierkree
eller kad (f.eks.fleeskesteg med sveer), der skal vaere spradt
hele vejen rundt.

Vend starre grillstykker efter ca. halvdelen hhv. to tredjedele af
grilltiden.

Prik sma huller i skindet under vingerne og pa larene af gaes og
sender, sa fedtet kan lgbe af.

Efter termogrillning pé risten kan ovnrummet blive mere
tilsmudset afheengigt af grillmadens art. Renger derfor
ovnrummet efter hver anvendelse, sa tilsmudsningen ikke bliver
breendt fast.

Angivelserne i tabellen er retningsgivende vaerdier og geelder
for en emaljeret universalbradepande med rist. Veerdierne kan
variere afhaengigt af grilmadens art og meengde.

Indstil altid den laveste af de angivne temperaturer den forste
gang. En lavere temperatur giver generelt en mere ensartet
bagning.

Lad grillmaden hvile i ca. 10 minutter efter tilberedningen i den
slukkede ovn med lukket dar. Denne anbefalede hviletid er ikke
indeholdt i de angivne grilltider.

Angivelserne geelder for kad, der er hentet direkte ud af
koleskabet og sat i en kold ovn.

Grillmad Rille Temperaturi °C Grilltid i minutter
Svinekod

Steg med sveer 2 170-190 140-160
Skank 2 180-200 120-150
Oksekad

Roastbeef, medium (1,5 kg) 2 220-240 40-50
Lammekod

Lammekgalle uden ben, medium 2 170-190 120-150
Fjerkrae (uden fyld)

Halve kyllinger (1-2 stk.) 2 210-230 40-50
Kylling, hel (1-2 stk.) 2 200-220 60-80
And, hel (2-3 kg) 2 180-200 90-120
Andebryst 3 230-250 30-45
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-170 130-160
Gasebryst 2 160-180 80-100
Gaselar 2 180-200 50-80

Grilning pa flade
Anvend grillen med stor flade [*] til starre maengder af flad
grillmad (figur A).

Anvend grillen med lille flade [7] til sm& maengder af flad
grillmad. Placer grillstykkerne midt pa risten (figur B). De sparer
pé energien, hvis De bruger grillen med lille flade.
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Smar evt. lidt olie pa grillmaden.

Vend grillmaden efter ca. halvdelen hhv. to tredjedele af
grilltiden.

De kan pavirke grilningens resultat, hvis De skifter rist eller
ristposition:

Rist-position  Anvendelse

Leeg den forseenkede rist med fordybningen
nedad pé universalbradepanden: velegnet til
grillmad, som overvejende skal gennemste-
ges helt



Rist-position = Anvendelse

Leeg den forseenkede rist med fordybningen
opad pé universalbradepanden: velegnet til
grillmad, som overvejende skal steges rosa
eller medium

Bemeerk: Anvend altid universalbradepanden i normal
brugsposition (ikke omvendt).

g W

Tabel for grill med stor flade (%]

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Veerdierne kan variere afheengigt af grillmadens art og
maengde. Angivelserne geelder for ked, der er hentet direkte ud
af kaleskabet og sat i en kold ovn.

Grillmad Rille Temperatur  Grilltidi  Anvisninger
i°C minutter
Svinekod
Filetsteaks, medium (3 cm tykke) 4 inE 12-15
Steak, gennemstegt (2 cm tyk) 4 inE 15-20
Oksekad
Filetsteaks (3-4 cm tykke) 4 ink 15-20 Indstil en kortere hhv. laeengere grilltid afhaengigt af, hvor
Tournedos Ik 1915 gennemstegt kadet skal veere.
Lammekod
Fileter 4 inE 8-12 Indstil en kortere hhv. laeengere grilltid afhaengigt af, hvor
Koteletter Ik 1015 gennemstegt kadet skal veere.
Polser 4 250 10-14 Rids skindet
Fjerkrae
Kyllingelar 3 250 25-30 Hvis der prikkes h_uller i skindet, danner der sig ikke
Mindre kyllingestykker 3 250 25-30 blssrer under grilningen.
Fisk
Steaks 4 220 15-20 Stykkerne skal veere omtrent lige tykke
Koteletter 4 220 15-20
Fisk, hele 3 220 20-25
Grgntsager 4 ink 15-20
Toast med paleg 3 220 10-15 Rillehgjden afhaenger af paleeggets tykkelse.

Tabel for grill med lille flade [~]

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Veerdierne kan variere afthaengigt af grillmadens art og

maengde. Angivelserne geelder for ked, der er hentet direkte ud
af keleskabet og sat i en kold ovn.

Grillmad Rille Temperatur  Grilltidi  Anvisninger
i°C minutter
Polser 4 250 12-15 Rids skindet
Fijerkree
Kyllingelar 3 250 35-45 Hvis der prikkes huller i skindet, danner der sig ikke
Mindre kyllingestykker 3 250 30-40  Dleerer under grilningen.
Fisk
Steaks 4 230 15-20 Stykkerne skal veere omtrent lige tykke
Koteletter 4 230 15-20
Fisk, hele 3 230 20-25
Grgntsager 4 irE 15-20
Toast med palaeg 3 220 12-18 Rillehgjden afhaenger af paleeggets tykkelse.
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CircoTherm® varmluft Eco

Med ovnfunktionen CircoTherm® Varmluft eco kan De
tilberede talrige retter i ét lag pa energioptimeret vis.
Anvisninger

Seet retterne ind i ovnen, nar den er kold og tom.

Abn kun apparatderen under tilberedningen, nar det er

absolut nadvendigt.

| tabellen finder De et udvalg af retter, som egner sig optimalt til
CircoTherm® Varmluft Eco [&].

Angivelserne i tabellen er retningsgivende vaerdier og geelder
for emaljerede bageplader og universalbageplader samt for

merke bageforme. Vaerdierne kan variere afhaengigt af rettens
art og maengde og af de anvendte bageforme.

Vi anbefaler at indstille den laveste af de angivne temperaturer
den fgrste gang. En lav temperatur giver generelt en mere

ensartet bagning.

Retter med CircoTherm® varmluft Eco Tilbehor Rille Tempera- Tilbered-
turi °C ningstid i
minutter
Kager og bagvaerk
Rert kagedej Med tert fyld Bageplade 1 170-190 25-30
| forme Springform/firkantet 1 160-170 60-80
form
| forme Teerteform 1 160-170 20-30
Smakager, f.eks.muffins Muffinform 1 170-180 20-30
Mgardej Med tert fyld,f.eks. neddekager Bageplade 1 180-200 25-30
Smakager, f.eks.butter cookies Bageplade 1 140-150 20-25
Biskuitdej Roulade Bageplade 1 180-190 15-20
| forme (6 2eQg) Springform 1 160-170 40-50
| forme Teerteform 1 160-170 20-30
Geerdej Med tort fyld Bageplade 1 170-190 30-45
| forme Hgj randform 1 170-180 40-50
Smakager Bageplade 1 180-190 20-30
Butterdej Smakager Bageplade 1 190-200 30-35
Vandbakkelsesdej Smakager Bageplade 1 190-200 35-45
Dybfrosne feerdigretter
Pizza, dybfrossen Med tynd bund Universalbradepande 1 180-200 15-25
Med tyk bund Universalbradepande 1 180-200 20-30
Pommes frites Universalbradepande 1 190-200 20-30
Rundstykker/baguet- Forbagte Universalbradepande 1 180-200 10-20
tes
Teerter/gratiner
Kartoffelgratin Af ra kartofler Gratinform pa rist 1 180-200 60-80
Lasagne Gratinform pa rist 1 180-190 50-60
Sade teerter Gratinform pa rist 1 170-180 50-60
Kod
Oksegrydesteg 1 kg Fad med lag pa risten 1 190-200 120-150
Svinenakke 1 kg Universalbradepande 1 180-190 110-130
med rist
Kalvesteg 1 kg Universalbradepande 1 180-190 100-120
med rist
Fisk
Foreller Ca. 400g Universalbradepande 1 160-170 25-30

med rist
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Langtidsstegning
| dette kapitel findes oplysninger om:

tips og tricks
Langtidsstegning er langsom tilberedning ved lav temperatur
og kaldes derfor ogséa lavtemperaturstilberedning.

Langtidsstegningen egner sig perfekt til alle dyre udskaeringer
(f.eks.mare partier fra okse, kalv, svin, lam og fjerkrae), som
skal tilberedes, sa kadet er medium/rosa. Kedet forbliver
meget saftigt, mart og bladt.

Anvende langtidsstegning
Anvisninger
Anvend kun fersk og hygiejnisk fejlfrit ked

Efter langtidsstegningen er kedet indvendigt altid rosa. Det er
ikke tegn péa en for kort tilberedningstid

Anvend kun ked uden ben

Anvend ikke optoet kad

De kan ogséa anvende krydret eller marineret kad
Anvend altid rille 1 til langtidsstegning

Deaek ikke kgdet til under tilberedningen i ovnrummet
Vend ikke kedstykkerne under langtidsstegningen

Starrelsen, tykkelsen og typen af kedstykkerne er afgarende
for brunings- og langtidsstegningstiden

Bradepandens materialebeskaffenhed og kogesektionens
effekt kan pavirke bruningstiden

Ovnfunktionen Langtidsstegning méa ikke anvendes sammen
med urfunktionen Forvalgt drift.

Teend kun for ovnfunktionen Langtidsstegning, nar ovnrummet
er kalet helt af (stuetemperatur).

Hvis der efter aktivering af ovnfunktionen Langtidsstegning
skiftevis vises H og h og Il i temperaturdisplayet, er
ovnrummet ikke kolet tilstraekkeligt af.

Vent, til ovnrummet er kglet af, og taend derefter for

ovnfunktionen Langtidsstegning igen.

1.Skub glas- eller porceleenfadet ind i ovnen i rille 1 pa en rist
for at forvarme fadet.

2. Aktiver ovnfunktionen Langtidsstegning [&.

| opvarmningsfasen (15 - 20 minutter) vises lll i
temperaturdisplayet.

3.Puds kadet fri for fedt og sener.

4.Brun kedet godt pa alle sider, sa der opnas en god
stegeskorpe.

5.Nar der hores et signal, og L vises i temperaturdisplayet,
skal kgdet laegges pa glas- eller porcelaensfadet i ovnen.

6.Tag kadet ud, nar tilboeredningstiden er udlgbet, og sluk
apparatet.

Bemaerk: Langtidsstegt kad skal ikke hvile og kan uden
problemer holdes varmt ved lav temperatur.

Langtidsstegningstabel

Angivelserne i tabellen er kun retningsgivende veerdier.
Bruningstiden geelder for bruning pa en varm pande med
fedtstof.

Laeg andebrystet koldt p& panden, og brun farst skindsiden.
Efter langtidsstegningen gares det spradt i rille 3 med grillen
pa 250 °C i 3 - 5 minutter.

Oplysninger om den videre fremgangsmade, yderligere
anvisninger og opskrifter finder De i den tilhgrende kogebog.

Bruningi Langtids-
minutter  stegning i
minutter
Svinekod
Filet, hel (ca. 500 g) 5-6 100 - 120
Ryg (ca. 1 kg, 4 - 5 cm tyk) 5-6 120 - 150
Medaljoner (5 cm tykke) 3-4 45 - 60
Steaks (2 - 3 cm tykke) 2-3 30 - 45
Oksekad
Filet, hel (1,5 kg) 6-7 160 - 200
Roastbeef 6-7 180-210
(ca. 1,5 kg, 5-6 cm tyk)
Culotte (6 - 7 cm tyk) 6-7 240 - 300
Medaljoner (5 cm tykke) 3-4 60 - 80
Oksefilet (3 cm tyk) 3-4 50-70
Steak af inderlar (3 cm tyk) 3-4 50-70
Kalveked
Filet, hel (ca. 800 g) 4-5 150 - 180
Klump (ca. 2 kg, 8 - 9 cm tyk) 6-7 360 - 420
Culotte (ca. 1,5 kg, 4 - 5 cm tyk) 6-7 240 - 300
Medaljoner (4 cm tykke) 3-4 70-90
Lam
Ryg, frigjort (ca. 200 g) 2-3 30-40
Lammekglle uden ben, bundet 6-7 240 - 300
(ca.1 kg)
Fjerkrae
Kyllingebryst (150 - 200 g)* 4-5 90-120
Andebryst (300 - 400 g)** 10 - 12** 70 - 90**
Kalkunbryst (1 kg)* 4-5 150 - 180
Kalkunsteaks (2 - 3 cm)* 3-4 40 - 60

* gennemstegt
** Se anvisning

Tips og tricks

Langtidsstegt kad
afkgles for hurtigt

Server det pa forvarmede tallerkner
med meget varm sauce

Holde langtidsstegt
ked varmt

Tzend over-/undervarmen (&, og ind-
stil temperaturen til 60 °C. Sma kad-
stykker kan holdes varme i op til

45 minutter og store kedstykker i op
til 2 timer
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Optoning

| dette kapitel findes oplysninger om,

m hvordan madvarer tgs op med CircoTherm® varmluft
m hvordan optgningstrinnet anvendes.

Optoning med CircoTherm® varmliuft

Brug ovnfunktionen CircoTherm® varmluft til optening og
tilberedning af frosne og dybfrosne produkter [&.
Anvisninger

m Optgede frost- eller dybfrostprodukter (herunder isaer ked)
kreever kortere tilberedningstider end ferske produkter

m Tilberedningstiden for frosset kad forleenges med
opteningstiden

m To altid frosset fierkree op inden tilberedning, sa De kan tage
indmaden ud

m Tilbered frossen fisk ved samme temperatur som fersk fisk

m De kan tilberede starre meengder dybfrosset tilbeher i
aluskale samtidig i ovnen

m Ved optening i et lag skal De bruge rille 1. Ved optgning i to
lag skal De bruge rille 1 + 3

m Overhold producentens angivelser ved dybfrosne fadevarer

Dybfrosne retter Tempera- Optoningsva-
turi °C righed i
minutter
Dybfrosne terkager 60 45 - 60
Dybfrosne fugtige kager 50 50-70

Dybfrosne retter Tempera- Optoningsva-
turi°C righed i
minutter
Ré dybfrostprodukter/ frosne lev- 50 30-90
nedsmidler
Bred/rundstykker (750 - 1500 g) 50 30-60

Henkogning

A Fare for tilskadekomst!

Sylteglas med forkert henkogte fadevarer kan spraenges.
Overhold fglgende anvisninger:

m Frugt og grantsager skal vaere friske og fejlfri

= Anvend altid kun rene og intakte sylteglas

m Sylteglassene ma ikke bergre hinanden i ovnrummet under
henkogningen

I ovnrummet kan De henkoge en maengde svarende til maks.
sylteglas med 2, 1 eller 1'% liter p4 samme tid ved hjeelp af
CircoTherm® varmluft [&].

Anvisninger
m Anvend i forbindelse med henkogning kun sylteglas af
samme starrelse og med samme type fadevarer.

m Veer meget omhyggelig med renligheden ved forberedelse
og lukning af sylteglassene.

m Anvend kun varmebestandige gummiringe.

m Folgende fgdevarer kan de ikke henkoge med Deres
apparat: indhold fra blikdaser, kad, fisk eller postejmasse.

Forberede frugt

1.Vask frugterne, og skreel, udkern og skeer dem i mindre
stykker alt efter type.

2.Fyld frugt i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.

3.Fyld sylteglas med varm, afskummet sukkerlage (ca. ' liter
for et literglas).

Til en liter vand:
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Optoningstrin

Opteningstrinnet er iseer velegnet til skdnsom optening af sart
bagveerk (f.eks. fladekager).

1.Teend for ovnfunktionen CircoTherm varmiuft [&).

2.Reducer den foresldede temperatur til 40 °C med
temperaturveelgeren. Drej derefter temperaturvaelgeren et hak
leengere mod venstre.

Opteningstrinnet er indstillet. | temperaturdisplayet vises — —

3. To dybfrostprodukterne op i 25-45 minutter aftheengig af art
og starrelse.

4.Tag dybfrostproduktet ud af ovnrummet,
og lad det ta@ yderligere op i 30-45 minutter.

Ved mindre maengder (sma stykker) forkortes optgningstiden til
15-20 minutter og den efterfglgende opteningstid til
10-15 minutter.

Bemeerk: Drej temperaturveelgeren mod hgijre for at vende
tilbage til ovnfunktionen CircoTherm® varmluft [&]. |
temperaturdisplayet vises den indstillede temperatur for
CircoTherm® varmluft igen.

m ca. 250 g sukker ved sgde frugter
m ca. 500 g sukker ved sure frugter

Forberede grontsager

1.Vask grentsagerne, og ger dem i stand, og skeer dem i
mindre stykker.

2.Fyld grentsager i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.
3.Fyld omgéaende sylteglassene med varmt, kogt vand.
Lukke sylteglas

1. Ter kanten af sylteglassene af med en ren opvredet klud.

2. Laeg gummiring og 1&g pa i vad tilstand, og luk glassene med
en klemme.

Starte henkogning
1. Skub universalbradepanden ind i rille 1.

2.Placer sylteglassene i en trekant, uden at de bergrer
hinanden.



3.Heeld % liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.

4. Indstil CircoTherm® varmluft med 160 °C.

m Sylteglas med "% eller 1 liter bobler efter ca. 50 minutter
m Sylteglas med 1'% liter bobler efter ca. 60 minutter
Afslutte henkogning
Ved frugt, agurker og tomatpuré:
1.Sluk apparatet, sa snart alle sylteglas bobler.

Pyrolytisk rengering

Ved den pyrolytiske renggring opvarmes ovnen til ca. 500 °C.
Derved bliver rester fra stegning, grilning eller bagning breendt
bort, og De behgver kun at tarre ovnen af for aske.

De kan veelge mellem tre renggringstrin.

Trin Renggringsgrad Tilberedningstid

1 let ca. 1 time, 15 minutter
2 mellem ca. 1 time, 30 minutter
3 intensiv ca. 2 timer

Jo kraftigere og eldre tilsmudsningerne er, jo hgjere skal
rengeringstrinnet veere. Det er tilstreekkeligt at rense
ovnrummet hver anden til tredje maned. En rensning forbruger
kun ca. 2,5 - 4,7 kilowatt-timer.

Vigtigt

Af hensyn til personsikkerheden bliver ovnens der automatisk
last. Ovndgren kan farst dbnes ovndgren igen, nar ovnrummet
er noget afkalet. Forsag ikke at flytte hagen med handen.

Forsgg ikke at dbne ovndaren, mens renggringen er i gang.
Rengaringen kan blive afbrudt.

Lampen i ovnrummet er slukket under hele rengeringen.

A Brandfare!

Ovnen bliver meget varm udvendig. Sgrg for, at forsiden af
ovnen er fri under processen. Heeng aldrig braendbare
genstande som f.eks. viskestykker pa dgrgrebet. Hold barn pa
sikker afstand.

Inden rengeringen

Ovnen skal vaere tom. Tag tilbehar, fade og beholdere samt
ribberammer ud af ovnen. Se i kapitlet Pleje og rengaring,
hvordan ribberammerne tages ud. Hvis ribberammerne ikke er
blevet taget ud, lyder der et signal. Rengeringen starter ikke.

Renger ovndaren og kanterne pa ovnen langs med teetningen.
Der mé ikke skures pa selve taetningen.

Serg for, at ovnderen er lukket, inden rengaringen startes.

A Brandfare!

Lese madrester, fedt og stegesaft kan anteendes. Tar
ovnrummet af med en fugtig klud.

2. Lad sylteglassene blive staende nogle minutter i den lukkede
ovn.

m Hindbeer, jordbeer, kirsebeer eller agurker: ca.
5-10 minutter

m Anden frugt: ca. 10 - 15 minutter
m Tomatpuré eller asblemos: ca. 15 - 20 minutter

Ved grentsager:

1. Nedseet temperaturen til 100 °C, sa snart alle sylteglas
bobler. Lad sylteglassene boble videre i ca. 60 minutter i den
lukkede ovn.

2. Sluk for apparatet.

3.Lad sylteglassene blive ca. 15 - 30 minutter i den lukkede
ovn.

Tage sylteglassene ud

1. Stil sylteglassene pé en ren klud, daek dem til, og serg for, at
de ikke far traek.

2.Fjern farst klemmerne, nar glassene er kolde.

Rense tilbehor med selvrens

Ribberammerne kan ikke tale selvrens. Tag dem ud af ovnen.
Hvis De vil rengere tilbehgr sammen med selvrens, kan De
tilkgbe tilbeharsholdere.

Tilbehgrsholderne kan bestilles hos kundeservice eller pa
internettet med bestillingsnr. 466546.

Stik tilbehgrsholderne ind i venstre og i hgjre side.

—_—

Pa den made kan emaljeret tilbehgr uden slip-let belaegning,
som f.eks. universalbradepanden, rengegres sammen med
selvrens. Der méa kun renggres en tilbehgrsdel ad gangen
sammen med selvrens.

Tilbehgr uden emalje, som f.eks. risten, ma ikke renses
sammen med selvrens. Tag denne type tilbehgr ud af ovnen.
A Fare for alvorlige sundhedsskader!

Bageplader og forme med slip-let belaegning méa aldrig
rengeres sammen med selvrens. Pa grund af den kraftige
varme bliver slip-let-beleegningen gdelagt, og der bliver frigjort
giftige gasser.

Bemaerk: Hvilket tilbehar der regner sig til selvrens, fremgar af
tabellen for ekstra tilbehar i begyndelsen af brugsanvisningen.
Indstille rengoringstrin

1.Saet funktionsvaelgeren pa (. | temperaturdisplayet vises 0.
2.Indstil rengaringstrinnet med temperaturveslgeren.
Efter nogle fa sekunder starter den pyrolytiske rengering.

| urdisplayet vises varighed for rengaringen. Efter nogle fa
sekunder starter ovnen. Varigheden teeller ned i displayet.

Efter starten bliver ovndgren last.
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Efter rengoring

| urdisplayet vises 0:00, og -l blinker. Saet ovnfunktionsveelger
pé o, og tryk én gang pa tasten <|[>. De kan forst &bne
ovndgren igen, nar ovnrummet er kalet af.

Afbryde rengering

Drej ovnfunktionsvaelgeren tilbage til 0. De kan farst dbne
ovndgren igen, nar ovnrummet er kalet af.

FEndre renggringstrin

Efter starten kan renggringstrinnet ikke laengere aendres.

Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres ovn
smuk og funktionsdygtig i lang tid. Her bliver beskrevet,
hvordan ovnen plejes og rengares rigtigt.

Anvisninger
m De sma farveforskelle pa ovnens front skyldes forskellige
materialer som glas, kunststof eller metal.

m Skygger pa glasruden, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opsta sma farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanter pa tynde bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Renggringsmiddel

Overhold anvisningerne i tabellen, sa de forskellige overflader
ikke bliver beskadiget pga. forkerte renggringsmidler. Anvend

m ikke aggressive eller skurende renggringsmidler,

m aldrig rengaeringsmidler med hgijt indhold af alkohol,
m aldrig harde skure- eller renggringssvampe

m ikke hgjtryksrenser eller dampstraler.

Vask nye renggringssvampe grundigt inden brug.

Omrade Renggringsmiddel

Ovnens forside  Varmt opvaskevand:
Renger med en renggringssvamp, og ter
efter med en blad klud. Anvend aldrig glas-

renggringsmiddel eller glasskraber.

Rustfrit stal Varmt opvaskevand:

Renggr med en rengaringssvamp, og ter
efter med en blgd klud. Fjern pletter af kalk,
fedt, jeevning og eeggehvide med det
samme. Der kan danne sig korrosion under

sddanne pletter.

Der kan kabes seerlige rengagringsmidler il
rustfrit stal hos kundeservice eller i special-
forretninger, som er beregnet til brug pa
varme overflader. Pafgr plejemidlet i et gan-
ske tyndt lag med en blad klud.

Glasruderne i
ovndgren

Glasrengegringsmiddel:
Renger med en blad klud. Brug aldrig en
glasskraber.

Dgrafdaekning Specialrengaringsmiddel til rustfrit stal (fas
hos kundeservice eller i specialforretnin-
ger):

Overhold producentens anvisninger.
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Rengoring skal forega om natten

De kan forskyde sluttidspunktet for renggringen til om natten,
sa ovnen kan benyttes i lgbet af dagen. Indstil som beskrevet
under punkt 1. og 2.

1. Tryk pa urfunktionstasten <|>, indtil symbolet Slvises.

2. Forskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

Ovnen gar i venteposition. | displayet vises klokkeslaettet. Nar
ovnen starter, teelles varigheden ned i displayet.

Efter selvrens

Fjern den resterende aske fra ovnen med en fugtig klud, nar
ovnrummet er kolet af.

Omrade Renggringsmiddel

Ovnrum Varmt opvaskevand eller eddike:

Brug en renggringssvamp til rengaringen.

Anvend en fin stalsvamp eller ovnrens ved
kraftig tilsmudsning. Ma kun anvendes i en
kold ovn.

Det bedste er at anvende ovnens selvrense-
funktion. Overhold anvisningerne i kapitlet
Selvrens!

Glasafdaskning
over ovnlampe

Varmt opvaskevand:
Brug en renggringssvamp til rengaringen.

Ribberammer Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og rengar med en opva-

skesvamp eller -barste.

Teleskopudtreek  Varmt opvaskevand:
Renger med en opvaskesvamp eller -bgr-

ste.

Fjern ikke smarefedtet fra udtreeksskin-
nerne. Det er bedst at rengare dem, nar de
er skubbet sammen. Ma ikke laegges i blad,
ma ikke vaskes i opvaskemaskine eller ren-
geres sammen med selvrens. Udtreekkene
bliver beskadiget og blokerer.

Tilbeher Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og renger med en opva-

skesvamp eller -barste.




Rengore ribberammer

For at lette rengaring kan ribberammer med teleskopudtreek

tages ud.

A Fare for forbraending pga. varme dele inde i ovnen.!

Vent, til ovnrummet er kolet af.

1. Tryk ribberammen op foran, og treek den af i sideveerts
retning (figur A).

2.Tryk den bagerste del af ribberammen fremad, og trask den
af i sideveerts retning (figur B).

-

\

3.Renger ribberammerne med opvaskemiddel og svamp eller
med en bgrste.

4. Saet ribberammen pa plads igen i den samme side.
5.Skyd den bagerste del af ribberammen ind til anslaget.
6.Tryk ribberammen bagud.

7.Stik ribberammen ind foran, til den nar anslaget, og tryk den
nedad.

8. Skyd teleskopudtraekkene helt ind til anslaget, og luk
apparatets der.

Afmontere/montere ovndor

Ved rengering og nar glasruderne i ovndgren skal afmonteres,
kan ovndaren tages af.

Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndgren last fast. Sa
kan den ikke tages af. Nar ovndaren skal tages af, og
lasearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne sikret. De kan
ikke smeekke 1.

A Fare for tilskadekomst!

Nar heengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med stor kraft.
Sorg for, at lasepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovnderen skal tages af.

Tage doren af

1.Luk ovndaren helt op.
2.Vip de to lasepaler i venstre og hgjre side op (figur A).

3.Luk ovndgren i til anslaget. Tag fat i dgren med begge
heender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere, og traeek ud
(figur B).

Saette deoren pa
Seet ovndgren pa igen i omvendt reekkefalge.

1.Nar ovndgren seettes pa plads, skal begge haengsler feres
lige ind i dbningerne (figur A).

2.Kaerven pa haengslerne skal ga i indgreb pa begge sider
(figur B).

—

3.Vip begge lasepaler ned igen (figur C). Luk ovndgren.

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren falder ud ved et uheld, eller hvis et haengsel
smaekker i, m& de ikke tage fat i haengslet. Kontakt
kundeservice.
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Tage derafdaekning af

Ovndgrens afdeekning kan blive misfarvet. Afdeekningen kan
tages af, s& den kan rengares grundigt.

1.Luk ovndaren helt op.

2.Skru afdeekningen pa ovndgren af. Skru skruerne i hgjre og
venstre side ud (figur A).

3.Tag afdeekningen af (figur B).

Serg for, at ovnderen ikke bliver lukket, sa laenge
afdaekningen er taget af. Den indvendige glasrude kan blive
beskadiget.

Renger afdeekningen med et rensemiddel til rustfrit stal.
4.Seet afdeekningen pa igen, og fastger den.
5.Luk ovndaren.

Afmontage/montage af glasruder i ovhdor

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lettere at
rengare.

Leeg meerke til reekkefglgen under afmontage af de indvendige
glasruder. Brug numrene pa glasruderne til identifikation, sa de
bliver monteret i den rigtige reekkefalge igen.

Afmontage

1.Tag ovndaren af, og laeg den pé et viskestykke med
handtaget nedad.

2. Skru afdaekningen foroven pé ovnderen af. Skru skruerne i
hgjre og venstre side ud (figur A).

3. Laft den gverste glasrude, og treek den ud, og tag de to smé

teetninger af (figur B).

7.Skru IKKE skruerne af metaldelen i hgjre og venstre side
(figur E).

Renger glasruderne med et rengaringsmiddel til glas og en
bled klud.
A Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan f& det til at springe. Anvend ikke
glasskrabere, aggressive eller skurende rengaringsmidler.

Montage

Serg for ved montagen, at teksten "Right above" star pa
hovedet nederst til venstre pa begge glasruder.

1.Skyd den nederste glasrude skrat ind og bagud (figur A).
2.Skyd den mellemste glasrude ind (figur B).

3. Placer holdeklemmerne i hgjre og venstre side pa glasruden,
sa fiedrene er placeret over skruehullet, og skru dem fast
(figur C).

4. Heegt teetningen pa igen forneden pa glasruden (figur D).

4.Skru holdeklemmerne af i venstre og hgjre side. Laft
glasruden, og tag klemmerne af ruden (figur C).

5.Tag teetningen forneden pa glasruden af (figur D). Treek i
teetningen, tag den ud opad. Traek glasruden ud.

6. Traek den underste rude skrat opad og ud.
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5.Skyd den gverste glasrude skrat ind og bagud i de to
holdere. Pas p4, at teetningen ikke bliver skubbet bagud
(figur E).

6.Seaet de to sma teetninger pa i hgjre og venstre side af
glasruden igen (figur F).

[Ty




7.Saet afdeekningen pé, og skru den fast.
8.Saet ovndgren pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret korrekt

igen.

Fejl og reparation

Det er ikke altid nedvendigt at kontakte kundeservice. | mange

tilfeelde kan De selv lgse problemet. | nedenstaende tabel

findes nogle tips til fejlafhjeelpning.

Fejltabel

A Fare for elektrisk stod!

Alle former for arbejde med apparatets elektronik skal
udfgres af en fagmand.

Ved arbejde med apparatets elektronik skal stramforsyningen
til apparatet altid afbrydes. Aktiver automatsikringen, eller sla
sikringen fra i boligens sikringsskab.

Fejl

Mulig arsag

Anvisning/Afhjeelpning

Fejl ved elektrisk funktion
(f.eks. indikatorlamper lyser ikke)

Sikring defekt.

Kontroller sikringerne i sikringsskabet, og skift dem
ud om ngdvendigt.

Vaeske og tyndtflydende dej fordeles
meget skeevt.

Apparatet er ikke placeret vand-
ret.

Kontroller apparatets montering (se montageanvis-
ning).

Apparatet fungerer ikke, i urdisplayet
blinker &:04.

Stremforsyningen har veeret
afbrudt.

Indstil klokkesleettet igen (se kapitlet: Elektronisk
ur).

[Nl
e,

| urdisplayet blinker
playet vises “rrr.

i temperaturdis-

Stremforsyningen har veeret
afbrudt under apparatets drift.

Tryk pa urfunktionstasten, og indstil klokkeslaettet
igen (se kapitlet: Elektronisk ur).

| tempgraturdisplayet vises EXXX,
f.eks. £ 300,

Intern fejl i apparatets elektronik.

Tryk pa urfunktionstasten. Hvis meddelelsen ikke
forsvinder, skal De traekke netstikket ud og seette
det i igen efter ca. 10 sekunder.

Apparatet kan ikke betjenes. | temperatur-
displayet vises c= og -5-.

Apparatet er last.

Deaktiver lasning (se kapitlet: Barnesikring).

Apparatet kan ikke betjenes. | temperatur-

displayet vises c= og -5F.

Apparatet er l1ast permanent.

Deaktiver permanent lasning (se kapitlet: Barnesik-
ring).

Apparatet varmer ikke. | urdisplayet blin-
ker kolon, i temperaturdisplayet vises
feks. {600,

Der er blevet trykket pa en taste-
kombination.

Sluk apparatet. Hold info-tasten nede i 3 sekunder,
derefter urfunktionstasten i 4 sekunder og endelige
info-tasten igen i 3 sekunder.

Fejl ved elektronisk styrede funktioner.

Kortvarig overspeending
(f.eks. lynnedslag).

Indstil den pageeldende funktion igen.

Ved aktivering af en ovnfunktion
vises Heller h i temperaturdisplayet.

Apparatet er ikke fuldstaendig
afkolet.

Vent, til apparatet er kalet af. Aktiver derefter ovn-
funktionen igen.

Apparatet er blevet slukket automatisk. |

temperaturdisplayet blinker J04.

Apparatet er blevet slukket for at
forhindre overophedning.

Drej ovnfunktionsveelgeren tilbage til position 0.

Der opstar rgg under stegning eller grill-
ning.

Der breendes fedt af grillvarmele-
gemet.

Fortseet grilining eller stegning, indtil fedtet pa grill-
varmelegemet er braendt veek.

Rist eller universalbradepande er
sat forkert ind.

Leeg risten i universalbradepanden, og placer dem
sammen i en lavere rille.

| ovnrummet dannes for meget konden-
svand.

Dette er normailt (f.eks. ved kager
med meget saftigt fyld eller ved
store stege).

Luk af og til apparatets dar kortvarigt op under drif-
ten.

Emaljeret tilbehgr har matte, lyse pletter.

Dette er normalt og skyldes dryp
af kad- eller frugtsaft.

Ikke mulig.

Der er dug pa glasruderne i ovndaren.

Dette er normalt og skyldes tem-
peraturforskelle.

Opvarm apparatet til 100 °C, og sluk det igen efter
5 minutter.

Fejimeddelelser med £

Hvis der vises en fejimeddelelse med £ i displayet, skal De
trykke pa tasten (®. Derved bliver fejlmeddelelsen slettet. Det

er muligt, at klokkeslasttet bagefter skal indstilles igen. Kontakt

kundeservice, hvis fejlmeddelelsen vises igen.
Ved folgende fejimeddelelser kan De selv afhjeelpe fejlen.

Fejimeddelelse

Mulig arsag

Anvisning/Afhjeelpning

[ ]
E'_I’l

De har trykket for laeenge pa en
tast, eller der er en tast, der har
sat sig fast.

Tryk pé alle tasterne en ad gangen. Kontroller, at
tasterne er rene. Kontakt kundeservice, hvis fejl-
meddelelsen ikke forsvinder.
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Fejlmeddelelse Mulig arsag Anvisning/Afhjeelpning
£S5 Temperaturen i ovnrummet er for Ovndaren er last. Vent, til ovnrummet er kolet af.
haj. Fejimeddelelsen slettes med tasten (.

Udskifte ovnlampepaere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren skiftes ud.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepeaerer, 40 watt,
hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne
type peerer.

A Fare for elektrisk stod!
Sla sikringen i sikringsskabet fra.

1. Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.

2.Tag glasafdekningen af. Tryk metallaskerne bagud med
tommelfingeren (figur A).

3.Skru peeren ud, og udskift den med en ny af samme type
(figur B).

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsé for at
undga unadige teknikerbesgg.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sa vi kan servicere
Dem pa kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes til hgjre
pa siden af ovndaren. Det er en god ide at skrive apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive ngdvendigt.

-2 S\

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©

Bemaerk, at serviceteknikerens besag i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl

DK 448989 85

De kan altid stole pa, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,

kan man veaere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.
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4. Szt glasafdaekningen pa igen. Saet den farst pa plads i den
ene side, og tryk den derefter pa plads i den anden side.
Glasset gar i indgreb.

5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Glasafdaekning

Hvis en glasafdaskning er blevet beskadiget, skal den udskiftes.
Der fas glasafdeekninger af den rigtige type hos kundeservice.
Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.



Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige Felg anvisningerne vedr. forvarmning i tabellen. Angivelserne i
prevningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige tabellerne geelder uden lynopvarmning
apparater.

] . Bemaerk: Anvend forst den laveste af de angivne temperaturer
Praveretter i henhold til norm EN 50304/EN 60350 (2009) ved bagningen.

eller IEC 60350.

Bagning Rille Ovn- Temperatur Bagetid i minutter
funktion i°C
Smékager, sprojtede 3 (i 140-150* 25-35
(&)/(&] 140-150 25-35
1+3 (%)/(8 140-150* 30-40
1+3+4 (&)/(H) 130-140* 40-50
Smakager (20 stk. pr. plade) 3 (i 160-170* 25-30
1 (2)/&) 160-180 25-35
1+3 (&)/05 140-150** 30-40
1+3+4 (&]/05H] 140-150** 35-50
Lagkagebunde (vandbiskuit) 2 = 160-170* 25-35
1 (%)/08 160-170* 25-35
/blekage med lag (forme i sortblik ved siden af hinanden, 1 (=)/[#] 170-180* 60-70
figur A))
/blekage med lag (forme i sortblik ved siden af hinanden, 1 (&)/[E) 180-190 75-85
figur A)
%C.Eblegr;lge med lag (forme i sortblik diagonalt forskudt, 1+3 E3VER 170-180* 65-75
igur

* Forvarm ovnen
** Forvarmning i 10 minutter

Grilning Rille Ovn- Temperatur Grilltid i minutter
funktion

Toast* (universalbradepande + rist) 3+4 (] 275 V-2

Beefsteaks, 12 stk.** (universalbradepande + rist) 3+4 =M inE 20-30

* Forvarm ovnen
** Vend efter %3 af tiden
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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tdma kayttéohje huolellisesti. Vasta
sitten voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja
oikein. Sailyta kayttd- ja asennusohje
myohempaa kayttda tai seuraavaa kayttajaa
varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, &la kytke laitetta kayttoon.

llIman pistoketta olevan laitteen saa liittaa
vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta litdnnasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen
ymparistoon. Kayta laitetta vain ruokien ja
juomien valmistukseen. Pida laitetta kayton
aikana silmalla. Kayta laitetta vain
suljetuissa tiloissa.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkil6t, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit
tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai
joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heita valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkil0o tai heita
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdossa
ja he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi
jos he ovat tayttaneet 8 vuotta ja heidan
toimiaan valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantajohdon |ahelta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
Katso varusteita koskeva kuvaus
kayttoohjekirjassa.

Palovaara!

Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttya palamaan. Ala sailyta palavia
esineita uunitilassa. Ala avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paélta ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementteja ja syttya
palamaan. Ala laita irrallista leivinpaperia
varusteen paalle, kun esilammitat uunin.
Laita leivinpaperin paélle aina painoksi
astia tai uunivuoka. Levité leivinpaperi vain

tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

Alkoholihdyryt voivat syttyd kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

Palovamman vaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoyrystya kuumaksi hoyryksi. Ala kaada
koskaan vettd kuumaan uuniin.

Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Sahkoiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkdlaitteiden liitantajohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien
kanssa.

Laitteeseen p&aseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua.
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Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen liitanndissa sahkodvirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun.
Al kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Palovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi
voivat syttya itsepuhdistuksen aikana
palamaan. Poista karkea lika uunitilasta ja

varusteista ennen jokaista itsepuhdistusta.

Laitteen ulkopinta kuumenee
itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi.
Ala ripusta palavia esineita, esim.
keittiopyyhkeitd luukun kahvaan. Pida
laitteen etupuoli vapaana. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

Palovamman vaara!

Uunitila kuumenee itsepuhdistuksen
aikana hyvin kuumaksi. Ala avaa laitteen
luukkua tai kasittele lukitushakaa kasin.
Anna laitteen jaahtya. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

A\ Laitteen ulkopinta kuumenee
itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi.
Ala kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen

jaahtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Vakavien terveysvahinkojen vaara!

Laite kuumenee itsepuhdistuksen aikana
hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus

vaurioittaa peltien ja vuokien tarttumatonta
pinnoitetta ja siitd muodostuu myrkyllisia
kaasuja. Ala puhdista tarttumattomalla
pinnoitteella varustettuja pelteja ja vuokia
itsepuhdistuksen mukana. Puhdista
puhdistustoiminnon mukana vain emaloituja
varusteita.

Vaurioiden syyt

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 4l& aseta
varusteita uunin pohjalle. Alé levitd mink&an tyyppista foliota
tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle
astiaa, kun lampotilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena
on kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat
eivat en&é pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

Vettd kuumassa uunitilassa: dla kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihdyrya.
Lammadnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kosteat elintarvikkeet: ala sailyta kosteita elintarvikkeita
pitkdan suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.

Hedelmamenu: ala tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmé&piirakkaa. Pelliltd valuva
hedelmamehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, kaytd syvempaa uunipannua.

Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: anna uunitilan jadhtya
luukku suljettuna. Vaikka avaat laitteen luukun vain raolleen,
viereiset kalusteet voivat ajan myéta vahingoittua.

Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytdssa enda kunnolla.
Viereiset kalusteet voivat vahingoittua.Pida luukun tiiviste aina
puhtaana.

Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: A_I_é nojaa tai
istuudu laitteen luukun paalle tai riipu siitd. Ala aseta astioita
tai varusteita laitteen luukun paalle.

Varusteen tydntaminen paikalleen: varuste voi laitteen
mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia, kun laitteen luukku
suljetaan. Tydnna varuste uunitilaan aina vasteeseen saakka.

Laitteen kuljetus: al& kanna tai kannattele laitetta luukun
kahvasta. Kahva ei kesta laitteen painoa ja se saattaa murtua.

Energiansaasto- ja ymparistonsuojeluohjeet

T&ssd annamme ohjeita energiansédastdsta leipomisen ja
paistamisen yhteydessa ja kerromme laitteen asianmukaisesta
havittamisesta.

Energiansaasto

Esilammita uuni vain, kun ruokaohjeessa tai kayttdohjeen
taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lamp6a vastaan.

Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin kypsennyksen,
leipomisen tai paistamisen aikana.

Paista useampia kakkuja mieluiten perakkain. Uuni on viela
lammin. Se lyhentaé toisen kakun paistoaikaa. Voit laittaa
uuniin myds kaksi pitkAnomaista vuokaa rinnakkain.

Jos kypsymisaika on pitk&, voit kytked uunin 10 minuuttia
ennen kypsymisajan paattymista pois paalta ja kayttaa
jalkilammon loppukypsentamiseen.
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Ymparistoystavallinen havittaminen

Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.
Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2012/19/
EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden palautus-
ja kierratys-sdannokset koko EU:n alueella.
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Téssé luvussa saat tietoja
m ohjauspaneelista

Ohjauspaneeli

Monitoi}mikello

m kayttdétavoista
= uunitilasta
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Kiertovalitsin
Aikatoimintovalitsin

‘ Info-painike ‘
Kayttétavan valitsin Lampatilanvalitsin

Valitsin Kéaytto
<> Aikatoimintovalitsin Halutun aikatoiminnon tai pikakuumennuksen valinta (ks. luku: Monitoimikello)
Kiertovalitsin Aikatoimintojen asettaminen tai pikakuumennuksen kytkeminen péaalle
(ks. luku: Monitoimikello)
Kayttotavan valitsin Halutun kayttétavan valinta (ks. luku: Laitteen kytkeminen paaélle)
i Info-n&ppéain Paalle kytketty laite: tAmanhetkisen lampdtilan naytté kuumennuksen aikana

(ks. luku: Laitteen kytkeminen paalle)

Pois paaltad kytketty laite: valikon Perusasetukset haku nayttdéon
(ks. luku: Perusasetusten muuttaminen)

Lampaotilanvalitsin

Paalle kytketty laite: lampdtilan sddtdminen (ks. luku: Laitteen kytkeminen péaélle)

Pois paalta kytketty laite: asetusten muuttaminen Perusasetukset-valikossa
(ks. luku: Perusasetusten muuttaminen)

Sisdanpainettavat valitsimet

Kiertovalitsin, lampdtilanvalitsin ja kayttdétavan valitsin ovat
sisdanpainettavia. Lukitse ja vapauta valitsin painamalla sita.

Kayttotavat

T&ssa néet yhteenvedon laitteesi kayttétavoista.

Kayttétapa Kaytté

CircoTherm® kiertoilma Leivontaan ja paistamiseen yhdella tai useammalla tasolla

| Yla-/alalampd Leivontaan ja paistamiseen yhdella tasolla. Sopii erityisesti kakkuihin, joissa on kostea
tayte (esim. juustokakku)

Pizzateho Pakastetuille valmistuotteille ja ruoille, joihin tarvitaan voimakas lampd alapuolelta
(ks. luku:; Paistaminen)

Thermo-grillaus Linnuille ja suuremmille lihanpaloille

=] Laajapintagrilli Suurille maarille matalia, pienia grillituotteita (esim. pihvit, makkarat)

™ Pienipintagrilli Pienille maarille matalia, pienid grillituotteita (esim. pihvit, paahtoleivat)

- Alalamp6 Ruokiin ja leivonnaisiin, joiden alapintaan halutaan voimakkaampi ruskistus tai kuori.
Kytke alalampd paalle vain hetkeksi paistoajan lopussa.

Mieto kypsennys Mureille lihanpaloille, jotka halutaan kypsentdd medium/punertaviksi tai tAsmaélleen tiet-
tyyn kypsyyteen

CircoTherm® kiertoilma Eco* Energiataloudellisesti optimaaliseen leivontaan ja paistamiseen yhdella tasolla. Laitetta ei
tarvitse esilammittaa.

Pyrolyysipuhdistus Uunitilan automaattinen puhdistus. Uuni kuumenee, kunnes lika hajoaa.

* Kayttdtapa, jonka avulla méériteltiin energialuokka standardin EN50304 mukaan.
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Kéayttotapa Kaytto

Uunivalo

On avuksi uunitilan hoidossa ja puhdistuksessa

* Kayttétapa, jonka avulla méaariteltiin energialuokka standardin EN50304 mukaan.

Uunitila

Uunitilassa on uunilamppu. Jadhdytyspuhallin suojaa uunia
ylikuumenemiselta.

Uunilamppu

Uunitilassa oleva lamppu palaa, kun uuni on kaytossa.
Toimintovalitsimen asennolla [ voit kytke& lampun paalle
ilman uunin kuumentamista.

Varusteet

Tassa luvussa saat tietoja seuraavista:

m Varusteet

m varusteen oikea asettaminen uunitilaan
m kannatinkorkeudet

m lisévarusteet

Varusteet
Laitteessa on seuraavat varusteet:

Leivinpelti, emaloitu
piiraiden ja pikkuleipien leivontaan

Ritila
leivontaan vuoassa, paistamiseen
paistoastiassa ja grillaukseen

Uunipannu, emaloitu
mehukkaiden kakkujen
kypsentdmiseen, paistamiseen,
grillaamiseen ja tippuvien nesteiden
kerdamiseen

Paistiritila

paistamiseen ja grillaamiseen
Huomautus: Paistiritilaéd kaytetaan
aina yhdesséa uunipannun kanssa.
Paistiritila laitetaan sita varten
uunipannuun.

Huomautus: Leivinpelti ja uunipannu voivat muuttaa muotoaan
laitteen kaytdn aikana. Syyné ovat suuret lampdtilaerot
varusteen pinnalla. LAmpotilaeroja voi muodostua, kun varuste
on vain osittain tuotteen peittdma tai varusteelle on laitettu
pakaste, esimerkiksi pizza.

Varusteiden asettaminen uuniin

Varusteessa on lukitustoiminto. Lukitustoiminto estaa varusteen
kallistuminen, kun se vedetdén ulos. Varuste on asetettava
uunitilaan oikein, jotta kallistuksenesto toimii.

Varmista ritildd uuniin tyontédessasi, etta
m lukitusnokka (a) nayttaa alaspain
m lukitusnokka (a) on ritilan takaosassa
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Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan paéalle ja pois
paaltd. Lammin ilma poistuu luukun kautta Huomio! Ala peita
tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.

Jaahdytinpuhallin kay tietyn aikaa viela kaytdn jalkeen, jotta
uunitila jadhtyy nopeammin.

—

Varmista leivinpeltia tai uunipannua uuniin tydntéessasi, ettéa
m lukitusnokka (a) on varusteen takaosassa

m varusteen viiste nayttaa paikalleen asetettaessa eteenpain
laitteen luukkua kohti

=

=, =
{@‘?m)
\=¥

(

Uunitilassa on nelja kannatinkorkeutta. Kannatinkorkeudet
lasketaan alhaalta ylospain.

Laitteen varustuksesta riippuen kannatinkiskot lukittuvat, kun ne
on vedetty kokonaan ulos. Varuste on siten helppo laittaa
paikalleen. Lukituksen vapauttamiseksi tydnna kannatinkiskot
kevyesti painamalla takaisin uunitilaan.



A Palovamman vaaral!

Teleskooppikannattimet kuumenevat laitteen kaytdn aikana.
Varo erityisesti aiheuttamasta palovammoja, kun ne on vedetty
ulos.

Huomautus: Kun leivot ja paistat CircoTherm® -kiertoilmalla,
ala kayta kannatinkorkeutta 2. llimankierto heikkenee ja
leivonta- ja paistotulos on huonompi.

Lisavarusteet

Lisdvarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeista.
Esitteistdmme tai kotisivuiltamme 16ydat runsaan valikoiman
uuniisi saatavana olevia varusteita.

Lisavarusteiden saatavuus ja online-tilausmahdollisuudet
vaihtelevat maittain. Lisatietoja |0ydat myyntiasiakirjoista.

Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin laitteisiin. lImoita
ostaessasi aina laitteesi tarkka mallinumero (E-Nr.).

Lisavarusteet Tilausnro
Leivinpelti, tarttumaton pinnoite Z1343X0
Pizzapelti Z1352X0
Leivin- ja paistoritila Z1432X3
Paistopelti, emaloitu, 2-osainen Z1512X0
1-osainen CLOU® teleskooppikannatin Z1701X2

2-osainen CLOU® kokonaan ulos vedettdva Z1765X2
teleskooppikannatin

3-osainen CLOU® teleskooppikannatin Z1742X2

3-osainen CLOU® kokonaan ulos vedettava Z1745X2
teleskooppikannatin

4-osainen CLOU® kokonaan ulos vedettava Z1755X2
teleskooppikannatin

VarioCLOU® kokonaan ulos vedettava teles- Z1785X3
kooppikannatin

Leivinkivi Z1913X0

Lisavarusteet Tilausnro
Mega System -hoéyrykypsennin N8642X3
Uunipannu, emaloitu Z1232X3
Uunipannu, tarttumaton pinnoite Z1233X3
Uunipannu ja paistiritila Z1242X3
Vuoka, emaloitu Z1272X0
Leivinpelti, alumiinia Z1332X0
Leivinpelti, emaloitu Z1342X0

Ennen ensimmaista kayttoa

Tasséa luvussa saat tietoa siita,
= miten asetat kellonajan liitettyasi laitteen sahkéverkkoon
m miten puhdistat laitteen ennen ensimmaista kayttéa

Kellonajan asetus

Huomautus: Kun painat aikatoimintovalitsinta <[>, Sinulla on
3 sekuntia aikaa asettaa kellonaika kiertovalitsimella. Jos aika
ei riittanyt, voit muuttaa kellonajan myéhemmin.

Kellonaytossa vilkkuu O:00.

1. Siirry asetustilaan painamalla lyhyesti
aikatoimintovalitsinta <|>.
1

Symbolit <> ja @ palavat. Kellonayttoon ilmestyy {200,

2. Aseta tamanhetkinen kellonaika kiertovalitsimella.

Asetuksesi otetaan kayttddn automaattisesti 3 sekunnin
kuluttua.

Kellonajan muuttaminen

Jos haluat muuttaa kellonaikaa myéhemmin, paina
aikatoimintovalitsinta <][>> niin monta kertaa, ettd symbolit <|>
ja © palavat taas. Muuta kellonaika kiertovalitsimella.

Luukun lukitsin

Laitteesi mukana on luukun lukitsin. Se kiinnitetdan uuniin.
Noudata asennusohjetta.

Avaa lukitsin painamalla sita yldspéin. Lukitsin ruuvataan
paikalleen eri tavoin laitteen luukusta riippuen. Noudata luukun
lukitsimen mukana olevaa ohjetta. Varmista uuninluukkua
sulkiessasi, etta luukku lukittuu.

Laitteen puhdistaminen
Puhdista laite ennen ensimmaista kayttoa.
1. Poista varusteet ja pakkausjaamat uunitilasta.

2. Puhdista varusteet ja uunitila kuumalla
astianpesuaineliuoksella (ks. luku: Puhdistus ja hoito).

3.Kuumenna yla-/alalammélla £] 240 °C:ssa 60 minuuttia.
4. Pyyhi jadhtynyt uunitila kuumalla astianpesuaineliuoksella.

5. Puhdista laitteen ulkopinta pehmealla, kostealla liinalla ja
astianpesuaineliuoksella.
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Laitteen kaytto

Tassé luvussa saat tietoa siita,

= miten laite kytketdan paalle ja pois paalta

= miten valitset kayttotavan ja lampotilan

= miten voit muuttaa perusasetuksia

= milloin laite kytkeytyy automaattisesti pois paalta

Laitteen kytkeminen paalle

1.Kierra kayttétavan valitsinta, kunnes haluttu kayttdtapa on
asetettu.

Lampdotilandyttdon ilmestyy ehdotettu lampdtila.
2.Muuta ehdotettu lampétila kiertamalla lampdtilanvalitsinta.

Huomautuksia

= Mieto kypsennys voit kytkea paalle vain, kun
l&mpotilanédytdssa ei ole symbolia H eikd h.

m Jos naytdssa ei nay ehdotettua lampdtilaa, valitsemasi
uunitoiminnon lampétila on kiinted asetus. Et voi muuttaa tata
lampotilaa.

Kayttotapa Ehdotus-lamp6- Lampétila-

tila °C alue °C

CircoTherm® kier- 160 40 - 200
toilma

] Yla-/alalampo 170 50 - 275

Pizzateho 220 50- 275

Thermo-grillaus 170 50 - 250

* Laajapintagrilli 220 50 - 275
Laajapintagrilli (teho- Kiinted asetus inc
kas)*

] Pienipintagrilli 180 50-275
Pienipintagrilli (teho-  Kiinted asetus int
kas)*

O Alalampd 200 50 - 225

Mieto kypsennys Kiinted asetus

& CircoTherm® kier- 160 40 - 200
toilma Eco
Pyrolyysipuhdistus 0 1,2ja3

Uunivalo Kiintea asetus

* Kierra lampétilanvalitsin yli 275 °C.
Lampétilanayttéon ilmestyy fmk

Lampétila nyt

Paina Info-ndppainta i. Tamanhetkinen lampdtila nakyy
naytdéssa 3 sekunnin ajan.

Huomautus: Tdméanhetkinen lampdotila voidaan néyttda vain
uunitoiminnoissa, joissa on ehdotuslampdtila.

Lampenemisen osoitin

Lampenemisen osoitin nayttaa lampdtilan nousun uunitilassa.
m Lampotila saavutettu (kuva A)

m Laite kuumenee vield (kuva B)
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Laitteen kytkeminen pois paalta

Kierrd kayttotavan valitsin takaisinpéin asentoon O. Laite on
kytketty pois paalta.

Laitteessa on jaahdytyspuhallin. Jaahdytystuuletin voi kayda
edelleen, kun laite on kytketty pois paalta.

Néet lampotilandytdstd, onko jalkilampd uunitilassa korkea vai
matala.

Lampétilanaytté  Merkitys

H Jalkilampd korkea (yli 120 °C)

h Jalkilampd matala (vélilla 60 °C ja
120 °C)

Perusasetusten muutos

Laitteessa on erilaisia perusasetuksia, jotka on asetettu
tehtaalla. Voit kuitenkin muuttaa naita perusasetuksia tarpeen
mukaan.

Laitteen pitda olla pois paalta eiké se saa olla lukittuna.

1. Paina Info-ndppé&inta i 3 sekunnin ajan, jolloin p&aset
valikkoon Perusasetukset.

Lampétilanayttosn ilmestyy c 147,
2. Paina Info-nappainta i lyhyesti niin monta kertaa, kunnes

lampaotilanayttdén iimestyy alavalikon senhetkisen
perusasetuksen saatésymboli (esim. = 32).

3.544ad4 lampdtilanvalitsimella alavalikon haluamasi
perusasetus (esim. = 33).

4. Paina Info-n&ppaintd i 3 sekunnin ajan.
Perusasetuksesi tallennetaan muistiin.

Voit muuttaa seuraavat perusasetukset:

Valikko Perusasetukset

Alavalikko Perusasetus Saaté-sym-
boli
Lapsilukko Laitteen lukitus avattu c i
Laite lukittu cii
Laite lukittu pysyvasti cc !
Aanimerkki Aanimerkki pois c3ad
Aénimerkki 30 sekuntia c3!
Aanimerkki 2 minuuttia c3ac
Aanimerkki 10 minuuttia c33

Automaattinen turvakatkaisu

Automaattinen turvakatkaisu aktivoituu, jos et tee paalle
kytkettyyn laitteeseen pitkaan aikaan mitadan asetuksia.

Toiminta-aika, jonka jalkeen laite kytkeytyy pois paalta, riippuu
asetuksistasi.
Ixinix]

Lampatilandytdssa vilkkuu wir. Laitteen toiminto keskeytyy.

Deaktivoi kiertamalla kayttétavan valitsin takaisinpain asentoon
O.



Monitoimikello

Tasséa luvussa saat tietoa siita,
= miten asetat halyttimen

m miten kytket laitteen automaattisesti pois péalta (toiminta-aika
ja toiminnon paattyminen)

m miten kytket laitteen automaattisesti paalle ja pois paalta
(esivalintakaytto)

= miten asetat kellonajan
m miten kytket pikakuumennuksen paélle

Kellonaytto

<> L PISIO

LI o e | g
min .41

© O

Aikatoimintovalitsin Kiertovalitsin

Aikatoiminto Kaytté

A Halytin Halytinta voit kayttdd munakellon tai minuuttikellon tavoin. Laite ei kytkeydy automaatti-
sesti paalle tai pois paalta.

[=I  Toiminta-aika Laite kytkeytyy asetetun toiminta-ajan jalkeen (esim. {:3{ tuntia) automaattisesti pois
paalta

-l Toiminnon paéattyminen Laite kytkeytyy asetettuna ajankohtana (esim. klo {Z":3L}) automaattisesti pois paalta

Esivalintakaytté Laite kytkeytyy automaattisesti paélle ja pois paalta. Toiminta-aika ja toiminnon paattymi-

nenyhdistetaan.

© Kellonaika Kellonajan asetus

fff Pikakuumennus Kuumennusajan lyhentaminen

Huomautuksia

w Valilla 22:00 ja 5:59 kellonayttd tummennetaan, jos et tee
tdn& aikana asetuksia tai jos mikaan aikatoiminto ei ole
aktivoitu.

m Kun asetat aikatoiminnon, aikavali pitenee, kun asetat
suurempia arvoja (esim. toiminta-aika asetettavissa {:iiih
asti minuutin tarkkuudella, yli {00k
5 minuutin tarkkuudella).

m Aikatoiminnoissa Halytin £, Toiminta-aika I->I, Toiminnon
paattyminen =l ja Esivalintakayttd kuuluu asetettujen
toimintojen jalkeen &animerkki ja symboli £ tai =1 vilkkuu.
Voit sammuttaa danimerkin aikaisemmin painamalla
aikatoimintovalitsinta <J>.

= Valitse aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta <|>
aina vain lyhyesti. Sinulla on sitten 3 sekuntia aikaa asettaa
valittu aikatoiminto. Sen jélkeen asetustilasta poistutaan
automaattisesti.

Kellonaytén kytkeminen pois péaalta ja paalle

1.Paina aikatoimintovalitsinta <|[> 6 sekunnin ajan.
Kellonayttd kytkeytyy pois paalta. Jos aikatoiminto on
aktiivinen, kyseinen symboli pysyy valaistuna.
2.Paina lyhyesti aikatoimintovalitsinta <|>>.
Kellonayttd kytkeytyy paalle.

Halytin

1.Paina aikatoimintovalitsinta <|[> niin monta kertaa, etta
symbolit <[> ja [} palavat.

2. Aseta toiminta-aika kiertovalitsimella (esim. 5:00 minuuttia).

Asetus otetaan kaytt66n automaattisesti. Sen jalkeen
naytossa nékyy jalleen kellonaika ja halyttimen aika kuluu.

Toiminta-aika

Automaattinen pois paalta kytkentéa asetetun toiminta-ajan
jalkeen.
1. Aseta kayttdtapa ja lampotila.
Laite kuumenee.
2. Paina aikatoimintovalitsinta <[> niin monta kertaa, etta
symbolit <[> ja Il palavat.
3.Aseta toiminta-aika kiertovalitsimella (esim. {:3{ tuntia).

Asetus otetaan kayttddn automaattisesti. Sen jalkeen
naytdssa nakyy jalleen kellonaika ja asetettu toiminta-aika
alkaa kulua.
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Kun toiminta-aika on kulunut loppuun, laite kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.

1.Kierrd kayttétavan- ja lampdétilanvalitsin takaisinpain
asentoon O.

2. Lopeta aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta <|[>.

Toiminnon paattyminen
Automaattinen pois paalta kytkenta asetettuna ajankohtana.

1. Aseta kayttdtapa ja lampétila.
Laite kuumenee.

2. Paina aikatoimintovalitsinta <|[> niin monta kertaa, etta
symbolit <|> ja = palavat.

3. Aseta t0|m|nnon paattyminen kiertovalitsimella (esim. klo
i2:30).
Asetus otetaan kayttéon automaattisesti. Sen jalkeen
naytéssé nakyy jalleen kellonaika.

2

t

Laite kytkeytyy asetettuna paattymisajankohtana automaattisesti
pois paalta.

1.Kierra kayttétavan- ja lampdtilanvalitsin takaisinpain
asentoon O.

2. Lopeta aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta <][>.

Esivalintakaytto

Laite kytkeytyy automaattisesti paélle ja esivalittuna
paattymisajankohtana pois paalta. Yhdista sita varten
aikatoiminnot Toiminta-aika ja Toiminnon p&attyminen.

Ota huomioon, ettd herkasti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa
sailyttda uunissa liian kauan.

1. Aseta kayttdtapa ja lampédtila.
Laite kuumenee.

2. Paina aikatoimintovalitsinta <]> niin monta kertaa, etta
symbolit <[I> ja Il palavat.

3. Aseta toiminta-aika kiertovalitsimella (esim.
Asetus otetaan kayttdon automaattisesti.

4. Paina aikatoimintovalitsinta <[> niin monta kertaa, etta
symbolit <|> ja = palavat.

5. Aseta toiminnon paattyminen kiertovalitsimella (esim. klo
u_ J!rl')
Laite kytkeytyy pois paalta, odottaa sopivaan ajankohtaan asti
ja kytkeytyy sitten paalle (esimerkissa klo { :00)). Laite
kytkeytyy asetettuun paattymisaikaan automaattisesti pois

paalta (klo 12:30).

6. Kierra kayttdtavan- ja lampdtilanvalitsin takaisinpain
asentoon O.

7.Lopeta aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta <|[>.

30 tuntia).
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Kellonajan asetus

Voit muuttaa kellonajan vain, kun mikdan aikatoiminto ei ole
aktiivinen.

1. Paina aikatoimintovalitsinta <]> niin monta kertaa, etta
symbolit <[> ja © palavat.

2. Aseta kellonaika kiertovalitsimella.
Asetus otetaan kayttdon automaattisesti.

Pikakuumennus
Kayttaessasi CircoTherm® -kiertoilmaa || voit lyhentaa
kuumennusaikaa, jos asettamasi lampétila on yli 100 °C.

Huomautus: Al3 laita pikakuumennuksen aikana, siis niin
kauan kuin symboli §§ palaa, elintarvikkeita uuniin.
1. Aseta kayttotapa ja lampotila.
Laite kuumenee.
2. Paina aikatoimintovalitsinta <]l> niin monta kertaa, etta
symbolit <> ja i palavat ja OFF ilmestyy kellonayttoon.
3. Kierra kiertovalitsinta oikealle.

Kellonaytdssé néakyy On ja symboli if palaa. Pikakuumennus
kytkeytyy paalle.

Kun asetettu lampotila on saavutettu, pikakuumennus kytkeytyy
pois paaltd. Symboli §if sammuu.

Asetusten tarkastaminen, korjaaminen tai
poistaminen
1.Kun haluat tarkastaa asetuksesi, paina

aikatoimintovalitsinta <|[> niin monta kertaa, etta kyseinen
symboli palaa.

2. Tarvittaessa voit korjata asetustasi kiertovalitsimella.

3.Jos haluat poistaa asetuksesi, kierrd kiertovalitsinta
vasemmalle takaisin lahtdarvoon.



Lapsilukko

Tasséa luvussa saat tietoa siita,
= miten lukitset laitteen
m miten lukitset laitteen pysyvasti

Lukitus

Lukittua laitetta ei voi kytke& tahattomasti tai
asiaankuulumattomien henkildiden (esim. leikkivét lapset)
toimesta paalle.

Jotta voit kytkea laitteen taas péaélle, Sinun on avattava lukitus.
Laite ei lukitu automaattisesti kayton jalkeen. Lukitse se
tarvittaessa uudelleen tai aktivoi pysyva lukitus.

Laitteen lukitseminen
1.Kytke laite pois paalta.

2.Pida Info—nép_'péin i painettuna, kunnes lampdtilanayttoon
iimestyy L.

3.Kierra lampétilanvalitsinta, kunnes lampotilandyttéon ilmestyy
[

oo

4.Pid4 Info-ndppain i painettuna, kunnes lampétilanayttoon
ilmestyy symboli <0.

Huomautus: Jos lukittu laite yritetdan kytked paalle,
lampatilanayttdon iimestyy -5-.

Laitteen lukituksen avaaminen

1. Pida Info-ndppéin i painettuna, kunnes lampdotilanayttoon
iimestyy ¢ /1.

2. Kiec_r'é lampotilanvalitsinta, kunnes lampdotilanayttédn iimestyy

P )
oo,

3. Pida Info-ndppain 1 painettuna, kunnes symboli <& sammuu.

Pysyva lukitus

Pysyvasti lukittua laitetta ei voi kytke& tahattomasti tai
asiaankuulumattomien henkildiden (esim. leikkivét lapset)
toimesta paalle.

Jotta voit kytkea laitteen paalle, Sinun on avattava pysyvéa
lukitus hetkeksi. Kun kytket laitteen pois p&élta, laite lukittuu
taas automaattisesti.

Paistaminen

Tassé luvussa saat tietoja seuraavista:
m Leivontavuoat ja leivinpellit
m Paistaminen useammalla tasolla

m Tavanomaisten perustaikinoiden paistaminen
(paistotaulukko)

m Pakastettujen valmistuotteiden ja tuoreiden valmisruokien
paistaminen (paistotaulukko)

m Vihjeitd ja ohjeita paistamisesta
Huomautus: Kun paistat CircoTherm®-kiertoilmalla [&], 414

kayta kannatinkorkeutta 2. limankierto heikkenee ja
leivontatulos on huonompi.

Paistaminen vuoassa ja pellilla

Leivontavuoat
Suosittelemme kayttam&aan tummia metallisia leivontavuokia.

Valkopeltivuoat ja lasivuoat pidentavat paistoaikaa ja kakku ei
ruskistu tasaisesti. Jos haluat paistaa valkopeltivuoassa ja yla-/
alalammélla (&, kayta kannatinkorkeutta 1.

Laitteen lukitseminen pysyvasti

1.Kytke laite pois paalta.

2.Pida Info-ndppéin i painettuna, kunnes lampétilanayttoon
iimestyy c L.

3. Kigrré lAmpdtilanvalitsinta, kunnes lampdétilanayttdoon ilmestyy

]

cCCo.

4. Paina Info-ndppaintd i 3 sekunnin ajan.
Laite lukittuu 30 sekunnin kuluttua. Lampétilanayttéon
iimestyy symboli <0.

Huomautus: Jos lukittu laite yritetdan kytke& péalle,
lampatilandyttdon iimestyy -5 P,

Pysyvan lukituksen avaaminen hetkeksi

1.Pida Info-ndppéin i painettuna, kunnes lampotilanayttéon
iimestyy ' 1.

2. Kierra lampétilanvalitsinta, kunnes lampdtilanayttdon ilmestyy
col.

3.Pida Info-nappaéin i painettuna, kunnes symboli < sammuu.
Pysyva lukitus on avattu hetkeksi.

4. Kytke laite 30 sekunnin kuluessa péalle.

Kun laite on kytketty pois p&éalta, pysyva lukitus aktivoituu
taas 30 sekunnin kuluttua.

Laitteen lukituksen avaaminen pysyvasti

1.Pid& Info-ndppdin 1 painettuna, kunnes l&mpétilanédyttdon
iimestyy cc' 1.

2. Kig'r'_r,é lampdtilanvalitsinta, kunnes lampdtilandyttéon ilmestyy
[y g AN

3. Pid4 Info-ndppain i painettuna, kunnes symboli <& sammuu.

4. Paina 30 sekunnin kuluessa Info-nappainta uudelleen
3 sekunnin ajan.

5. Kierrgé lAmpdtilanvalitsinta, kunnes lampdétilanayttdoon ilmestyy
"

Co.
6. Paina Info-nappainta i 3 sekunnin ajan.

Laite on lukittu pysyvasti.

Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja
resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempié kuin tavanomaiset
vuoat. Taikinamé&aéarat ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Paistaessasi yhdella tasolla CircoTherm®-kiertoilmalla [#], laita
pitkinomainen vuoka viistoon asentoon (kuva A) ja py6rea
vuoka taivutetun ritilan keskelle (kuva B).

Leivinpellit

Suosittelemme kayttdmaan alkuperaisia leivinpelteja, koska ne
on sovitettu optimaalisesti uunitilaan ja uunitoimintoihin.
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Tydnna leivinpelti tai uunipannu aina varovasti vasteeseen Paistotaulukko perustaikinoi"e ja
saakka ja varmista, etta viiste osoittaa laitteen luukkua kohti. pienleivonnaisille

Kayta mehukkaaseen kakkuun uunipannua, jotta uunitila ei

) Taulukon tiedot ovat ohjearvoja ja ne patevat emaloituihin
likaannu.

leivinpelteihin ja tummiin leivontavuokiin. Arvot voivat vaihdella

. . taikinan tyypin ja m&aran ja leivontavuoan mukaan.
Paistaminen useammalla tasolla . o .
Suosittelemme asettamaan ensimmaiselld kokeilukerralla

Kayta useammalla tasolla paistaessasi mieluiten leivinpelteja ja alemman annetuista lampétiloista. Matalampi lampétila

tyénna ne samanaikaisesti uuniin. ruskistaa yleensa tasaisemmin.
Ota huomioon, ettd leivonnaiset eivat ehka ruskistu eri tasoilla Jos leivot omien reseptiesi mukaan‘ ota Ohjeeksi taulukossa
samanaikaisesti. Ylemmall& tasolla oleva leivonnainen ruskistuu oleva samantapainen leivonnainen.

nopeammin ja voidaan ottaa aikaisemmin pois uunista. . o . -
P njavol al N pois uuni Noudata taulukossa olevia esilammitysta koskevia ohjeita.

Jos haluat kahdella tasolla paistaessasi kayttaa leivinpeltia ja
uunipannua, tydnna leivinpelti kannatinkorkeudelle 3 ja
uunipannu kannatinkorkeudelle 1.

CircoTherm®- Yla-/alaliampé Z
kiertoilma
Perustaikina Kannatin- Lampdétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila
korkeus °C teina korkeus °C
Sokerikakkutaikina
Vuokakakku 1 150-160 35-45 3 150-160
1+3 150-160 40-50 - -
Irtopohja-/pitkdnomainen vuoka 1 150-160 60-80 2 160-170
Torttuvuoka 1 160-170 25-35 2 170-180
Murotaikina
Piirakka pellilla kuivalla taytteelld, esim. sirote 1 160-170 50-70 3 180-190
1+3 160-170 60-80 - -
Piirakka pellilla mehukkaalla taytteelld, esim. kermatéyte 1 150-170 60-90 3 170-190
Irtopohjavuoka, esim. rahkatorttu 1 160-170 70-100 2 170-180
Torttuvuoka 1 160-170 70-100 2 180-190*
Taytekakkutaikina
K&aretorttu 1 180-190* 10-15 3 190-200*
Torttuvuoka 1 160-170 20-30 2 170-180
Kakkupohja (6 munaa) 1 150-160 30-45 2 160-170
Kakkupohja (3 munaa) 1 150-160 25-45 2 160-170
Hiivataikina
Piirakka pellilla kuivalla taytteelld, esim. sirote 1 160-170 50-70 3 170-180
1+3 160-170 60-80 - -
Piirakka pellilla mehukkaalla taytteelld, esim. kermatéyte 1 150-170 60-90 3 170-190
Hiivataikinakranssi/-pitko (500 g) 1 160-170 40-50 3 170-180
Irtopohjavuoka 1 160-170 30-45 2 160-170
Rengasvuoka 1 160-170 40-50 2 170-180
* Esilammita uuni
CircoTherm®- Yla-/alalampé £
kiertoilma
Pienleivonnaiset Kannatin- Lampétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila
korkeus °C teina korkeus °C
Hiivataikina 1 160-170 20-30 3 170-180
1+3 160-170 30-40 - -
Marenkimassa 1 80 100-150 3 80-90
1+3 80 150-170 - -
Voitaikina 1 180-200 20-30 3 200-210
1+3 180-200* 25-35 - -

* Esilammita uuni
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CircoTherm®-

Yla-/alalampé &

kiertoilma
Pienleivonnaiset Kannatin- Lampdétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila
korkeus °C teina korkeus °C
Tuulihattutaikina 1 190-200* 25-35 3 200-210*
1+3 190-200* 30-40 - -
Sokerikakkutaikina, esim. muffinit 1 150-160* 20-40 3 160-170*
1+3 160-170 25-35 - -
Murotaikina, esim. lusikkaleivat 1 140-150* 15-25 3 140-150*
1+3 130-140* 15-25 - -
1+3+4 130-140* 15-25 - -

* Esilammita uuni

CircoTherm®-
kiertoilma

Yia-/alalampé &

Leipa Kannatin- Lampétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila
korkeus °C teina korkeus °C
Makeat sampylat 1 170-180* 15-20 3 180-190*
1+3 160-170* 20-30 - -
Vaalea leipa
Pellilla 2 200* 20-40 2 240*
Pitkdnomaisessa vuoassa 2 200* 20-35 2 240*
Sekaleipa hiivalla (pellilld)
Esipaistaminen 1 200" 10-15 2 240"
Paistaminen valmiiksi 1 180* 40-65 2 200*
Sekaleipa hiivalla (pitkinomaisessa vuoassa)
Esipaistaminen 2 200" 10-15 2 240"
Paistaminen valmiiksi 2 180* 15-25 2 200*
Empanada-piirakat 3 180" 30-40 3 200~
Pannuleipa 2 200* 15-25 2 240*

* Esilammita uuni

Paistotaulukko ruoille ja pakastetuille

valmistuotteille

Pizzateho sopii erityisen hyvin tuoreille valmisruoille, jotka

tarvitsevat paljon lampo6a alapuolelta, ja pakastetuille

valmistuotteille.

Huomautuksia

Kayta pakastetuotteille uunipannua.

Laita uunipannulle leivinpaperia tai rasvaa imevaa
erikoispaperia, jos paistat pakastettuja perunatuotteita.

Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun lampdtilaan.

Ala laita ranskalaisia perunoita paallekkain

Kaanna pakastetut perunatuotteet paistoajan puolivalissa
Mausta pakastetut perunatuotteet vasta paistamisen jalkeen

Jata sampyloité paistaessasi hiukan tilaa yksittaisten raakojen
leivonnaisten valiin. Al& laita lian montaa kappaletta yhdelle

Ala kayta pakastetuotteita, jotka ovat kuivettuneet

pakastuksen aikana.

Ala kayta pakasteita, joissa on runsaasti jaata.

Noudata valmistajan ohjeita

Pizzateholla ei voi paistaa usealla tasolla.

Taulukon tiedot ovat ohjearvoja ja ne patevat emaloituihin
leivinpelteihin. Arvot voivat vaihdella taikinan tyypin ja maaran ja

leivontavuoan mukaan.

Suosittelemme asettamaan ensimmaiselld kokeilukerralla
alemman annetuista lampétiloista. Matalampi lampétila

ruskistaa yleenséa tasaisemmin.

Jos leivot omien reseptiesi mukaan, ota ohjeeksi taulukossa

oleva samantapainen leivonnainen.

Noudata taulukossa olevia esilammitystd koskevia ohjeita.

leivinpellille
CircoTherm®- Pizzateho
kiertoilma
Ruoat Kannatin- Lampétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila
korkeus °C teina korkeus °C
Pizza, tuore 1 190-200* 20-35 1 180-200
1+3 170-190 35-45 - -

* Esilammita uuni
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CircoTherm®- Pizzateho

kiertoilma
Ruoat Kannatin- Lampétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila
korkeus °C teina korkeus °C
Taytetty piirakka 1 190-200* 15-25 1 200-220
Quiche 1 180-200 50-60 1 170-190
Tarteletti 1 180-200* 30-45 1 190-210
Sveitsildinen hedelmapiirakka 1 170-190* 45-55 1 170-190
Perunagratiini raaoista perunoista 1 180-190 60-75 1 160-170
1+3 180-190 60-75 - -
Pizza, pakastettu
Pizza ohut pohja 1 180-200 10-20 1 200-220
1+3 170-190 20-30 - -
Pizza paksu pohja 1 180-200 20-30 1 180-200
1+3 170-190 25-35 - -
Perunatuotteet
Ranskalaiset perunat 1 190-200 15-25 1 210-230
1+3 170-190 25-35 - -
Kroketit 1 180-200 15-30 1 200-220
Rosti (taytetyt perunataskut) 1 180-200 15-25 1 200-220
Leivonnaiset, pakastetut
Sampylat/patonki, esipaistettu 1 180-200 10-20 1 180-200
Paistovalmiit sampylat/patonki 1 180-200 5-10 1 200-220
Rinkilat, raa'at 1 170-190 15-20 1 170-190
Leivonnaiset, esipaistetut
Paistovalmiit sampylat/patonki 1 180-200 5-15 1 180-200
Paistotuotteet, pakastetut
Kalapuikot 1 180-200 15-20 1 190-210
Broilerin sticksit, nugetit 1 190-200 15-25 1 200-220
Vihannespurilainen 1 190-200 20-45 1 200-220
Struudeli, pakastettu 1 190-200 35-45 1 180-200

* Esilammita uuni

Ohjeita ja vihjeita

Kakku on liian vaalea

Tarkasta kannatinkorkeus.
Tarkasta, oletko kayttényt suosittelemaamme paistoastiaa.
Aseta vuoka ritilalle, ei leivinpellille.

Jos kannatinkorkeus ja paistoastia ovat oikeat, pidennéa paistoaikaa tai nosta lampdti-
laa.

Kakku on liian tumma

Tarkasta kannatinkorkeus.
Jos kannatinkorkeus on oikea, lyhenna paistoaikaa tai laske lampdtilaa.

Leivontavuoassa oleva kakku on ruskistu-

nut epatasaisesti

Tarkasta kannatinkorkeus.
Tarkasta lampotila.

Varmista, ettd leivontavuoka ei ole suoraan uunitilan takaseinassa olevien ilmanpois-
toaukkojen edessa.

Tarkasta leivontavuoan oikea sijainti ritilalla.

Leivinpellilla oleva kakku on ruskistunut

epatasaisesti

Tarkasta kannatinkorkeus.

Tarkasta lampotila.

Ota leivinpellit eri aikoina pois uunista, kun paistat useammalla korkeudella.
Varmista, ettd pienleivonnaiset ovat samankokoisia ja samanpaksuisia.

Kakku on liian kuiva
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Aseta lampdtila vahan korkeammaksi ja valitse vahan lyhyempi paistoaika.



Kakku on siséalta lilan kostea

Aseta lampdtila vahan matalammaksi.

Huomaa: paistoajat eivat lyhene korkeampaa lampétilaa kaytettdessa (ulkoa kypsa,
sisalta raaka). Valitse pidempi paistoaika ja anna kakkutaikinan kohota kauemmin.
Laita taikinaan vahemman nestetta.

Uunitilaan muodostuu hyvin kosteita kak-

Avaamalla laitteen luukun varovasti hetkeksi (1-2 kertaa, pidempéaan paistaessasi

kuja, esimerkiksi hedelmakakkua, paistet- useammin) voit poistaa vesihdyryn uunitilasta ja vahentaa siten olennaisesti tiivistyneen

taessa paljon vesihoyrya, joka tiivistyy
laitteen luukkuun.

vesihGyryn maaraa.

Kakku painuu kasaan, kun se otetaan
uunista

Kayta taikinaan vihemman nestetta.
Kayta pidempéaa paistoaikaa tai aseta lampdtila vahan matalammaksi.

Annettu paistoaika ei pida paikkaansa

Tarkasta pienleivonnaisten kohdalla leivinpellilla oleva maara. Pienleivonnaiset eivat
saa koskettaa toisiaan.

Pakastetuote on paistamisen jalkeen epé- Kiinnitd huomiota siihen, onko pakastetuote esiruskistettu epéatasaisesti. Ruskistus on

tasaisesti ruskistunut

sillon epatasainen myos paistoajan jalkeen.

Pakastetuote ei ole ruskistunut, ei ole
rapea, tai annetut ajat eivat pida paik-
kaansa

Poista pakastetuotteiden pinnalla oleva j&4 ennen paistamista. Al4 kayta pakasteita,
joissa on runsaasti jaata.

Energiansaasto

Esilammita vain, kun paistotaulukossa kehotetaan niin tekemaan.

Kayta tummia leivontavuokia, koska ne sitovat paremmin [Ampda.

Kayta jalkilampo hyvaksesi ja kytke uuni pitkdéan paistaessasi 5 - 10 minuuttia ennen
paistoajan loppua pois paalta.

Paistaminen

Téssé luvussa saat tietoja

m paistamisesta yleensa

m paistamisesta ilman kantta tai astiaa

m paistamisesta kannellisessa astiassa

m lihan, linnun ja kalan paistamisesta (paistotaulukko)
m vihjeitd ja ohjeita paistamisesta

A Kuumuutta kestamaton paistoastia aiheuttaa
loukkaantumisaavan!

Kayta vain paistoastiaa, joka soveltuu nimenomaan
uunikayttoon.

Kun paistat CircoTherm®-kiertoilmalla [&], 414 kayta
kannatinkorkeutta 2. llmankierto heikkenee ja paistotulos on
huonompi.

Paistaminen avoimessa astiassa

Paistamiseen kaytetdan paistoastiaa ilman kantta.

Kun paistat yla-/alalammélla £, kaanna paisti, kun noin puolet
tai kaksi kolmasosaa paistoajasta on kulunut.

Paistaminen uunipannulla

Uunipannulla paistettaessa muodostuu paistolienta. Tata
paistolienta voi kayttdd maukkaana kastikepohjana.

Liuota paistoliemi kuumalla vedella, lihaliemella tai viinilla tai
vastaavalla. Kiehauta se, sakeuta suurusteella, mausta ja
purista se tarvittaessa siivilan lapi.

Uunipannulla paistaessasi voit kypsentaa myos lisukkeet
mukana (esim. vihannekset).

Pienelle paistille voit kayttdd uunipannun asemesta pienempaa
paistoastiaa. Laita astia suoraan ritilalle.
Paistaminen uunipannulla ja taivutetulla ritilalla

Laita taivutettu ritild uunipannuun ja tydnna nama yhdessa
samalle kannatinkorkeudelle.

Laita rasvaista lihaa tai lintua paistaessasi uunipannuun s - 4
litraa vetta paistin koosta ja tyypista riippuen.

Neste hdyrystyy paistamisen aikana paistoastiassa. Lisaa
kuumaa nestetta tarpeen mukaan.

Paistaminen uunipannulla ja paistopellilla

Paistopelti vahentda uunitilan likaantumista Laita paistopelti
uunipannuun ja tyénna nama yhdessa samalle
kannatinkorkeudelle.

Tihkuva rasva ja lihaneste valuvat uunipannuun.

Paistaminen suljetussa astiassa

Paistaminen tapahtuu suljetussa paistoastiassa kannen alla.
Kannen alla paistaminen sopii erityisesti haudutettaviin ruokiin.

Laita paisti paistoastiaan. Lisda haudutuslienta varten vetta,
viinia, etikkaa tai vastaavaa. Peitd astia siihen kuuluvalla
kannella ja tydnna paistoastia ritilalle uuniin.

Neste hoyrystyy paistamisen aikana paistoastiassa. Lisaa
kuumaa nestetta tarpeen mukaan.

Paistotaulukko

Paistoaika ja lampdtila riippuvat paistin koosta, korkeudesta,
tyypista ja laadusta.

Yleisesti patee: mitd kookkaampi paisti, sitd matalampi
lampdtila ja pidempi paistoaika.

Sivele vaharasvainen liha halutessasi rasvalla tai laita pinnalle
pekonisiivuja.

Taulukon tiedot ovat ohjearvoja ja ne perustuvat paistamiseen
avoimessa astiassa. Arvot voivat vaihdella paistin tyypin ja
maaran ja paistoastian mukaan.

Kayta ensimmaista kertaa kokeillessasi alempaa annetuista
lampdtiloista. Matalampi lampdtila ruskistaa yleensa
tasaisemmin.

Jata paisti paistoajan jalkeen noin 10 minuutiksi vetaytymaan
pois paalta kytkettyyn, suljettuun uuniin. Annettu paistoaika ei
sisalla suositeltua vetaytymisaikaa.

Taulukon tiedot perustuvat siihen, etté ruoka laitetaan kylm&éan
uuniin ja liha otetaan suoraan jdékaapista.
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CircoTherm®-

Yla-/alaldampo &

kiertoilma

Paistotuote Kannatin- Lampétila Paistoaika minuut- Kannatin- Lampétila

korkeus °C teina korkeus °C
Lihamureke 500 g:sta lihaa 1 170-180 60-70 2 200-210
Porsas
Filee, medium (400 g) 1 170-180 30-45 3 200-230
Paisti kamaralla (1,5 kg) 1 160-170 120-150 2 200-220
Paisti kamaralla (2,5 kg) 1 160-170 150-180 2 190-210
Paisti, marmoroitunut ilman kamaraa, esim. etuselka 1 160-170 100-130 2 190-210
(1,5 kg)
Paisti, marmoroitunut ilman kamaraa, esim. etuselka 1 160-170 120-150 2 180-200
(2,5 kg)
Paisti vaharasvainen (1 kg) 1 170-180 70-90 2 180-200
Paisti vahéarasvainen (2 kg) 1 170-180 80-100 2 180-200
Kassler 1 160-170 70-80 2 190-210
Nauta
Filee, medium (1 kg) 1 180-190 45-65 2 200-220
Paahtopaisti, medium (1,5 kg) 1 180-190 30-45 2 200-220
Patapaisti (1,5 kg)** 1 170-180 120-150 2 200-220
Patapaisti (2,5 kg)** 1 170-180 150-180 2 190-210
Vasikka
Vasikanpaisti/-rinta (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 180-200
Vasikanpaisti/-rinta (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 170-190
Potka 1 160-170 100-130 2 190-210
Lammas
Reisi luuton 1 180-190 70-110 2 200-220
Selys luulla 1 180-190* 40-50 2 200-220*
Selys luuton 1 180-190* 30-40 2 200-220*
Lintu (tayttamaton)
Broileri, kokonainen (1 kg) 1 170-180 60-70 2 200-220
Ankka, kokonainen (2-3 kg) 1 160-150 90-120 2 190-210
Hanhi, kokonainen (3-4 kg) 1 150-160 130-180 2 180-200
Riista
Kauriinpaisti/-reisi luuton (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 190-210
Villisianpaisti (1,5 kg) 1 160-170 120-140 2 190-210
Hirvipaisti (1,5 kg) 1 160-170 100-120 2 190-210
Kaniini 1 160-170 70-80 2 180-200
Kala
Kala, kokonainen (300 g) 1 160-170 20-30 2 190-210
Kala, kokonainen (700 g) 1 160-170 30-40 2 180-200

* Esilammita uuni

** Paista patapaisti kannellisessa astiassa

Ohjeita ja vihjeita

Kuori on lilan paksu ja/tai paisti liian kuiva Laske lampétilaa tai lyhennéa paistoaikaa.

Tarkasta kannatinkorkeus.

Kuori on liian ohut

Nosta lampétilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli paalle.

Liha ei ole sisélta kypsa
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Pidenna paistoaikaa.
Tarkasta paistin sisalampatila lihalampdmittarin avulla.

Poista tarpeettomat varusteet uunitilasta.



Uunissa oleva vesihoyry tiivistyy laitteen
luukkuun.

Vesihoyry kuivuu laitteen kayton aikana. Jos vesihdyrya on hyvin runsaasti, voit avata
laitteen luukun varovasti hetkeksi, jotta vesindyry poistuu nopeammin.

Grillaus

Téssé luvussa saat tietoja

m grillauksesta yleensa

m Thermo-grillauksesta

m tasogrillauksesta (Grilli suuri [¥] ja Grilli pieni [7)

Huomio!

Kuumuus aiheuttaa vaurioita: Uunitilaan muodostuu hyvin
korkea lampatila. Pid4 laitteen luukku grillattaessa suljettuna.
Aléa koskaan grillaa laitteen luukku avoimena.

Huomautuksia
m Kéayta grillaukseen aina ritildé ja uunipannua

m Laita ritila uunipannuun ja tydnna molemmat uuniin
grillitaulukossa annetulle kannatinkorkeudelle

= Laita grillattava tuote aina ritilan keskelle

m Kaytad useampia lihanpaloja grillatessasi samaa lihalaatua ja
saman paksuisia ja painoisia paloja

Thermo-grillaus
Thermo-grillaus sopii erityisesti linnulle ja lihalle (esim.

kamarapintainen porsaanpaisti), joka halutaan grillata rapeaksi.

Kaanna suuri grillattava tuote, kun puolet tai kaksi kolmasosaa
grillausajasta on kulunut.

Pistele ankan ja hanhen siipien ja reisien alle nahkaan reikia,
jotta rasva paéasee valumaan ja pinta paistumaan rapeaksi.

Uunitila voi ritilalla tapahtuvassa Thermo-grillauksessa likaantua
runsaammin grillattavasta tuotteesta riippuen. Puhdista uunitila
sen tdhden jokaisen kayton jalkeen, jotta lika ei pala kiinni.

Taulukon tiedot ovat ohjearvoja ja ne patevat emaloituun
uunipannuun, jossa on ritila. Arvot voivat vaihdella grillituotteen
tyypin ja maaran mukaan.

Kayta ensimmaisté kertaa kokeillessasi alempaa annetuista
lampotiloista. Matalampi 1&mpétila ruskistaa yleensa
tasaisemmin.

Jata grillituote lopuksi noin 10 minuutiksi vetaytymaan pois
paalta kytkettyyn, suljettuun uuniin. Annettu grillausaika ei
sisélla suositeltua vetaytymisaikaa.

Tiedot perustuvat siihen, ettéd ruoka laitetaan kylmaan uuniin ja
liha otetaan suoraan jaakaapista.

Grillituote Kannatinkorkeus Lampétila °C Grillausaika minuut-
teina
Porsas
Paisti kamaralla 2 170-190 140-160
Potka 2 180-200 120-150
Nauta
Paahtopaisti, medium (1,5 kg) 2 220-240 40-50
Lammas
Lampaanreisi luuton, medium 2 170-190 120-150
Lintu (tayttamaton)
Broilerinpuolikkaat (1-2 kpl) 2 210-230 40-50
Broileri, kokonainen (1-2 kpl) 2 200-220 60-80
Ankka, kokonainen (2-3 kg) 2 180-200 90-120
Ankanrinta 3 230-250 30-45
Hanhi, kokonainen (3-4 kg) 1 150-170 130-160
Hanhenrinta 2 160-180 80-100
Hanhenreisi 2 180-200 50-80
Tasogri"aus Sivele grillituote halutessasi kevyesti Oljyll&.

Kayta suurille maarille matalia grillituotteita toimintoa
Grilli suuri [¥] (kuva A).

Kayta pienille maarille matalia grillituotteita toimintoa
Grilli pieni [7). Laita grillattava tuote ritilan keskelle (kuva B).
Pienipintagrillida k&yttdessasi sdastat energiaa.

Kaanna grillattava, kun puolet tai kaksi kolmasosaa
grillausajasta on kulunut.

Voit vaikuttaa grillaustulokseen vaihtamalla ritilaa tai ritilan
asentoa:

Ritilan asento  Kaytto

Laita taivutettu ritila uunipannuun syvennys

—‘—\ ......... I_'- alaspain: sopii grillituotteelle, joka kypsenne-
taan tayskypsaksi
Laita taivutettu ritild uunipannuun syvennys
e \—  ylospain: sopii grillituotteelle, josta halutaan
) W o puoliraaka tai medium
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Huomautus: K&ytd uunipannua aina normaalissa
kayttbasennossa (ei yldsalaisin).

Taulukko Grilli, suuri [¥]

Taulukon tiedot ovat ohjearvoja. Arvot voivat vaihdella
grillituotteen tyypin ja maaran mukaan. Ne patevat, kun tuote

A r laitetaan kylm&éan uuniin ja liha otetaan suoraan jaékaapista.
Grillituote Kannatin- Lampétila Grillaus- Huomautuksia

korkeus °C aika

minuutteina

Porsas
Fileepihvit, medium 4 inE 12-15
(3 cm paksut)
Pihvi, tayskypsa (2 cm paksu) 4 ink 15-20
Nauta
Fileepihvit (3 - 4 cm paksut) 4 inc 15-20 Grillausaikoja voidaan lyhentaa tai pidentdd halutun
Tournedos Ik 1915 kypsyysasteen mukaan
Lammas
Fileet inE 8-12 Grillausaikoja voidaan lyhentéé tai pidentaa halutun
Kyliykset ik 1015 kypsyysasteen mukaan
Makkarat 250 10-14 Tee kevyet viillot
Lintu
Broilerin koivet 250 25-30 Pistelemélllé nahkaan reikia voidaan estaa kuplanmuo-
Broilerinpalat 3 250 25-30 dostus grillattaessa
Kala
Pihvit 4 220 15-20 Palojen on hyva olla yhta paksuja
Kyljykset 4 220 15-20
Kokonaiset kalat 3 220 20-25
Vihannekset 4 int 15-20
Téaytetty paahtoleipa 3 220 10-15 Kannatinkorkeus riippuu taytteen paksuudesta
Taulukko Grilli pieni [7]
Taulukon tiedot ovat ohjearvoja. Arvot voivat vaihdella
grillituotteen tyypin ja maaradn mukaan. Ne patevat, kun tuote
laitetaan kylmaan uuniin ja liha otetaan suoraan jadkaapista.
Grillituote Kannatin- Lampdtila Grillaus- Huomautuksia

korkeus °C aika

minuutteina

Makkarat 4 250 12-15 Tee kevyet viillot
Lintu
Broilerin koivet 3 250 35-45 Pistelemélllé nahkaan reikia voidaan estaa kuplanmuo-
Broilerinpalat 3 250 30-40 dostus grillattaessa
Kala
Pihvit 4 230 15-20 Palojen on hyva olla yhta paksuja
Kyljykset 4 230 15-20
Kokonaiset kalat 3 230 20-25
Vihannekset 4 inc 15-20
Téaytetty paahtoleipa 3 220 12-18 Kannatinkorkeus riippuu taytteen paksuudesta
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CircoTherm®-kiertoilma Eco

Uunitoiminnolla CircoTherm®-kiertoilma Eco voit valmistaa

ruokia energiatehokkaasti yhdell& tasolla.

Huomautuksia
Laita ruoat kylmaan,

Avaa laitteen luukku kypsennyksen aikana vain, kun se on

tyhjaan uuniin

ehdottoman valttamaténta

Taulukosta |6ydat valikoiman ruokia, jotka soveltuvat parhaiten
uunitoimintoon CircoTherm®-kiertoilma Eco [&].

Taulukon tiedot ovat ohjearvoja ja ne patevat emaloituihin

leivinpelteihin uunipannuihin seka ja tummiin leivontavuokiin.

Arvot voivat vaihdella ruoan tyypin ja maaran ja leivontavuoan

mukaan.

Suosittelemme asettamaan ensimmaiselld kokeilukerralla
alemman annetuista lampétiloista. Matalampi lampétila
ruskistaa yleensé tasaisemmin.

CircoTherm®-kiertoilma Eco [&)-toiminnolla valmistettavat ~ Varusteet Kannatinkor- Lampétila Toiminta-
ruuat keus °C aika
minuut-
teina
Kakut ja leivonnaiset
Sokerikakkutaikina  kuivalla taytteelld Leivinpelti 1 170-190 25-30
vuoassa Irtopohja-/pitkdnomai- 1 160-170 60-80
nen vuoka
vuoassa Torttuvuoka 1 160-170 20-30
Pienleivonnaiset, esim. muffinit Muffinipelti 1 170-180 20-30
Murotaikina kuivalla taytteelld, esim. pahkindakolmiot Leivinpelti 1 180-200 25-30
Pienleivonnaiset, esim. lusikkaleivat Leivinpelti 1 140-150 20-25
Taytekakkutaikina Kaaretorttu Leivinpelti 1 180-190 15-20
vuoassa (6 munaa) Irtopohjavuoka 1 160-170 40-50
vuoassa Torttuvuoka 1 160-170 20-30
Hiivataikina kuivalla taytteella Leivinpelti 1 170-190 30-45
vuoassa Rengasvuoka 1 170-180 40-50
Pienleivonnaiset Leivinpelti 1 180-190 20-30
Lehtitaikina Pienleivonnaiset Leivinpelti 1 190-200 30-35
Tuulihattutaikina Pienleivonnaiset Leivinpelti 1 190-200 35-45
Pakastetut valmistuotteet
Pizza, pakastettu ohut tayte Uunipannu 1 180-200 15-25
paksu tayte Uunipannu 1 180-200 20-30
Ranskalaiset perunat Uunipannu 1 190-200 20-30
Sampylat/patongit esipaistetut Uunipannu 1 180-200 10-20
Paistokset
Perunagratiini raa'oista perunoista Uunivuoka ritilalla 1 180-200 60-80
Lasagne Uunivuoka ritilalla 1 180-190 50-60
Makeat paistokset Uunivuoka ritilalla 1 170-180 50-60
Liha
Naudan patapaisti 1 kg lkﬁzlilqnellinen astia riti- 1 190-200 120-150
ala
Porsaan etuselka 1 kg tU_lgnipannu ja paistiri- 1 180-190 110-130
ia
Vasikanpaisti 1 kg L_Jlunipannu ja paistiri- 1 180-190 100-120
tila
Kala
Purotaimen n. 400 g Uunipannu ja paistiri- 1 160 -170 25-30

tila
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Mieto kypsennys

Tassa luvussa saat tietoja

m ohjeista ja vihjeista

Mieto kypsennys tarkoittaa kypsentamistd matalassa
lampotilassa. Sen tahden sitd kutsutaan myds
matalalampdkypsennykseksi.

Mieto kypsennys on ihanteellinen kaikille hienoille lihanpaloille
(esimerkiksi naudan, vasikan, porsaan, lampaan ja linnun
mureille osille), jotka halutaan kypsentdd medium/punertaviksi
tai tAsmalleen tiettyyn asteeseen. Liha pysyy erittain
mehukkaana, mureana ja pehmeéana.

Miedon kypsennyksen kaytto
Huomautuksia
m Kéayta vain tuoretta ja hygieenisesti moitteetonta lihaa

m Liha on miedon kypsennyksen jalkeen aina sisalta
punertavaa. Tama ei ole merkki liian lyhyesta
kypsennysajasta.

m Kayta vain luutonta lihaa.

m Al3 kayta pakasteesta sulatettua lihaa.

m Voit kayttaad myds maustettua tai marinoitua lihaa

m Kaytd mietoon kypsennykseen aina kannatinkorkeutta 1
m Ali peité lihaa uunissa kypsennyksen aikana.

m Al4 kdanna lihanpaloja miedon kypsennyksen aikana

m Lihanpalojen koko, paksuus ja tyyppi ovat ratkaisevia
ruskistusajoille ja miedon kypsennyksen ajoille

m Pannun materiaalin ominaisuudet ja keittoalueen teho voivat
vaikuttaa ruskistusaikaan

m Al4 kaytad mietoa kypsennysté yhdesséa aikatoiminnon
Esivalintakaytté kanssa

Kytke mieto kypsennys péaélle vain, kun uuni on kokonaan

jaahtynyt (huoneenlampdoon).

Jos lampdtilandyttdon ilmestyy miedon kypsennyksen péaélle
kytkemisen jalkeen vuorotellen H tai v ja W, uunitila ei ole
kokonaan jaahtynyt.

Odota, kunnes uuni on jaahtynyt, ja kytke mieto kypsennys
uudelleen péaalle.

1. Esilammité lasi- tai posliinilautanen tydntamalla se ritilalla
uuniin kannatinkorkeudelle 1.

2. Kytke paalle kayttdtapa Mieto kypsennys [].
Kuumennusvaiheen aikana (15 - 20 minuuttia)
lampdtilanaytdssa nakyy NI,

3.Poista lihasta rasva ja kalvot.

4. Ruskista liha jopa puolelta kunnolla, jotta pinta sulkeutuu ja
siihen tulee paahtamisesta aromeja.

5.Kun kuulet aanimerkin ja nayttoon ilmestyy G, laita
paistettava tuote lasi- tai posliinilautasella uuniin.

6. Ota paistettava tuote uunista kypsennysajan paatyttya ja
kytke laite pois paalta.

Huomautus: Miedosti kypsennetty liha ei tarvitse
vetaytymisaikaa, ja se voidaan pitaa helposti lampimana
matalassa lampotilassa.

48

Miedon kypsennyksen taulukko

Taulukon tiedot ovat ohjearvoja. Ruskistusaika tarkoittaa
ruskistamista rasvassa kuumalla pannulla.

Laita ankanrinta kylm&na pannuun ja ruskista ensin nahkapuoli.
Grillaa miedon kypsennyksen jalkeen pinta rapeaksi
kannatinkorkeudella 3 lampotilassa 250 °C 3 - 5 minuutin ajan.

Tietoja jatkokésittelysta, muita ohjeita ja ruokaohjeita 16ydat
laitteeseen liittyvasta keittokirjasta.

Ruskistus Mieto kyp-
minuutteina  sennys
minuut-
teina
Porsas
Filee, kokonainen (n. 500 g) 5-6 100 - 120
Kyljysselka (n. 1 kg, 4 -5 cm 5-6 120 - 150
paksu)
Medaljongit (5 cm paksut) 3-4 45 - 60
Pihvit (2 - 3 cm paksut) 2-3 30-45
Nauta
Filee, kokonainen (1,5 kg) 6-7 160 - 200
Paahtopaisti 6-7 180-210
(n. 1,5 kg, 5 -6 cm paksu)
Ulkopaisti (6 - 7 cm paksu) 6-7 240 - 300
Medaljongit (5 cm paksut) 3-4 60 - 80
Valikyljys (3 cm paksu) 3-4 50-70
Ulkofileepihvi (3 cm paksu) 3-4 50-70
Vasikka
Filee, kokonainen (n. 800 g) 4-5 150 -180
Paahtopaisti (n. 2 kg, 8 -9 cm 6-7 360 - 420
paksu)
Ulkopaisti (n. 1,5 kg, 4 -5 cm 6-7 240 - 300
paksu)
Medaljongit (4 cm paksut) 3-4 70-90
Lammas
Selys, irrotettu luusta (n. 200 g) 2-3 30-40
Reisi, luuton, sidottu (n. 1 kg) 6-7 240 - 300
Lintu
Broilerinrinta (150 - 200 g)* 4-5 90-120
Ankanrinta (300 - 400 g)** 10-12* 70 - 90**
Kalkkunanrinta (1 kg)* 4-5 150 -180
Kalkkunapihvit (2 - 3 cm)* 3-4 40 - 60

* Tayskypsa
** Noudata ohjetta

Ohjeita ja vihjeita

Miedosti kypsennetty
liha jd&htyy liian
nopeasti

Esilammita lautaset ja tarjoa hyvin
kuuman kastikkeen kanssa.

Miedosti kypsennetyn  Kytke yla-/alalampd £ paalle ja aseta
lihan pitdminen lampi- |ampétilaksi 60 °C. Pienia lihanpaloja
mana voidaan pitda lampiminé jopa
45 minuuttia ja isoja lihanpaloja jopa
2 tuntia




Pakasteiden sulatus

Tasséa luvussa saat tietoa siita,

= miten sulatat CircoTherm®-kiertoilmalla
m miten kaytat sulatustehoa

Sulatus CircoTherm®-kiertoilmalla

Kayta pakastetuotteiden sulatukseen ja kypsennykseen
CircoTherm®-kiertoilmaa [&].

Huomautuksia

m Sulatettujen pakastetuotteiden (ennen kaikkea lihan)
kypsennysaika on lyhyempi kuin tuoreiden tuotteiden

m Pakastetun lihan kypsennysaika pitenee sulatusajan verran

m Sulata pakastetut linnut aina ennen kypsennysta, jotta saat
poistettua sisaelimet

m Kypsenna pakastettu kala aina samassa lampétilassa kuin
tuore kala

m Voit laittaa alumiinivuoissa olevia pakastettuja
valmisvihanneksia suuremman maaran samanaikaisesti
uuniin

m Kéayta yhdell4 tasolla sulattamiseen kannatinkorkeutta 1 und
ja kahdella tasolla sulattamiseen kannatinkorkeuksia 1 + 3

m Noudata pakastettujen elintarvikkeita kasitellessasi
valmistajan ohjeita

Umpioiminen

A Loukkaantumisvaara!

Jos elintarvikkeita ei ole umpioitu lasipurkkeihin oikein,
lasipurkit voivat haljeta. Noudata seuraavia ohjeita:

m Hedelmien ja vihannesten pitda olla tuoreita ja
moitteettomassa kunnossa

m Kayta vain puhtaita ja ehjia lasipurkkeja
m Lasipurkit eivat saa koskettaa toisiaan uunitilassa umpioinnin
aikana

Voit umpioida uunissa samanaikaisesti enintdé&n kuusi 'z, 1 tai
11/ litran lasipurkkia kayttdmall& CircoTherm® -kiertoilmaa [&.

Huomautuksia

m Kayta yhdelld umpioimiskerralla vain samankokoisia ja
samansiséltdisia lasipurkkeja.

= Noudata puhtautta, kun kéasittelet ja suljet lasipurkkeja.
m Kaytad vain kuumankestavia kumirenkaita.

m Seuraavia elintarvikkeita et voi umpioida laitteessa:
peltipurkkien sisaltd, liha, kala tai pateemassa.

Hedelmien esivalmistelu
1.Pese hedelmat ja kuori, poista kivet ja pilko lajista riippuen.

2.Tayta lasipurkit hedelmilla noin 2 cm:n korkeudelle
ylareunasta.

3. Tayta lasipurkit kuumalla, vaahdottomalla sokeriliuoksella (n.
43 litraa litran purkkiin).

Litraan vetta:
m n. 250 g sokeria makeille hedelmille
m n. 500 g sokeria happamille hedelmille

Pakasteruoka Lampétila Sulatusaika
°C minuutteina

Raa'at pakastetuotteet/ pakastetut 50 30-90

elintarvikkeet

Leipa/sampylat (750 - 1500 q) 50 30-60

Kuivat pakastepiirakat 60 45 - 60

Kosteat pakastepiirakat 50 50-70

Sulatusteho

Sulatusteho sopii erityisesti hellavaraista késittelya vaativien
leivonnaisten (esim. kermakakku) sulattamiseen.

1. Kytke kayttdtapa CircoTherm®-kiertoilma (&) paalle.

2. Laske ehdotettu lampétila lampotilanvalitsimelle arvoon 40
°C. Kierra sitten lampétilanvalitsin yhden pykalan verran
edelleen vasemmalle.

Sulatusteho on asetettu. Lampdotilanayttdon ilmestyy — — —.

3.Sulata pakastetta sen lajista ja koosta riippuen 25 -
45 minuuttia.

4, Ota pakaste uunista ja
anna jalkisulaa 30 - 45 minuuttia.

Kun maara on pieni (pienet palat), sulatusaika lyhenee 15 -
20 minuuttiin ja jalkisulatusaika 10 - 15 minuuttiin.

Huomautus: Palataksesi kayttdtapaan CircoTherm®-
kiertoilma kierrd lampatilanvalitsinta oikealle.
Lampétilanayttoon ilmestyy taas CircoTherm®-kiertoilmalle
asetettu lampotila.

Vihannesten esivalmistelu
1. Pese vihannekset ja puhdista ja pilko lajista riippuen.

2.Tayta lasipurkit vihanneksilla noin 2 cm:n korkeudelle
ylareunasta.

3. Tayta lasipurkit heti kuumalla, keitetylla vedella.

Lasipurkkien sulkeminen
1. Pyyhi lasipurkkien reunat puhtaalla, kostealla liinalla.

2. Laita marka kumirengas ja kansi paikoilleen ja sulje lasipurkit
sulkimilla.

Umpioinnin kdynnistaminen
1. Tydénna uunipannu kannatinkorkeudelle 1.
2. Aseta lasipurkit kolmioksi siten, ettéa ne eivat kosketa toisiaan.

3.Kaada "2 litraa kuumaa vetté (n. 80 °C) uunipannulle.
4, Aseta CircoTherm® -kiertoilma [&] ja 160 °C.
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m Lasipurkit, joiden tilavuus on 2 tai 1 litraa, kuplivat noin
50 minuutin kuluttua

m Lasipurkit, joiden tilavuus on 12 litraa, kuplivat noin
60 minuutin kuluttua

Umpioinnin lopettaminen

Hedelmat, kurkut ja tomaattisose:

1. Kytke laite pois paélta, kun lasipurkit kuplivat.

2. Jata lasipurkit viela muutamaksi minuutiksi suljettuun uuniin.
m Vadelmat, mansikat, kirsikat tai kurkut: n. 5 - 10 minuuttia
m Muut hedelmat: n. 10 - 15 minuuttia

Pyrolyysipuhdistus

Pyrolyysipuhdistuksessa uuni kuumenee lampétilaan
n. 500 °C. Paistamis-, grillaus- ja leipomisjaamat palavat siten
pois, ja Sinun tarvitsee vain pyyhkia tuhka uunista.

Voit valita kolme eri puhdistustehoa.

Teho Puhdistusaste Kesto

1 kevyt n. 1 tunti, 15 minuuttia
2 keskimaarainen n. 1 tunti, 30 minuuttia
3 tehokas n. 2 tuntia

Mitd runsaampaa ja pinttyneempéaa lika on, sitd korkeampi
pitda puhdistustehon olla. Uunitilan puhdistus kahden, kolmen
kuukauden valein riittda. Puhdistus kuluttaa vain noin 2,5 - 4,7
kilowattia.

Tarkeita ohjeita

Uuninluukku lukittuu automaattisesti turvallisuutesi
varmistamiseksi. Voit avata uuninluukun vasta, kun uunitila on
hiukan jaahtynyt. Ala yrita siirtdd hakaa kasin.

Ala yritd avata uuninluukkua puhdistuksen ollessa kaynnissa.
Puhdistus voisi keskeytya.

Uunissa oleva lamppu ei pala puhdistuksen aikana.

A Palovaara!

Uunin ulkopinta kuumenee hyvin kuumaksi. Varmista, etta uunin
etupuolella ei ole mitaan. Ala ripusta palavia esineita, esim.
keittidpyyhkeita luukun kahvaan.Pida lapset poissa laitteen
[&hettyvilta.

Ennen puhdistusta

Uunin pitda olla tyhja. Ota varusteet, astiat ja ristikot pois
uunista. Ohjeet ristikoiden irrottamiseen [0ydat luvusta Huolto ja
puhdistus. Jos ristikoita ei ole poistettu, kuulet aanimerkin.
Puhdistus ei kdynnisty.

Puhdista uuninluukku ja uunitilan reunat tiivisteen alueelta. Al&
hankaa tiivistetta.

Varmista ennen puhdistusta, ettd uuninluukku on Kiinni.

A Palovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi voivat syttya
palamaan. Pyyhi uunitila kostealla liinalla.

Varusteiden puhdistus mukana

Ristikot eivat sovellu itsepuhdistukseen. Poista ne uunitilasta.
Jos haluat puhdistaa varusteen itsepuhdistuksen mukana, voit
hankkia varustekannattimet.

Varustekannattimia on saatavana huoltopalvelusta tai Internetin
kautta tuotenumerolla 466546.

Varustekannattimet kiinnitetdan vasemmalle ja oikealle.
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m Tomaattisose tai omenasose: n. 15 - 20 minuuttia

Vihannekset:

1. Laske lampdtila 100 °C:een, kun lasipurkit kuplivat. Anna
lasipurkkien kuplia suljetussa uunissa edelleen noin
60 minuuttia.

2. Kytke laite pois paalta.

3.Jata lasipurkit vielda noin 15 - 30 minuutiksi suljettuun uuniin.
Lasipurkkien poistaminen

1. Laita lasipurkit puhtaalle liinalle, peitd ja suojaa vedolta.

2. Poista sulkimet vasta, kun lasipurkit ovat kylmia.

—_—

Sen avulla voit puhdistaa emaloidun varusteen,

esimerkiksi ilman tarttumatonta pinnoitetta olevan uunipannun,
itsepuhdistuksen mukana. Puhdista itsepuhdistuksen mukana
aina vain yksi varuste.

llIman emalipintaa olevat varusteet, esimerkiksi ritila, eivat
sovellu itsepuhdistukseen. Poista se uunitilasta.
A Vakavien terveysvahinkojen vaara!

Ala puhdista tarttumattomalla pinnalla varustettuja pelteja ja
vuokia puhdistuksen mukana. Korkea kuumuus vahingoittaa
pinnoitetta ja siitd muodostuu myrkyllisia kaasuja.

Huomautus: Tiedon itsepuhdistukseen soveltuvista varusteista
I6ydat myos kayttéohjeen liitteena olevasta
lisdvarustetaulukosta.

Puhdistustehon saataminen

1. Aseta kayttdtavan valitsin asentoon [E. Lampdotilanayttoon
iimestyy 0.

2. Aseta puhdistusteho lampatilanvalitsimella.
Pyrolyysipuhdistus kéynnistyy muutaman sekunnin kuluttua.

Kellonayttéon ilmestyy puhdistuksen kestoaika. Uuni kytkeytyy
muutaman sekunnin kuluttua paalle. Toiminta-ajan kuluminen
nakyy naytdssa.

Uuninluukku lukittuu kdynnistyksen jalkeen.

Kun puhdistus on paattynyt

Kellonaytdssa nakyy 0:00 ja -l vilkkuu. Aseta kayttotavan
valitsin kohtaan o ja paina valitsinta <[[> yhden kerran.
Uuninluukun saa avattua vasta, kun uuni on jaahtynyt.
Puhdistuksen keskeyttaminen

Kierrd kayttotavan valitsin takaisinpéin kohtaan o. Uuninluukun
saa avattua vasta, kun uuni on jadhtynyt.

Puhdistustehon muuttaminen

Kun toiminto on kaynnistynyt, puhdistustehoa ei voi enaa
muuttaa.



Haluat puhdistuksen tapahtuvan yélla

Jotta voit kayttdd uunia paivan mittaan, siirrd puhdistuksen
paattymisaika yoksi. Tee asetukset kuten kohdassa 1. ja 2. on
kuvattu.

1.Paina aikatoimintovalitsinta <][>, kunnes symboli -Yliimestyy
nayttoon.

Hoito ja puhdistus

Uunisi pysyy kauan kauniina ja ehjang, kun hoidat ja puhdistat
uunia huolellisesti. Seuraavassa saat ohjeet uunisi oikeasta
hoidosta ja puhdistuksesta.

Huomautuksia

Laiteen etupuolella esiintyy pienia varieroja eri materiaalien
kuten lasin, muovin tai metallin takia.

Luukun lasissa olevat, valumajalkia muistuttavat varjot ovat
heijastumia uunilampun valosta.

Emali kovetetaan erittéin korkeissa lampotiloissa. Siiné voi
syntya vahaisia varimuutoksia. Se on normaalia, eika se
vaikuta mitenkaan toimintaan. Ohuiden peltien reunoja ei
voida taysin emaloida. Siksi ne voivat olla paljaita. Tama ei
heikennéa korroosiosuojaa.

Puhdistusaine

Jotta eri pinnat eivéat vahingoitu vaérista puhdistusaineista,
noudata taulukon ohjeita. Ala kayta

voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
painepesuria tai héyrysuihkua.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.

2.Siirra kiertovalitsimella toiminnon paattyminen
myohaisemmaksi.
Uuni kytkeytyy odotustilaan. Naytdssa nakyy kellonaika. Kun
uuni kaynnistyy, toiminta-ajan kuluminen nakyy naytossa.

Puhdistuksen jalkeen

Kun uuni on jaahtynyt, pyyhi jaljelle jaanyt tuhka uunitilasta
kostealla liinalla.

Alue Puhdistusaine

Uunilampun lasi- Kuuma astianpesuaineliuos:

sSuojus Puhdista talousliinalla.

Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Teleskooppikan- Kuuma astianpesuaineliuos:
nattimet Puhdista talousliinalla tai harjalla.

Al& poista voitelurasvaa kannatinkiskoista.
Puhdista ne mieluiten tydnnettyind paikoil-
leen. Ala liota, pese astianpesukoneessa tai
itsepuhdistustoiminnon mukana. Kannatti-
met vaurioituvat ja jumittuvat.

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Alue Puhdistusaine

Uunin etuosa Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla
liinalla. Ald kayté lasinpesuainetta tai puh-

distuslastaa.

Ruostumaton Kuuma astianpesuaineliuos:

teras Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélla
liinalla. Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja
valkuaistahrat valittémasti. Tahrojen alle voi
muodostua korroosioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeista on saata-
vana erityisia ruostumattoman teréksen hoi-
toaineita, jotka soveltuvat lampimille
pinnoille. Sivele pinnalle hyvin ohut kerros
hoitoainetta pehmealla liinalla.

Ristikoiden puhdistus

Voit ottaa teleskooppikannattimilla varustetut ristikot pois
paikoiltaan puhdistamisen helpottamiseksi.

A Uunitilan kuumat osat aiheuttavat palovamman vaaran.!
Odota, kunnes uuni on jadhtynyt.

1. Paina ristikoita edesta yldspain ja ota sivuttain pois
paikoiltaan (kuva A).

2.Veda ristikoita takaa eteenpain ja ota sivuttain pois
paikoiltaan (kuva A).

Luukun lasit Lasinpesuaine: .
Puhdista pehmeaélla liinalla. Ala kayta puh-

distuslastaa.

Luukun kehys Ruostumattoman terdksen puhdistusaine
(saatavana huoltopalvelusta tai alan liik-
keistd):

Noudata valmistajan ohjeita.

Uunitila Kuuma astianpesuaineliuos tai etikkavesi:

Puhdista talousliinalla.

Kayta pinttyneeseen likaan teraslankape-
sintad tai uuninpuhdistusainetta. Kéayta vain
kylm&an uuniin.

Kayta mieluiten itsepuhdistusta. Noudata
luvussa ltsepuhdistus olevia ohjeital

3. Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienella tai
harjalla.

4. Kiinnita ristikot taas samalle sivuseinalle.
5. Laita ristikot takaa paikalleen vasteeseen saakka.
6. Paina ristikoita taaksepain.

7. Laita ristikot edesta paikalleen vasteeseen saakka ja paina
alaspain.

51



8.Tyonna teleskooppikannattimet paikoilleen vasteeseen
saakka ja sulje laitteen luukku.

Uuninluukun irrotus ja asennus

Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja luukun
lasien irrottamista varten.

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvivut on
kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu. Sita ei voi
ottaa pois paikaltaan. Kun sulkuvivut on kadannetty auki
uuninluukun irrottamista varten (kuva B), saranat on lukittu. Ne
eivat paase napsahtamaan kiinni.

A Loukkaantumisvaara!

Kun saranoiden lukitus on avattu, ne napsahtavat kovalla
voimalla kiinni. Varmista, ettéd sulkuvivut on kdannetty aina
kokonaan kiinni, tai uuninluukkua irrotettaessa kokonaan auki.

Luukun irrotus

1.Avaa uuninluukku kokonaan.

2.Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
kokonaan auki (kuva A).

3.Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun
molemmin kasin vasemmalta ja oikealta. Sulje vield hiukan
pidemmalle ja veda pois paikaltaan (kuva B).

Luukun asennus

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen painvastaisessa

jarjestyksessa.

1.Varmista uuninluukkua asentaessasi, ettéd asetat molemmat
saranat aukkoon suoraan (kuva A).

2.Saranassa olevan uran pitdé lukittua paikalleen kummallakin
sivulla (kuva B).
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3.K&anna molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje
uuninluukku.

A Loukkaantumisvaara!

Jos uuninluukku putoaa tahattomasti pois paikaltaan tai sarana
napsahtaa kiinni, ala koske saranaan. Soita huoltopalveluun.

Uuninluukun suojuksen irrotus

Uuninluukun suojus voi varjaantya. Voit irrottaa suojuksen
perusteellista puhdistusta varten.

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Ruuvaa uuninluukun suojus irti. Ruuvaa tata varten
vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).

3.Irrota suojus (kuva B).

Varmista, ettd uuninluukkua ei suljeta, kun suojus on irti.
Sisélasi voi vahingoittua.

Puhdista suojus teraksen puhdistusaineella.
4. Laita suojus takaisin paikalleen ja kiinnita se.
5.Sulje uuninluukku.



Luukun lasien irrotus ja asennus
Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.

Kiinnita sisélaseja irrottaessasi huomio jarjestykseen, jossa otat
lasit pois paikoiltaan. Ota lasissa oleva numero huomioon, jotta
asennat lasit oikeassa jarjestyksessa takaisin paikoilleen.

Irrotus

1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen péaélle
kahva alaspain.

2. Ruuvaa uuninluukun ylareunassa oleva suojus irti. Ruuvaa
tata varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).

3.Nosta ylinté lasia ja veda se pois paikaltaan ja poista
molemmat pienet tiivisteet (kuva B).

4.Ruuvaa hakaset oikealla ja vasemmalla auki. Nosta lasia ja
ota hakaset pois lasilta (kuva C).

5.Poista lasin alaosassa oleva tiiviste (kuva D). Veda tiiviste
yldspéin pois paikaltaan. Veda lasi pois paikaltaan.

6.Veda alalasi viistosti yl6spdin pois paikaltaan.

7.ALA ruuvaa vasemmalla ja oikealla metalliosassa olevia
ruuveja irti (kuva E).

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

A Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Al& kayta
puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Asennus

Varmista asentaessasi, ettd molemmissa laseissa lukee
vasemmalla alhaalla ylésalaisin “right above".

1. Tydénna alalasi viistosti taaksepadin paikalleen (kuva A).
2.Tyoénna keskimmainen lasi paikalleen (kuva B).

i

3. Aseta hakaset oikealla ja vasemmalla lasille, kohdista
suoraan paikalleen siten, ettd jouset ovat ruuvinreian paalla ja
ruuvaa kiinni (kuva C).

4. Aseta lasin alaosassa oleva tiiviste takaisin paikalleen (kuva
D).

5.Tydnna ylin lasi viistosti taaksepain paikalleen molempiin
pidikkeisiin. Varmista, etta et talloin tydénna tiivistetta
taaksepain (kuva E).

6. Aseta molemmat pienet tiivisteet vasemmalla ja oikealla
takaisin lasin paalle (kuva F).

7. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.
8. Laita uuninluukku paikalleen.

Kéayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.
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Hairiot ja korjaukset

Yhteydenotto huoltopalveluun ei ole aina tarpeen. Useissa

tapauksissa voit ehké itse korjata asian. Seuraavasta taulukosta

|6ydat aputoimenpiteitéd koskevia neuvoja.

Hairiotaulukko

A Sahkoiskun vaara!

Laitteen elektroniikkaan liittyvat tydt saa tehda vain
asianmukaisen koulutuksen saanut ammattilainen.

Elektroniikkaan liittyvissa tbissé laitteesta on ehdottomasti
katkaistava virta. Kytke automaattisulake pois paalta tai kierra
sulake irti asuntosi sulakerasiasta.

Hairio

Mahdollinen syy

Ohje/aputoimenpide

Sahkdtoiminnossa on héirid

(esim. merkkivalot eivat pala enaa).

Sulake palanut.

Tarkasta sulakkeet sulakerasiassa, vaihda tarvit-
taessa.

Neste tai juokseva taikina kerdantyy sel-

vasti yhdelle sivulle.

Laite ei ole asennettu vaakata-
soon.

Tarkasta laitteen asennus (ks. asennusohje).

Laite ei toimi enaa, kellonaytdssa

: Walx
vilkkuu &0

Virransaanti oli keskeytynyt.

Aseta kellonaika uudelleen (ks. luku: Monitoimi-
kello).

e Nl

Kellonaytéssa vilkkuu i, 1ampotila-

nayttédn ilmestyy “rrr.

Virransaanti oli keskeytynyt lait-
teen kayton aikana.

Paina aikatoimintovalitsinta, aseta kellonaika uudel-
leen (ks. luku: Monitoimikello).

Lampdtilanayttodn ilmestyy EXXX,
esim. £ 300,

Laitteen elektroniikan sisainen
vika.

Paina aikatoimintovalitsinta. Jos viesti ei poistu,
irrota verkkopistoke ja kytke uudelleen noin
10 sekunnin kuluttua.

Laitteen kayttd ei ole mahdollista, lampoti-

lanayttoon iimestyy c= ja -5-.

Laite on lukittu.

Deaktivoi lukitus (ks. luku: Lapsilukko).

Laitteen kayttd ei ole mahdollista, [Ampoti-

lanayttoon iimestyy c= ja -5F.

Laite lukittu pysyvasti.

Deaktivoi pysyva lukitus (ks. luku: Lapsilukko).

Laite ei kuumene, kellonaytdssa vilkkuu
kaksoispiste, lampdtilanayttddn ilmestyy

esim. /G0,

Valitsinyhdistelm&é on painettu.

Kytke laite pois paalta, paina Info-painiketta

3 sekunnin ajan, paina sitten aikatoimintovalitsinta
4 sekunnin ajan, sitten Info-painiketta uudelleen

3 sekunnin ajan.

Elektronisesti ohjatuissa toiminnoissa on

h&irio.

Energiaimpulssi
(esim. salamanisku).

Aseta kyseinen toiminto uudelleen.

Kun kayttétapa kytketdan paalle, lampdti-

landyttéon iimestyy Htai F .

Laite ei ole kokonaan jaahtynyt.

Odota, kunnes laite on jadhtynyt ja kytke kayttdtapa
sitten uudelleen paalle.

Laite on kytkeytynyt automaattisesti pois

paalta, lampotilanaytéssa vilkkuu

Ylikuumenemissuoja on kytkenyt
laitteen pois paalta.

Kierra kayttotavan valitsin takaisinpain asentoon 0.

Paistettaessa tai grillatessa muodostuu

karya.

Grillivastuksessa oleva rasva
palaa.

Grillaa tai paista edelleen, kunnes rasva grillivastuk-
sessa on palanut.

Ritil& tai uunipannu on tydnnetty
vaarin paikalleen.

Laita ritila uunipannuun ja tydnna ne yhdessa alem-
malle kannatinkorkeudelle.

Uunitilaan muodostuu runsaasti kondens-

sivetta.

Normaali ilmid (esim. kun paiste-
taan kakkua, jossa on hyvin kos-
tea tayte, tai suurta paistia
paistettaessa).

Avaa laitteen luukku silloin talléin hetkeksi kaytén
aikana.

Emaloiduissa varusteissa on mattapintai-

sia, vaaleita tahroja.

Normaali ilmid, joka johtuu tippu-
vasta lihanesteesta tai hedelma-
mehusta.

Ei mahdollinen.

Luukun lasit ovat hoyrystyneet.

Normaali ilmi®, joka johtuu [Ampd- Kuumenna laite lampétilaan 100 °C ja kytke se

tilaeroista.

5 minuutin kuluttua taas pois péaéalta.

Virheilmoitukset merkilla £

Jos naytdssa nakyy virheilmoitus, jossa on £ paina
valitsinta (®. Talldin virheilmoitus poistuu. Saattaa olla, etta

Sinun pitaa sen jalkeen asettaa kellonaika uudelleen. Jos

asian.

virheilmoitus tulee uudelleen nayttoon, soita huoltopalveluun.
Seuraavien virheilmoitusten kohdalla voit ehka itse korjata

Virheilmoitus

Mahdollinen syy

Ohje/aputoimenpide

Valitsinta on painettu liian kauan
tai valitsin on jumittunut.

Paina yksitellen kaikkia valitsimia. Tarkasta, ovatko
valitsimet puhtaat. Jos virheilmoitus ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.

Uunin lampdotila on liian korkea.

Uuninluukku on lukittu. Odota, kunnes uuni on jaéh-
tynyt. Valitsimella (® poistat virheilmoituksen.
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Uunin katossa olevan uunilampun vaihto

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. LAmmaonkestavia
varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan
liikkeista. Kayta vain naita lamppuja.

A Sahkoiskun vaara!
Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

1. Laita keittiopyyhe kylmaan uuniin vahinkojen véalttdmiseksi.

2. Ota lampun suojus pois. Paina tata varten metallituet
peukalolla taaksepain (kuva A).

3.Kierré lamppu irti ja vaihda se samanlaiseen lamppuun
(kuva B).

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina 16ytdmaéan sopivan ratkaisun ja valttdmaan
tarpeettomat huoltokorjaajan kaynnit.

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

lImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero
(FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot. Tyyppikilpi numeroineen
|6ytyy oikealta, uuninluukun sivulta. Jotta |6ydat tiedot
tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja
huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-nro FD-nro

Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Testiruoat normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350
mukaan.

4. Aseta lasisuojus taas paikalleen. Laita ensin yksi sivu
paikalleen ja paina toista sivua napakasti. Lasi lukittuu
paikalleen.

5. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paalle.

Lasisuojus

Vaurioitunut lampun suojus on vaihdettava. Sopivia lampun
suojuksia on saatavana huoltopalvelusta. lImoita laitteen
mallinumero ja sarjanumero.

Huoltopalvelu &

Ota huomioon, etta huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttovirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myés
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Fixed line 8,27 snt/call + 7 snt/min (inc. VAT 23%)
Mobile 8,27 snt/call + 15 snt/min (inc. VAT 23%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat, etta
korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka kayttaa
alkuperéisia varaosia.

Noudata taulukossa olevia esilammitystd koskevia ohjeita.
Taulukon arvot patevat ilman pikakuumennusta.

Huomautus: Kayta paistamiseen ensin alempaa annetuista
lampatiloista.

Paistaminen Kannatin- Kaytto- Lampétila Paistoaika minuut-
korkeus tapa °C teina
Pursotinpikkuleivéat 3 (] 140-150* 25-35
1 (&)/[E) 140-150 25-35
1+3 (%)/(8) 140-150* 30-40
1+3+4 (&]/0H 130-140* 40-50
Small Cakes (20 kpl / pelti) 3 = 160-170** 20-30
1 (&)/[E) 160-180 25-35
1+3 (&)/(H 140-150** 30-40
1+3+4 (&]/05H] 140-150** 35-50

* Esilammita uuni
** Esilammitd 10 minuuttia
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Paistaminen Kannatin- Kaytto- Lampétila Paistoaika minuut-
korkeus tapa °C teina
Kakkupohja 2 O 160-170* 25-35
1 (&)/[H 160-170* 25-35
Kannellinen omenapiirakka (tummat peltivuoat vierekkain, 1 (=)/(#] 170-180* 60-70
kuva A)
Kannellinen omenapiirakka (tummat peltivuoat vierekkain, 1 (&)/(E 180-190 75-85
kuva A)
Kannellinen omenapiirakka (tummat vuoat viistosti eri 1+3 ESVER! 170 -180* 65-75
tasoissa, kuva B)
* Esilammita uuni
** Esilammita 10 minuuttia
Grillaus Kannatin- Kaytto- Lampétila Grillausaika
korkeus tapa minuutteina
Paahtoleip&d* (uunipannu + ritila) 3+4 =/7] 275 V-2
Pihvit, 12kpl** (uunipannu + ritil4) 3+4 F/] int 20-30

* Esilammita uuni
** Kaanna kun %3 ajasta on kulunut
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A\ Viktige sikkerhetsanvisninger

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er
en forutsetning for at du skal kunne bruke
apparatet pa en sikker og riktig mate. Ta
vare pa bruks- og monteringsanvisningen
slik at du kan bruke den igjen senere eller
gi den videre til eventuelle kommende eiere
av apparatet.

Dette apparatet er kun beregnet for
innbygging. Ta hensyn til
monteringsanvisningen.

Kontroller apparatet etter at du har pakket
det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er
skadet under transport.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles
til av autoriserte fagfolk. Skader som fglge
av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.

Dette apparatet er kun beregnet pa vanlig
bruk i private husholdninger. Apparatet er
kun beregnet til tilberedning av mat og
drikke. Hold @ye med apparatet nar det er |
bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede
rom.

Dette apparatet skal kun brukes av barn
over atte ar og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaringer eller kunnskap,
dersom de holdes under oppsyn av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet
eller de har fatt oppleering i sikker bruk av
apparatet og har forstatt farer som kan
oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke
utfegres av barn, med mindre de er over atte
ar og er under oppsyn av voksne.

Barn under atte &r ma holdes unna
apparatet og tilkoblingsledningen.

Tilbehgret ma alltid settes inn riktig vei i
ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehar i
bruksanvisningen.

Brannfare!

Brennbare gjenstander som oppbevares |
ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i ovnsrommet. Du
ma aldri &pne apparatderen dersom det
oppstar reyk inni apparatet. Sla av
apparatet og trekk ut stremledningen eller
sla av sikringen i sikringsskapet.

Nar apparatderen dpnes, oppstar det et
luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt
med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri
bakepapir pa tilbeharet uten a feste det

58

under forvarming. Hold bakepapiret pa
plass ved hjelp av et kokekar eller en
stekeform. lkke bruk starre stykke
bakepapir enn ngdvendig. Bakepapiret
ma ikke stikke ut over kanten pa
tilbehoret.

Fare for forbrenning!

Apparatet blir sveert varmt. Den varme
innsiden av ovnsrommet og
varmeelementene ma aldri bergres. La
alltid apparatet avkjeles. Hold barn pa
avstand.

Tilbehar og kokekar blir sveert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehgr ut av ovnsrommet.

Alkoholdamp kan eksplodere i
ovnsrommet. Tilbered aldri retter med
store mengder drikkevarer med hgyt
alkoholinnhold. Bruk bare sma mengder
drikke med hgy alkoholprosent. Apne
apparatdaren forsiktig.

Fare for forbrenning!

De tilgjengelige stedene blir sveaert varme
under drift. Ta aldri pa de varme delene.
Hold barn pa avstand.

Nar apparatdgren apnes, kan det
stramme ut varm damp. Apne
apparatdaren forsiktig. Hold barn pa
avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fere til at det
dannes sveert varm vanndamp. Hell aldri
vann inn i det varme ovnsrommet.

Fare for personskader!

Dersom glasset pd apparatdaren er ripet
opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape,
sterke rengjgringsmidler eller
poleringsmidler.

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utferes av en
servicetekniker som har fatt oppleering av
0ss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.



Kabelisolasjonen pa elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri
tilkoblingsledningene til elektriske
apparater komme i kontakt med varme
apparatdeler.

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stgt. Bruk ikke hoytrykksspyler
eller dampstrale til rengjeringen.

Ved utskifting av ovnslampen er det stroam
pa kontaktene i lampefatningen. Fer du
skifter lampen, ma du trekke ut kontakten
eller sla av sikringen i sikringsskapet.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stat. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk
ut stepselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Brannfare!

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr
under selvrensen. Far hver selvrens ma du
fierne grov smuss fra ovnsrommet og
tilbehoret.

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden nar
selvrens pagar. Heng aldri brennbare
gjenstander, f.eks. kjgkkenhandkleer, pa
handtaket. Hold fremsiden av apparatet fri.
Hold barn pa avstand.

Fare for forbrenning!

Ovnsrommet blir sveert varmt nar selvrens
pagar. Apne aldri apparatderen eller skyv
pa lasehaken med handen. La apparatet

avkjeles. Hold barn pa avstand.

A\ Apparatet blir svaert varmt pa utsiden
nar selvrens pagar. lkke ta pa
apparatderen. La apparatet avkjoles. Hold
barn pa avstand.

Energi- og miljotips

Her far du tips om hvordan du kan spare energi under steking

og baking og om hvordan du kasserer apparatet pa riktig mate.

Energisparing

Stekeovnen skal bare varmes opp pa forhand nar dette star i
oppskriften eller i tabellen i bruksanvisningen.

Bruk marke, svartlakkerte eller emaljerte stekeformer. Disse
opptar varmen sarlig godt.

Stekeovnsdgren bar apnes sa sjelden som mulig under
steking eller baking.

Skal du steke flere kaker, er det best & steke dem etter
hverandre. Stekeovnen er ennd varm. Dermed forkortes
steketiden for den andre kaken. Du kan ogsa sette to
kakeformer ved siden av hverandre.

Ved lengre steketider kan du sla av stekeovnen 10 minutter
for steketiden er slutt, og deretter bruke restvarmen til & steke
ferdig.

Fare for alvorlige helseskader!

Apparatet blir sveert varmt nar selvrens
pagar. Slippbelegget pa brett og former
pdelegges av den heye varmen, og det
oppstar giftgasser. Ikke la brett og former
med slippbelegg sta i ovnen nar selvrens
pagar. Det er bare emaljert tilbehar som
kan veere i ovnen under selvrens.

Arsaker til skader

Obs!

Tilbehar, folie, bakepapir eller kokekar pa bunnen av
stekeovnen: Ikke sett kokekar pd bunnen av ovnen. Ikke dekk
bunnen av ovnen med folie av noe slag eller bakepapir. Ikke
sett kokekar pa bunnen av ovnen nar ovnen er stilt inn pa
temperaturer over 50 °C. Det kan fare til overoppheting.
Bake- og steketidene stemmer ikke lenger, og emaljen blir
skadet.

Vann i varmt ovnsrom: Hell aldri vann inn i det varme
ovnsrommet. Det vil da oppsta vanndamp. Emaljen kan ta
skade som felge av vekslende temperatur.

Fuktige matvarer: Ikke oppbevar fuktige matvarer over lengre
tid i lukket ovnsrom. Emaljen gdelegges.

Fruktsaft: kke legg for mye pa stekebrettet hvis du lager
saftige fruktkaker. Fruktsaft som drypper fra stekebrettet,
etterlater seg flekker som du senere ikke far fiernet. Bruk
helst den dype universalpannen.

Avkjgling med apen ovnsdar: Hold alltid dgren stengt nar
ovnsrommet avkjgles. Selv om daren bare star pa glett, kan
elementfronter som star i neerheten, bli skadet over tid.

Sveert skitten dgrpakning: Dersom darpakningen er sveert
skitten, gar ikke deren lenger ordentlig igjen i drift.
Elementfronter i omradet rundt kan bli skadet.Hold alltid
derpakningen ren.

Daren som sitteplass og oppbevaringssted: Ikke sitt, sett fra
deg eller heng ting pa daren. Ikke sett fra deg bestikk eller
tilboeher pa apparatderen.

Skyve inn tilbehar: Avhengig av apparattype kan tilbehgret
ripe opp glassruten nar apparatdaren blir lukket. Skyv alltid
tilbehgret sa langt inn i ovnsrommet som mulig.

Transport av apparatet: Ikke hold i dgrhandtaket nar
apparatet skal baeres/flyttes. Darhandtaket taler ikke vekten
av apparatet og kan brekke.

Miljovennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig méate.
Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om avhending av

elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og gjenvinning
av innbytteprodukter.
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Din nye stekeovn

| dette kapittelet finner du informasjon om
m Betjeningsfeltet

Betjeningsfelt
Elektroni?k klokke
\ \

m Driftstypene
m Ovnsrommet

Temperaturdisplay
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‘ Dreieknapp ‘ Infotast ‘
Klokkefunksjonstast Driftstypevelger Temperaturvelger
Betjeningselement Bruk
<> Klokkefunksjonstast Velge klokkefunksjon eller hurtigoppvarming (se kapittelet: Elektronisk klokke)
Dreieknapp Foreta innstillinger for en klokkefunksjon eller sla pa hurtigoppvarming
(se kapittelet: Elektronisk klokke)
Driftstypevelger Velge onsket driftstype (se kapittelet: SI& pa apparatet)
i Infotast Paslatt apparat: Vise faktisk temperatur under oppvarming (se kapittelet: Sla pa appa-
ratet)
Avslatt apparat: Apne menyen Grunninnstillinger (se kapittelet: Endring av grunninnstil-
lingene)
Temperaturvelger Paslatt apparat: Stille inn temperatur (se kapittelet: Sla pa apparatet)
Avslatt apparat: Endre innstillingene i menyen Grunninnstillinger (se kapittelet: Endring
av grunninnstillingene)
Nedsenkbar dreiebryter

Dreiebryteren, temperaturvelgeren og driftstypevelgeren kan
senkes. Trykk péa dreiebryteren for & senke eller heve den.

Driftstyper

Her finner du en oversikt over apparatets driftstyper.

Driftstype Bruk

CircoTherm® varmluft Til steking i én eller flere hgyder.

O Over-/undervarme Til steking i én hayde. Egner seg spesielt godt til kaker med saftig fyll (f.eks.ostekake).
Pizzatrinn Til dypfryste ferdigretter og retter som trenger mye varme nedenfra (se kapittelet: Ste-

king).

Termogrilling Til fjaerkre og store kjattstykker.

] Grill, stor flate Til store mengder sma og flate grillstykker (f.eks.biffer, palser).

™ Grill, liten flate Til sm& mengder sma og flate grillstykker (f.eks. biffer, toast).

- Undervarme Til varmretter og bakst som krever kraftigere bruning eller spra skorpe pa undersiden.
Undervarmen slas bare pa en kort stund pa slutten av steketiden.

Langtidssteking Til amfintlig kjott som skal stekes rosa eller medium.

CircoTherm varmluft® eco* Til energioptimert steking i én hayde. Apparatet trenger ikke forvarmes.

Pyrolytisk rengjering Automatisk rengjering av ovnsrommet. Stekeovnen varmes opp til smusset blir til aske.

Ovnsrombelysning Gjer det lettere a rengjere og vedlikeholde ovnsrommet.

*

Driftstypen som ble brukt til fastsetting av energieffektklasse i henhold til EN50304.

(o2}
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Ovnsrom

| ovnsrommet er det en ovnslampe. En Kkjglevifte beskytter
stekeovnen mot overoppheting.

Ovnslampe

Lampen i ovnsrommet lyser nar stekeovnen er i bruk. Med
posisjonen [ pa funksjonsvelgeren kan du sla pa lampen uten
varme.

Tilbehor

| dette kapittelet finner du informasjon om

m tilbeher

m riktig innsetting av tilbeharet i stekeovnsrommet
= innsettingshayder

m spesialtilbehgr

Tilbehor
Felgende tilbeher falger med apparatet:

Stekebrett, emaljert
til kakebaking og sméabakst

Rist
til baking i former, steking i
stekegryter og grilling

Universalpanne, emaljert

til baking av saftige kaker, til
steking, til grilling og til & fange opp
dryppende veeske

Innleggsrist
til steking og grilling

Merk: Innleggsristen brukes alltid
sammen med universalpannen.
Innleggsristen settes da inn i
universalpannen.

Merk: Stekebrett og universalpannen kan bli skjeve under bruk.
Arsaken til dette er store temperaturforskjeller pa tilbeheret. Det
kan oppsta nar bare en del av tilbeharet brukes, eller nar
dypfryst mat, som f.eks. pizza, legges pa tilbehgret.

Skyve inn tilbehor

Tilbehgret er utstyrt med en lasefunksjon. Lasefunksjonen
forhindrer at tilbehgret tipper nar det trekkes ut. Tilboehgret ma
skyves riktig inn i ovnsrommet for at vippesikringen skal
fungere.

Pass pa fglgende nar du setter inn risten:
m at |14setappen (a) peker nedover
m at lasetappen (a) er i det bakre omradet av risten

Pass pa felgende nar du setter inn stekeplaten eller
universalpannen:

Kjolevifte

Kjgleviften slar seg av og pa etter behov. Den varme luften
slipper ut via dgren. Obs! Ikke dekk til lufteapningen. Ved
tildekking kan stekeovnen overopphetes.

For at ovnsrommet skal avkjgoles raskere etter at apparatet har
veert i bruk, fortsetter kjgleviften & ga i en viss tid.

m at lasetappen (a) er i det bakre omradet av tiloehgret

m at skrakanten pa tilbehgret vender ut mot apparatdgren ved
innsetting

Ovnsrommet har fire innsettingshgyder. Innsettingshaydene
telles nedenfra og opp.

Avhengig av apparatutstyr gar uttrekksskinnene i Ias nar de er
trukket helt ut. Slik blir det enkelt & sette pa tilbeharet. Lasne
uttrekksskinnene ved & trykke dem tilbake inn i ovnsrommet.

A Fare for forbrenning!

Teleskoputtrekket blir varmt nar apparatet er i bruk. Veer
forsiktig s& du ikke brenner deg nér det er uttrukket.

Merk: Ved steking med CircoTherm® varmluft skal ikke
innsettingshgyde 2 brukes. Luftsirkulasjonen pavirkes, og bake-
og stekeresultatet blir ikke like godt.

Spesialtilbehor

Ekstra tilbehar kan kjgpes hos kundeservice eller hos
forhandleren. Du finner et omfattende tilbud til stekeovnen i
vare brosjyrer og pa var hjemmeside.

Leveringen av ekstra tilbehgr samt muligheten til & bestille pa
Internett kan variere fra land til land. Du finner informasjon om
dette i salgspapirene.

Det er ikke alt tilbehar som passer til alle apparater. Oppgi alltid
den ngyaktige betegnelsen (E-nr.) p& apparatet nar du kjgper
tilbehar.
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Ekstra tilbehor Bestillingsnr.

Dobbelt CLOU®), fullt teleskoputtrekk Z1765X2
Tredobbelt CLOU® teleskoputtrekk Z21742X2
Tredobbelt CLOU® |teleskopoveruttrekk Z1745X2
Firedobbelt CLOU® teleskopoveruttrekk Z1755X2
VarioCLOU® teleskopoveruttrekk Z1785X3
Bradbakestein Z1913X0

Ekstra tilbehor Bestillingsnr.
Mega systemdampovn N8642X3
Universalpanne, emaljert Z1232X3
Universalpanne, med slippbelegg Z1233X3
Universalpanne med innleggsrist Z21242X3
Gratengform, emaljert Z21272X0
Stekebrett, aluminium Z1332X0
Stekebrett, emaljert Z1342X0
Stekebrett, med slippbelegg Z1343X0
Pizzaform Z1352X0
Stekerist Z1432X3
Kjettrist, emaljert, todelt Z1512X0
Enkelt CLOU® teleskoputtrekk Z1701X2

For forste gangs bruk

| dette kapittelet kan du lese om

m hvordan du kan stille inn klokkeslettet etter at apparatet er
koblet til

m hvordan apparatet skal rengjares for du bruker det farste
gang

Stille inn klokkeslett

Merk: Hvis du trykker pa klokkefunksjonstasten <{>>, har du
tre sekunder til & stille inn klokkeslettet med
dreieknappen.Dersom det var for kort tid, kan du endre
klokkeslettet i ettertid.

In N lxl

| klokkedisplayet blinker L.

1. Trykk kort pa klokketastfunksjonen <[> for & komme til
innstiliingsmodus.
.07

Symbolene <[> og @ lyser. | klokkedisplayet vises {Z:00

2. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.

Innstillingene blir automatisk gjort gjeldende etter
3 sekunder.

Endre klokkeslett

Hvis du vil endre klokkeslettet senere, trykker du pa
klokkefunksjonstasten <|> inntil symbolene <[> og @ lyser
igjen.Endre klokkeslettet med dreieknappen.

Betjening av apparatet

| dette kapittelet kan du lese om

m hvordan du slar apparatet av og pa

m hvordan du velger driftstype og temperatur
m hvordan du endrer grunninnstillinger

m nar apparatet slar seg av automatisk

Sla pa apparatet

1. Drei driftstypevelgeren til gnsket driftstype er innstilt.
| temperaturdisplayet vises en foreslatt temperatur.

2. Drei temperaturvelgeren for & endre den foreslatte
temperaturen.
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Dorsikring

Det harer en darsikring til apparatet. Den skal festes pa
stekeovnen. Les monteringsveiledningen noye.

Skyv darsikringen oppover for & apne stekeovnen. Sikringen
skrus pa forskjellig alt etter ovnsder. Se instruksjonene i
anvisningen som fglger med dgrsikringen. Nar du lukker
stekeovnsdaeren, ma du passe pa at den smekker pa plass.

Rengjoring av apparatet

Apparatet skal rengjgres fer du bruker det ferste gang.

1.Ta tilbehgr og emballasjerester ut av ovnsrommet.

2.Rengjer tilbeharet og ovnsrommet med varmt sapevann (se
kapittelet: Rengjering og vedlikehold).

3.Varm opp apparatet med Over-/undervarme (=) pa 240 °C i
60 minutter.

4.Tork av ovnsrommet med varmt sdpevann nar det er avkjglt.

5.Rengjer apparatet pa utsiden med en myk og fuktig klut med
sapevann.

Merknader

vises i temperaturdisplayet.

m Hvis det ikke vises en foreslatt temperatur, er temperaturen
for den valgte driftstypen fast. Denne temperaturen kan ikke
endres.

Driftstype Foreslatt tempe- Temperatur-
raturi °C omradei °C
CircoTherm® varmluf 160 40-200
t
(] Over-/undervarme 170 50-275

* Sett temperaturvelgeren pa over 275 °C.
| temperaturdisplayet vises {mk.



Temperaturdisplay Betydning

H Hey restvarme (over 120 °C)

H Lav restvarme (mellom 60 °C og 120 °C)

Driftstype Foreslatt tempe- Temperatur-
raturi °C omradei °C
Pizzatrinn 220 50-275
Termogrilling 170 50-250
# Grill, stor flate 220 50-275
Grill, stor flate (inten- Fast innstilling inE
Siv)*
™] Grill, liten flate 180 50-275
Grill, liten flate (inten- Fast innstilling mE
Siv)*
) Undervarme 200 50-225
Langtidssteking Fast innstilling
CircoTherm® varm- 160 40-200
luft eco
Pyrolytisk rengjering 0 1,209 3
Ovnsrombelysning Fast innstilling

* Sett temperaturvelgeren pa over 275 °C.
| temperaturdisplayet vises {mk.

Aktuell temperatur

Trykk pa infotasten i. Den aktuelle temperaturen vises i
3 sekunder.

Merk: Den aktuelle temperaturen kan bare vises ved driftstyper
med foreslatt temperatur.

Oppvarmingskontroll

Oppvarmingskontrollen viser temperaturgkningen i
ovnsrommet.

m Oppnadd temperatur (figur A)
m Apparatet ettervarmer (figur B)

Sla av apparatet

Drei driftstypevelgeren tilbake til stilling 0. Apparatet er slatt av.

Apparatet har en kjglevifte. Etter bruk kan kjgleviften fortsette &
ga.

| temperaturdisplayet ser du om restvarmen i ovnsrommet er
hay eller lav.

Elektronisk klokke

| dette kapittelet kan du lese om
m hvordan du stiller inn korttids-varseluret

m hvordan du slar av apparatet automatisk (driftsvarighet og
driftsslutt)

m hvordan du slar apparatet automatisk pa og av (forvalg)
m hvordan du stiller inn klokkeslettet
m hvordan du slar pa hurtigoppvarming

Endring av grunninnstillingene

Apparatet har forskjellige grunninnstillinger som er
forhandsinnstilt pa fabrikken. Du kan endre disse
grunninnstillingene etter behov.
Apparatet mé veere avslatt og kan ikke vaere sperret.
1.Hold infotasten 1 inne i 3 sekunder for & ga til
menyen Grunninnstillinger.
| temperaturdisplayet vises ¢ L.
2.Trykk pa infotasten 1 inntil innstillingssymbolet for den

aktuelle grunninnstillingen for_en undermeny vises i
temperaturdisplayet (f.eks. = 3¢2).

3. Still inn ensket grunninnstilling innen en undermeny ved hjelp
av temperaturvelgeren (f.eks. ¢ 33).

4.Trykk pa infotasten i i 3 sekunder.
Grunninnstillingen blir lagret.

Du kan endre fglgende grunninnstillinger:

Meny for grunninnstillinger

Undermeny Grunninnstilling Innstillings-
symbol

Barnesikring Apparatet er last opp c i
Apparatet er sperret ci
Apparatet er permanent cc !
sperret

Signaltone Signaltone av c3l
Signaltone 30 sekunder c3i
Signaltone 2 minutter cac
Signaltone 10 minutter c33

Automatisk sikkerhetsutkobling

Den automatiske sikkerhetsutkoblingen aktiveres hvis du ikke
foretar noen innstillinger over lengre tid pa et apparat som er
slatt pa.

Tiden for nar apparatet slar seg av, avhenger av innstillingene
dine.

| temperaturdisplayet blinker J4. Apparatdriften avbrytes.
Drei driftstypevelgeren tilbake til stilling o for & deaktivere.

Klokkedisplay

<> L PISIO

h (1.0
min .. {1

© O

Klokkefunksjonstast Dreieknapp
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Klokkefunksjon Bruk

Q0 Korttids-varselur
tisk av og pa.

Korttids-varseluret kan brukes som eggur eller varselur.Apparatet slar seg ikke automa-

[->|  Driftsvarighet

Apparatet slar seg automatisk av etter en innstilt driftsvarighet (f.eks.

{30 timer).

-l Driftsslutt

Apparatet slar seg automatisk av til et innstilt tidspunkt (f.eks. Kl.

;Ep:'m)

Forvalg

Apparatet slas automatisk av og pa.Driftsvarighet og driftsslutt kombineres.

© Klokkeslett Stille inn klokkeslett

ff Hurtigoppvarming

Forkorte oppvarmingstiden

Merknader

= Mellom kl. 22:00 og 5:55 blir klokkedisplayet markere hvis
du ikke foretar noen innstillinger eller ingen klokkefunksjon er
aktivert i dette tidsrommet.

m Nar du stiller inn en klokkefunksjon, gkes tidsintervallet hvis
du shller inn en hgyere verdi (f.eks. driftsvarighet
inntil &:00R kan stilles inn p& minuttet, over u’]u"
med 5 minutt-intervaller).

m Ved klokkefunksjonene Korttids-varselur £\, Driftsvarighet
[-1, Driftsslutt | og Forvalg heres en signaltone, og
symbolet L) eller =1 blinker nér innstillingene er slutt. Trykk
pé klokkefunksjonstasten <|[[> dersom du vil avbryte
signaltonen far tiden.

m Trykk alltid bare kort pa klokkefunksjonstasten <[> for &
velge en klokkefunksjon.Du har da tre sekunder pa & stille
inn den valgte klokkefunksjonen.Deretter lukkes
innstillingmodusen automatisk.

Sla klokkedisplayet av og pa

1.Trykk pa klokkefunksjonstasten <|>> i 6 sekunder.

Klokkedisplayet slas av.Hvis en klokkefunksjon er aktiv, lyser
det tilhgrende symbolet.

2. Trykk kort pa klokkefunksjonstasten <{>.
Klokkedisplayet slas pa.

Korttids-varselur

1. Trykk pa klokkefunksjonstasten <|> inntil symbolene <[>
og [\ lyser.
Ixln] )

2. Still inn varigheten med dreieknappen (f.eks. 5:40 minutter

Innstillingen tas automatisk i bruk.Deretter vises klokkeslettet
igjen, og korttids-varseluret teller ned.

Driftsvarighet

Apparatet slar seg automatisk av etter en innstilt varighet.
1. Still inn driftstype og temperatur.
Apparatet varmes opp.

2.Trykk pa klokkefunksjonstasten <II> inntil symbolene <|>
og =l lyser.

3.Still inn dnftsvarlgheten med dreieknappen
(f.eks. 1:30 timer).

Innstillingen tas automatisk i bruk.Deretter vises klokkeslettet
igjen, og driftsvarigheten teller ned.
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Nar driftsvarigheten er telt ned, slas apparatet automatisk av.
1. Drei driftstype- og temperaturvelgeren tilbake til stilling o.

2.Trykk pa klokkefunksjonstasten <[> for & avslutte
klokkefunksjonen.

Driftsslutt

Apparatet slar seg automatisk av til et innstilt tidspunkt.
1. Still inn driftstype og temperatur.
Apparatet varmes opp.

2.Trykk p& klokkefunksjonstasten <> inntil symbolene <|>
og ) lyser.
3.Still inn driftsslutt med dreieknappen (f.eks. kl. {2:30).

Innstillingen tas automatisk i bruk.Deretter vises klokkeslettet
igjen.

U
U

Apparatet slar seg automatisk av til den innstilte driftssluttiden.

1. Drei driftstype- og temperaturvelgeren tilbake til stilling o.

2. Trykk p& klokkefunksjonstasten <|> for & avslutte
klokkefunksjonen.

Forvalg

Apparatet slar seg automatisk pa og det slar seg av til den
valgte driftssluttiden.Du kan kombinere klokkefunksjonene
Driftsvarighet og Diriftsslutt.

Husk at lett bedervelige matvarer ikke ma sta for lenge i
ovnsrommet.
1. Still inn driftstype og temperatur.

Apparatet varmes opp.

2. Trykk p& klokkefunksjonstasten <|>> inntil symbolene <[>
og Pl lyser.



3.Still inn driftsvarigheten med dreieknappen
(f.eks. :30 timer).
Innstillingen tas automatisk i bruk.

4.Trykk pa klokkefunksjonstasten <]I> inntil symbolene <|[>
og 2l lyser.

5.Still inn driftsslutt med dreieknappen (f.eks. kl. {2:30).
Apparatet slar seg av og venter med & sla seg pa til et
passende tidspunkt (i eksempelet kl. { :08 ). Apparatet slar
seg automatisk av til den innstilte driftssluttiden (kl. {Z:30).

6. Drei driftstype- og temperaturvelgeren tilbake til stilling o.

7.Trykk p& klokkefunksjonstasten <[> for & avslutte
klokkefunksjonen.

Stille inn klokkeslett
Du kan bare endre klokkeslettet dersom ingen annen
klokkefunksjon er aktiv.

1. Trykk pa klokkefunksjonstasten <|> inntil symbolene <|>
og @ lyser.

2. Still inn klokkeslettet med dreieknappen.
Innstillingen tas automatisk i bruk.

Hurtigoppvarming

Ved CircoTherm® varmluft kan du forkorte
oppvarmingstiden hvis den innstilte temperaturen er hgyere enn
100 °C.

Barnesikring

| dette kapittelet kan du lese om
m hvordan du sperrer apparatet
m hvordan du sperrer apparatet permanent

Sperring
Nar apparatet er sperret, kan det ikke slas pa utilsiktet eller av
uvedkommende (f.eks. barn som leker).

Du ma lase opp apparatet for & kunne sla det pa igjen.
Apparatet blir ikke automatisk sperret etter bruk. Du ma ev.
sperre det pa nytt eller aktivere permanent sperre.

Sperre apparatet

1.Sl4 av apparatet.

2.Hold infotasten i inne til ¢ { vises i temperaturdisplayet.

3. Drei temperaturvelgeren til ¢ { { vises i temperaturdisplayet.

4.Hold infotasten i inne til symbolet < vises i
temperaturdisplayet.

Merk: Hvis et sperret apparat blir forsekt slatt pa, vises -5- i
temperaturdisplayet.

Merk: Ikke plasser noen stekevarer i ovnsrommet under
hurtigoppvarming sa lenge symbolet {i§ lyser.
1. Still inn driftstype og temperatur.

Apparatet varmes opp.

2. Trykk p& klokkefunksjonstasten <|>> inntil symbolene <[>
og ¥ lyser og OFF vises i klokkedisplayet.

3. Vri dreieknappen mot hgyre.

| klokkedisplayet vises n og symbolet ff lyser.
Hurtigoppvarming kobles inn.

Nar innstilt temperatur er nadd, slar hurtigoppvarmingen seg
av. Symbolet ff slukkes.

Kontrollere, korrigere eller slette
innstillingene

1. Hvis du vil kontrollere innstillingene, trykker du pa
klokkefunksjonstasten <|>> inntil det tilhgrende symbolet
lyser.

2.Du kan korrigere innstillingene med dreieknappen ved behov.

3. Hvis du vil slette innstillingene, dreier du dreieknappen mot
venstre tilbake til utgangsposisjonen.

Lase opp apparatet

1.Hold infotasten i inne til = / { vises i temperaturdisplayet.

2. Drei temperaturvelgeren til = i vises i temperaturdisplayet.

3.Hold infotasten i inne til symbolet <0 slukker.

Permanent sperre

Nar apparatet er sperret permanent, kan det ikke slas pa
utilsiktet eller av uvedkommende (f.eks. barn som leker).

Du ma avbryte den permanente sperren midlertidig for & kunne
sla pa apparatet. Apparatet sperres automatisk igjen nar du
slar det av.

Sperre apparatet permanent

1.Sla av apparatet.
2.Hold infotasten i inne til = {1 vises i temperaturdisplayet.
3.Drei temperaturvelgeren til c 2 { vises i temperaturdisplayet.

4.Hold infotasten i inne i 3 sekunder.

Apparatet sperres etter 30 sekunder.l temperaturdisplayet
vises symbolet <0.

Merk: Hvis et sperret apparat blir forsekt slatt pa, vises -5 i
temperaturdisplayet.
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Avbryte permanent sperre

1.Hold infotasten i inne til =2 ! vises i temperaturdisplayet.
2. Drei temperaturvelgeren til = 2L/ vises i temperaturdisplayet.

3.Hold infotasten i inne til symbolet <o slukker.
Den permanente sperren er avbrutt.

4.Sla pa apparatet innen 30 sekunder.

Den permanente sperren aktiveres igjen 30 sekunder etter at
du slar av apparatet.

Steking

| dette kapittelet finner du informasjon om

m Stekeformer og -brett

m Steking i flere hayder

m Steking av vanlige typer grunndeig (steketabell)

m Steking av dypfryste ferdigprodukter og nylagde retter
(steketabell)

m Tips og rad om steking

Merk: Ved steking med CircoTherm® varmluft skal ikke
innskyvingshayde 2 brukes. Luftsirkulasjonen pavirkes, og
stekeresultatet blir ikke like godt.

Steking i former og pa brett

Stekeformer
Vi anbefaler at du bruker marke stekeformer av metall.

Stekeformer i lys aluminium og glassformer forlenger
steketiden, og kakene blir ikke sa jevnt brune. Hvis du vil bruke
stekeformer i lys aluminium og over-/undervarme &, bruker du
hgyde 1.

Hvis du vil bruke kakeformer av silikon, ber du ta utgangspunkt
i opplysningene og oppskriftene fra produsenten. Silikonformer
er ofte mindre enn vanlige former. Deigmengde og
opplysninger i oppskriften kan avvike.

Ved steking i én hgyde med CircoTherm® varmluft [&], ma du
alltid sette en bradform diagonalt (bilde A) og en rund
stekeform midt p& den krumme risten (bilde B).

Lase opp den permanente sperren

1.Hold infotasten i inne til o2 ! vises i temperaturdisplayet.
2. Drei temperaturvelgeren til 2Ll vises i temperaturdisplayet.
3.Hold infotasten i inne til symbolet <0 slukker.

4.Hold infotasten inne i 3 sekunder i lgpet av de neste
30 sekundene.

5.Drei temperaturvelgeren til ¢ { vises i temperaturdisplayet.

6.Hold infotasten i inne i 3 sekunder.
Den permanente sperren er last opp.

Stekebrett

Vi anbefaler at du bare bruker originale stekebrett, da disse er
optimalt tilpasset ovnsrommet og driftstypene.

Skyv stekebrettet eller universalpannen forsiktig inn til det
stopper. Pass pa at skrakanten alltid peker mot apparatdaren.

Bruk universalpannen til saftige kaker, slik at ovnsrommet ikke
blir tilsmusset.

Steking i flere hoyder

Bruk helst stekebrett nar du skal steke i flere hgyder, og skyv
brettene inn samtidig.

Vaer oppmerksom pa at baksten kan brunes forskjellig i de to
ulike hgydene. Baksten i den gverste hgyden brunes raskere
og kan tas ut tidligere.

Dersom du vil steke i to hayder og bruke ett stekebrett og én
universalpanne, setter du stekebrettet pa innsettingshgyde 3 og
universalpannen pé innsettingshayde 1.

Steketabell for grunndeiger og bakverk

Opplysningene i tabellen er veiledende og gjelder for emaljerte
stekebrett og marke stekeformer. Verdiene kan variere alt etter
deigens type og mengde og etter stekeformen.

Vi anbefaler at du stiller inn pa den laveste angitte
temperaturen farste gang. Generelt gir en lavere temperatur en
jevnere bruning.

Hvis du baker etter egen oppskrift, tar du utgangspunkt i
lignende bakst i tabellen.

Falg veiledningen om forvarming i tabellen.

CircoTherm® varmluft

Over-/undervarme &

Grunndeig Innsettings- Temperatur Steketid i minut- Innsettings- Temperatur
hoyde i°C ter hoyde i°C

Formkakergre

Formkake 1 150-160 35-45 3 150-160

1+3 150-160 40-50 -

Spring-/bradform 1 150-160 60-80 2 160-170

Fruktkakeform 1 160-170 25-35 2 170-180

Mgordeig

* Forvarm stekeovnen
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CircoTherm® varmluft

Over-/undervarme —J

Grunndeig Innsettings- Temperatur Steketid i minut- Innsettings- Temperatur
hoyde i°C ter hoyde i°C
Smabakst med tert fyll, f.eks. strablanding 1 160-170 50-70 3 180-190
1+3 160-170 60-80 - -
Smabakst med saftig fyll, f.eks. reammekrem 1 150-170 60-90 3 170-190
Springform, f.eks. ostekake 1 160-170 70-100 2 170-180
Fruktkakeform 1 160-170 70-100 2 180-190*
Kjeksmasse
Rullekake 1 180-190* 10-15 3 190-200*
Fruktkakeform 1 160-170 20-30 2 170-180
Sukkerbred (6 egg) 1 150-160 30-45 2 160-170
Sukkerbrad (3 egg) 1 150-160 25-45 2 160-170
Gjeerdeig
Smabakst med tert fyll, f.eks. strablanding 1 160-170 50-70 3 170-180
1+3 160-170 60-80 - -
Smabakst med saftig fyll, f.eks. reammekrem 1 150-170 60-90 3 170-190
Krans/kringle (500 g) 1 160-170 40-50 3 170-180
Springform 1 160-170 30-45 2 160-170
Randform 1 160-170 40-50 2 170-180

* Forvarm stekeovnen

CircoTherm®

Over-/undervarme &

varmluft
Smabakst Innset- Temperatur Steketid i minutter Innset- Temperatur
tings- i°C tings- i°C
hoyde hgyde
Gjeerdeig 1 160-170 20-30 3 170-180
1+3 160-170 30-40 - -
Marengsmasse 1 80 100-150 3 80-90
1+3 80 150-170 - -
Butterdeig 1 180-200 20-30 3 200-210
1+3 180-200* 25-35 - -
Vannbakkels 1 190-200* 25-35 3 200-210*
1+3 190-200* 30-40 - -
Formkake, f.eks. muffins 1 150-160* 20-40 3 160-170*
1+3 160-170 25-35 - -
Mgardeig, f.eks. smakaker 1 140-150* 15-25 3 140-150*
1+3 130-140* 15-25 - -
1+3+4 130-140* 15-25 - -
* Forvarm stekeovnen
CircoTherm® varmluft Over-/undervarme [Z
Brod Innsettings- Temperatur Steketid i Innsettings- Temperatur
hoyde i°C minutter hgyde i°C
Boller 1 170-180* 15-20 3 180-190*
1+3 160-170* 20-30 - -
Loff
Uten form 2 200* 20-40 2 240*
| brgdform 2 200" 20-35 2 240*
Blandingsbred med gjeer (uten form)
Forsteking 1 200* 10-15 2 240*

* Forvarm stekeovnen
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CircoTherm® varmluft

Over-/undervarme &

Brod Innsettings- Temperatur Steketid i Innsettings- Temperatur
hoyde i°C minutter hoyde i°C
Ferdigsteking 1 180~ 40-65 2 200*
Blandingsbrad med gjeer (i bredform)
Forsteking 2 200" 10-15 2 240"
Ferdigsteking 2 180~ 15-25 2 200*
Empanada 3 180* 30-40 3 200"
Pide (tyrkisk, flatt brod) 2 200* 15-25 2 240"

* Forvarm stekeovnen

Steketabell for retter og dypfryste ferdigretter

Pizzatrinnet egner seg spesielt godt til ferske retter som
trenger mye varme nedenfra, og til dypfryste ferdigretter.

Merknader
Bruk universalpannen til dypfryste produkter

Dekk universalpannen med bakepapir eller med et
spesialpapir som suger til seg fettet, nar du steker dypfryste
potetprodukter

Bruk bare bakepapir som egner seg for den temperaturen du
har valgt

Legg aldri pommes frites oppa hverandre.
Snu de dypfryste potetrettene etter halvparten av steketiden.
Krydre de dypfryste potetrettene farst etter at de er stekt.

La det veere litt plass mellom deigen ved heving av
rundstykker. lkke legg for mange pa ett stekebrett.

Ikke bruk dypfryste produkter som har fatt fryseskader
Ikke bruk dypfryste produkter med kraftig isdannelse
Felg anvisningene fra produsenten.

Med pizzatrinnet kan du ikke steke i flere hgyder

Opplysningene i tabellen er veiledende og gjelder for emaljerte
stekebrett. Verdiene kan variere alt etter deigens type og
mengde og etter stekeformen.

Vi anbefaler at du stiller inn pa den laveste angitte
temperaturen farste gang. Generelt gir en lavere temperatur en
jevnere bruning.

Hvis du baker etter egen oppskrift, tar du utgangspunkt i
lignende bakst i tabellen.

Falg anvisningene om forvarming i tabellen.

CircoTherm®

Pizzatrinn

varmluft
Retter Innset- Temperatur Steketid i minutter Innset- Temperatur
tings- i°C tings- i°C
hoyde hayde
Pizza, fersk 1 190-200* 20-35 1 180-200
1+3 170-190 35-45 - -
Paikake 1 190-200* 15-25 1 200-220
Quiche 1 180-200 50-60 1 170-190
Terte 1 180-200* 30-45 1 190-210
Sveitsisk pai 1 170-190* 45-55 1 170-190
Potetgrateng av ra poteter 1 180-190 60-75 1 160-170
1+3 180-190 60-75 - -
Pizza, dypfryst
Pizza med tynn bunn 1 180-200 10-20 1 200-220
1+3 170-190 20-30 - -
Pizza med tykk bunn 1 180-200 20-30 1 180-200
1+3 170-190 25-35 - -
Potetprodukter
Pommes frites 1 190-200 15-25 1 210-230
1+3 170-190 25-35 - -
Kroketter 1 180-200 15-30 1 200-220
Rosti (fylte potetkaker) 1 180-200 15-25 1 200-220
Bakevarer, dypfryste
Rundstykker/bagetter, forstekte 1 180-200 10-20 1 180-200
Halvstekte rundstykker/bagett 1 180-200 5-10 1 200-220
Saltkringler, ikke forstekt 1 170-190 15-20 1 170-190

* Forvarm stekeovnen
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CircoTherm® Pizzatrinn

varmluft
Retter Innset- Temperatur Steketid i minutter Innset- Temperatur
tings- i°C tings- i°C
hoyde hoyde
Bakevarer, forstekte
Halvstekte rundstykker/bagett 1 180-200 5-15 1 180-200
Vegetarbiffer, dypfryste
Fiskepinner 1 180-200 15-20 1 190-210
Kyllingvinger, nuggets 1 190-200 15-25 1 200-220
Greonnsaksburger 1 190-200 20-45 1 200-220
Strudel, dypfryst 1 190-200 35-45 1 180-200

* Forvarm stekeovnen

Tips og rad

Kaken er for lys

Kontroller innsettingshayden.
Kontroller om du har brukt den typen stekeutstyr som vi anbefaler.
Sett stekeformen pa risten og ikke pa et stekebrett.

Dersom bade innsettingshgyde og stekeutstyr er korrekt, kan du forlenge steketiden
eller gke temperaturen.

Kaken er for mark

Kontroller innsettingshayden.
Dersom innsettingshayden er korrekt, kan du redusere steketiden eller temperaturen.

Kaken i stekeformen er ikke jevnt stekt

Kontroller innsettingshayden.

Kontroller temperaturen.

Pass pa at stekeformen ikke star rett foran luftutlapene i bakveggen av ovnsrommet.
Kontroller at stekeformen er plassert riktig pa risten.

Kaken pé stekebrettet er ikke jevnt stekt

Kontroller innsettingshayden.

Kontroller temperaturen.

Ta stekebrettene ut av ovnen pa forskjellige tidspunkt ved steking i flere hayder.
Pass pa at emnene i smabakst har lik starrelse og tykkelse.

Kaken er for tarr

@k temperaturen noe og velg litt kortere steketid.

Kaken er for ra inni

Reduser temperaturen noe.

Merk: Steketiden reduseres ikke ved at du bruker hgyere temperaturer (stekt utvendig,
men ré innvendig). Velg lengre steketid og la deigen heve lenger. Bruk mindre veeske i
deigen.

Ved steking av sveert fuktige kaker, f.eks.
fruktkake, dannes det mye vanndamp i
ovnsrommet. Dampen samler seg pa
apparatdaren.

Hvis du i lgpet av stekingen apner apparatdgren forsiktig en kort stund (1 til 2 ganger,
flere ganger hvis steketiden er lang), kan dampen slippe ut av ovnsrommet og konden-
satet blir redusert betraktelig.

Kaken faller sammen nar du har tatt den
ut

Bruk mindre vaeske i deigen.
Velg lengre steketid eller still temperaturen litt lavere.

Angitt steketid stemmer ikke

Kontroller mengden pé stekebrettet hvis du baker sméabakst. Emnene i smébaksten
skal ikke bergre hverandre.

De dypfryste produktene er brunet for-
skjellig etter steking

Veer oppmerksom pa om det dypfryste produktet er ujevnt forstekt. Er det ujevnt stekt
fra fer, blir forskjellene bevart ogsa etter steking.

De dypfryste produktene blir ikke brune,
er ikke sprg eller tidsangivelsen stemmer
ikke

Fjern is pa de dypfryste produktene for steking. Ikke bruk dypfryste produkter med
kraftig isdannelse.

Energisparing

Bare forvarm ovnen nér det er angitt i steketabellen.
Bruk merke stekeformer, da disse tar opp varme bedre.

Bruk ettervarmen ved lengre tids steking. Sla av stekeovnen 5 til 10 minutter far steke-
tiden er slutt.
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Steking

| dette kapittelet finner du informasjon om
steking generelt
steking i apent kokekar
steking i lukket kokekar
steking av kjgtt, fjeerkre og fisk (steketabell)
Tips og rad om steking

A Fare for personskader ved bruk av stekegryter som ikke
er varmebestandige!

Bruk kun stekegryter som passer til bruk i stekeovn.

Ved steking med CircoTherm® varmluft skal ikke
innskyvingshayde 2 brukes. Luftsirkulasjonen pavirkes, og
stekeresultatet blir ikke like godt.

Apen steking

Ved apen steking brukes en stekegryte uten lokk.

Ved steking med over-/undervarme [Z] skal steken snus etter
ca. halvparten eller to tredjedeler av steketiden.

Steking i universalpanne

Nar du steker i universalpannen, dannes det en stekekraft.
Denne kraften kan du bruke til & lage en smakfull saus.

Spe ut kraften med varmt vann, buljong, vin eller lignende. Kok
opp kraften, jevn den med potetmel, smak til og sil den ved
behov.

Ved steking i universalpannen kan du ogsé steke tilbeharet
samtidig (f.eks.grennsaker).

Til mindre steker kan du bruke en mindre stekegryte i stedet for
universalpannen. Sett gryten rett pa risten.
Steking i universalpanne med krum rist

Legg den krumme risten over universalpannen og skyv dem
samlet inn i samme hayde.

Til fett kjett og fieerkre ma du fylle vann i universalpannen, /s
opptil V4 liter, avhengig av starrelse og steketype.

Under stekingen fordamper vaesken i ovnsformen. Fyll pa varm
veeske ved behov.
Steking i universalpanne med stekebrett

Stekebrettet hindrer tilsmussing av ovnen. Legg stekebrettet
over universalpannen og skyv dem samlet inn i samme hgyde.

Fett og stekekraft fanges opp av universalpannen.

Steking i lukket kokekar

Ved lukket steking brukes en stekegryte med lokk. Lukket
steking egner seg spesielt godt til surrede retter.

Legg steken i stekegryten. Tilsett vann, vin, eddik eller lignende,
slik at du far en god kraft. Dekk til steken med lokket som hgrer
til, og sett stekegryten pa rist i ovnen.

Under stekingen fordamper vaesken i ovnsformen. Fyll pa varm
vaeske ved behov.

Steketabell

Steketid og temperatur er avhengig av stekens starrelse,
heyde, type og kvalitet.

Generelt gjelder: jo starre stek, desto lavere temperatur og
lengre steketid.

Magert kjgtt kan pensles med fett etter smak og behag, eller
det kan dekkes med baconskiver.

Opplysningene i tabellen er veiledende og gjelder for steking i
apent kokekar. Verdiene kan variere alt etter stekens type og
mengde og etter stekeformen.

Bruk den laveste angitte temperaturen forste gang. Generelt gir
en lavere temperatur en jevnere bruning.

La steken hvile i avslatt og lukket ovnsrom i ca. 10 minutter
etter stekingen. Hviletiden er ikke inkludert i den angitte
steketiden.

Angivelsene i tabellen gjelder for kjott rett fra kjoleskapet og
innskyvning i kald stekeovn.

CircoTherm®

Over-/undervarme —J

varmluft
Stekte retter Hoyde Tern_peéatur Steketid i minutter Hoyde Tempe(r:atur
i° i°

Kjettpudding av 500 g kjott 1 170-180 60-70 2 200-210
Svin

Filet, medium (400 g) 1 170-180 30-45 3 200-230
Stek med svor (1,5 kg) 1 160-170 120-150 2 200-220
Stek med svor (2,5 kg) 1 160-170 150-180 2 190-210
Stek, marmorert uten svor, f.eks. nakkestykker (1,5 kg) 1 160-170 100-130 2 190-210
Stek, marmorert uten svor, f.eks. nakkestykker (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 180-200
Stek, mager (1 kg) 1 170-180 70-90 2 180-200
Stek, mager (2 kg) 1 170-180 80-100 2 180-200
Reokt svinekjatt 1 160-170 70-80 2 190-210
Okse

Filet, medium (1 kg) 1 180-190 45-65 2 200-220
Roastbiff, medium (1,5 kg) 1 180-190 30-45 2 200-220
Grytestek (1,5 kg)** 1 170-180 120-150 2 200-220
Grytestek (2,5 kg)** 1 170-180 150-180 2 190-210

* Forvarm stekeovnen
** Grytestek, stekes lukket
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CircoTherm®

Over-/undervarme

varmluft

Stekte retter Hoyde Tem_peéatur Steketid i minutter Hoyde Tempeéatur
i° i°

Kalv
Kalvestek/-bryst (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 180-200
Kalvestek/-bryst (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 170-190
Knoke 1 160-170 100-130 2 190-210
Lam
Lar uten bein 1 180-190 70-110 2 200-220
Rygg med bein 1 180-190* 40-50 2 200-220*
Rygg uten bein 1 180-190* 30-40 2 200-220*
Fjaerkre (uten fyll)
Kylling, hel (1 kg) 1 170-180 60-70 2 200-220
And, hel (2-3 kg) 1 160-150 90-120 2 190-210
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-160 130-180 2 180-200
Vilt
Radyrstek/-lar uten bein (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 190-210
Villsvinstek (1,5 kg) 1 160-170 120-140 2 190-210
Hjortestek (1,5 kg) 1 160-170 100-120 2 190-210
Kaninkjatt 1 160-170 70-80 2 180-200
Fisk
Fisk, hel (300 g) 1 160-170 20-30 2 190-210
Fisk, hel (700 @) 1 160-170 30-40 2 180-200

* Forvarm stekeovnen
** Grytestek, stekes lukket

Tips og rad

Skorpen for tykk og/eller steken for tarr

Reduser temperaturen eller bruk kortere steketid.

Kontroller innsettingshayden.

Skorpen for tynn

@k temperaturen eller sla pa grillen en kort stund etter at steketiden er ferdig.

Kjottet er ikke stekt inni
@k steketiden.

Ta ut tilbehgr du ikke trenger fra ovnsrommet.

Sjekk kjernetemperaturen i steken ved hjelp av et steketermometer.

Vanndamp i ovnsrommet setter seg pa
apparatdaren

Vanndampen tarker bort nar apparatet er i bruk. Hvis det er sveert mye vanndamp, kan
du apne apparatdgren kort og forsiktig slik at vanndampen trekker ut raskere.

Grilling

| dette kapittelet finner du informasjon om

grilling generelt

termogrilling

flategrilling (grill, stor flate [] og grill, liten flate [7))
Obs!

Materielle skader pa grunn av varmepavirkning: Temperatureni
ovnsrommet blir sveert hgy. Hold apparatderen lukket under
grillingen. Grill aldri med apparatderen apen.

Merknader
Bruk alltid risten og universalpannen ved grilling.

Legg risten over universalpannen og skyv dem samlet inn i
samme hgyde. Hayde angis i grilltabellen.

Legg alltid grillstykkene midt pa risten.

Nar du griller flere kjottstykker, skal det veere samme type
kjgtt, og stykkene skal ha omtrent samme tykkelse og veki.

Termogrilling

Driftstypen Termogrilling er sveert godt egnet til fjserkre og
kjatt (f.eks. svinestek med svor) som skal ha sprg overflate.

Snu store grillstykker etter ca. halvparten til to tredjedeler av
grilltiden.

Ved tilberedning av and eller gds méa du stikke hull pa huden
under vingene og larene, slik at fettet kan renne ut.

Ved termogrilling pa rist kan ovnsrommet bli sveert skittent,
avhengig av hva slags grillstykker det er. Rengjer ovnsrommet
etter hver bruk, slik at smusset ikke brenner seg fast.
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Opplysningene i tabellen er veiledende og gjelder for emaljert
universalpanne med rist. Verdien kan variere avhengig av
grillstykkenes type og mengde.

Still inn pa den laveste angitte temperaturen farste gang.
Generelt gir en lavere temperatur en jevnere bruning.

La grillstykkene hvile i avslatt og lukket stekeovn i ca.
10 minutter etter grillingen. Hviletiden er ikke inkludert i den
angitte grilltiden.

Angivelsene gjelder for kjgtt rett fra kjgleskapet og innskyvning i
kald stekeovn.

Grillstykker Innsettingshoyde Temperaturi °C Grilltid i minutter
Svin
Stek med svor 170-190 140-160
Knoke 180-200 120-150
Okse
Roastbiff, medium (1,5 kg) 2 220-240 40-50
Lam
Lammelar uten bein, medium 2 170-190 120-150
Fjaerkre (uten fyll)
Halve kyllinger (1-2 stk.) 2 210-230 40-50
Kylling, hel (1-2 stk.) 2 200-220 60-80
And, hel (2-3 kg) 2 180-200 90-120
Andebryst 3 230-250 30-45
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-170 130-160
Gasebryst 2 160-180 80-100
Gaselar 2 180-200 50-80
Grilling av flate grillstykker Plassering av _ Bruk
Veq grilling av store mengder flate grillstykker, bar du bruke risten
Grill stlo.r flate El(flgur A). . Legg den krumme risten med fordypningen
Ved grilling av sma mengder flate grillstykker, bar du bruke —‘—\ ......... l_'- nedover i universalpannen: egner seg til grill-
Grill, liten flate [7). Legg grillstykkene midt pa risten (figur B). stykker som i hovedsak skal vaere godt stekt
Du sparer energi ved & bruke grillen med liten flate. . .
Legg den krumme risten med fordypningen
=/ — oppover i universalpannen: egner seg til grill-
g W stykker som i hovedsak skal veere stekt blo-

Smer inn grillstykkene med litt olje etter gnske.
Snu grillstykkene etter halvparten til to tredjedeler av grilltiden.

Du kan pévirke grillresultatet ved & flytte pa risten eller bytte rist:

dig eller medium

Merk: Bruk alltid universalpannen i normal bruksstilling (ikke
opp-ned).

g W

Tabell grill, stor flate [¥]

Opplysningene i tabellene er veiledende. Verdien kan variere
avhengig av grillstykkenes type og mengde. Disse gjelder for
kjatt rett fra kjoleskapet og innsetting i kald stekeovn.

Grillmat Hoyde Temperatur Grilltidi Veiledning
i°C minutter
Svin
Fileter, medium, (3 cm tykke) 4 nE 12-15
Biff, gjennomstekt (2 cm tykk) 4 inkt 15-20
Okse
Fileter (3—-4 cm tykke ) 4 inkt 15-20 Grilltiden kan reduseres eller forlenges alt etter hvor
Tournedos 4 imE 1215 godt stekt maten skal veere
Lam
Fileter 4 inE 8-12 Grilltiden kan reduseres eller forlenges alt etter hvor
Koteletter Ik 1015 godt stekt maten skal veere
Polser 250 10-14 Skjeer litt i dem
Fjaerkre
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Grillmat Hoyde Temperatur Grilltidi Veiledning
i°C minutter
Kyllinglar 3 250 25-30 Hvis du prikker skinnet, kan du hindre at det danner
Sma stykker av kylling 3 250 25-30 seg bobler under grilling
Fisk
Biffer 4 220 15-20 Stykkene ber veere like tykke
Koteletter 4 220 15-20
Hel fisk 3 220 20-25
Gronnsaker 4 imE 15-20
Toast med fyll 3 220 10-15 Hayden avhenger av hvor tykt fyllet er.
Tabell grill, liten flate [7]
Opplysningene i tabellene er veiledende. Verdien kan variere
avhengig av grillstykkenes type og mengde. Disse gjelder for
kjott rett fra kjgleskapet og innsetting i kald stekeovn.
Grillmat Hoyde Temperatur Grilltidi Veiledning
i°C minutter
Polser 4 250 12-15 Skjeer litt i dem
Fjeerkre
Kyllinglar 3 250 35-45 Hvis du prikker skinnet, kan du hindre at det danner
Sma stykker av kylling 3 250 30-40  S€g bobler under grilling
Fisk
Biffer 4 230 15-20 Stykkene bar veere like tykke
Koteletter 4 230 15-20
Hel fisk 3 230 20-25
Gronnsaker 4 nE 15-20
Toast med fyll 3 220 12-18 Hayden avhenger av hvor tykt fyllet er.

CircoTherm® varmluft eco

Med driftstypen CircoTherm® varmiuft eco kan du tilberede

retter energioptimert i én hgyde.

Merknader
Sett rettene inn i kaldt, tomt ovnsrom.

Under steking skal stekeovnsdgren kun apnes nar det er

absolutt nadvendig

| tabellen finner du et utvalg retter som er best egnet for
CircoTherm® varmluft ecol&l.

Opplysningene i tabellen er veiledende og gjelder for emaljerte
stekebrett og universalpanner, samt for mgrke stekeformer.
Verdiene kan variere alt etter type rett og mengde, samt
avhengig av stekeformen som brukes.

Vi anbefaler at du stiller inn pa den laveste angitte
temperaturen farste gang. Generelt gir en lavere temperatur en
jevnere bruning.

Retter med CircoTherm® varmluft Eco Tilbehor Innsettings- Tempera- Varighet i
hoyde turi °C minutter
Kaker og bakst
Formkake med tert fyll Stekebrett 1 170-190 25-30
i former Spring-/bradform 1 160-170 60-80
i former Fruktkakeform 1 160-170 20-30
Smabakst, f.eks. muffins Muffinsform 1 170-180 20-30
Merdeig med tart fyll, f.eks. ngttetrekanter Stekebrett 1 180-200 25-30
Smabakst, f.eks. smakaker Stekebrett 1 140-150 20-25
Kjeksmasse Rullekake Stekebrett 1 180-190 15-20
i former (6 egQ) Springform 1 160-170  40-50
i former Fruktkakeform 1 160-170  20-30
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Retter med CircoTherm® varmluft Eco Tilbehor Innsettings- Tempera-  Varighet i
hoyde turi °C minutter
Gjeerdeig med tort fyll Stekebrett 1 170-190  30-45
i former Randform 1 170-180  40-50
Smabakst Stekebrett 1 180-190 20-30
Butterdeig Smabakst Stekebrett 1 190-200 30-35
Vannbakkels Smabakst Stekebrett 1 190-200 35-45
Fryste ferdigretter
Pizza, dypfryst med tynn bunn Universalpanne 1 180-200 15-25
med tykk bunn Universalpanne 1 180-200 20-30
Pommes frites Universalpanne 1 190-200 20-30
Rundstykker/bagett forstekt Universalpanne 1 180-200 10-20
Gratenger
Potetgrateng av ra poteter gratengform pa rist 1 180-200 60-80
Lasagne gratengform pé rist 1 180-190 50-60
Sete gratenger gratengform pa rist 1 170-180 50-60
Kjott
Oksestek 1 kg kokekar, lukket, pa rist 1 190-200 120-150
Svinenakke 1 kg Universalpanne med 1 180-190 110-130
innleggsrist
Kalvestek 1 kg Universalpanne med 1 180-190 100-120
innleggsrist
Fisk
Drret ca. 400 g Universalpanne med 1 160-170  25-30

innleggsrist

Langtidssteking

| dette kapittelet finner du informasjon om

tips og triks
Langtidssteking er langsom steking ved lav temperatur og
kalles derfor ogsé ofte for lavtemperatursteking.

Langtidssteking er ideelt nar du skal steke de beste
kjottstykkene (f.eks. gmfintlige kjattstykker av okse, kalv, svin,
lam og fjeerkre) som skal stekes medium/rosa eller sveert
ngyaktig. Kjgttet blir sveert saftig, mart og mykt.

Bruke langtidssteking
Merknader
Bruk bare ferskt og hygienisk godt kjatt av god kvalitet.

Etter langtidsstekingen ser kjattet alltid rosa ut. Dette er ikke
noe tegn pa for kort steketid.

Bruk bare kjgtt uten bein.

Ikke bruk opptint kjatt.

Du kan godt bruke krydret ellet marinert kjatt.

Bruk alltid innsettingshegyde 1 ved langtidssteking.
Ikke dekk til kjgttet mens det stekes i ovnen.

Du skal ikke snu kjgttstykkene under langtidssteking.

Sterrelse, tykkelse og typen kjgtt avgjer brunings- og
langstekingstidene

Materialet i pannen og ytelsen til kokeplaten kan innvirke pa
bruningstiden

Ikke bruk driftstypen langtidssteking sammen med
klokkefunksjonen Forvalg.
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Sla pa driftstypen langtidssteking bare nar ovnen er helt avkjglt
(romtemperatur).

Hvis visningen i temperaturdisplayet bytter mellom H eller A og
I etter at driftstypen Langtidssteking slas pa, er ikke ovnen helt
avkjolt.

Vent til ovnen er avkjalt og sla pa driftstypen Langtidssteking pa
nytt.

1.Sett inn et fat av glass eller porselen pa rist i hgyde 1 for &
forvarme fatet.

2.Sl4 pa driftstypen Langtidssteking ).

Under oppvarmingsfasen (15-20 minutter) vises lll i
temperaturdisplayet.

3.Fjern fett og sener fra kjattet.

4.Brun kjoettet godt pa alle sider, slik at det dannes en spro
overflate med god stekearoma.

5.Nar det lyder et signal og {ir vises i temperaturdisplayet,
legger du stekevarene pa glass- eller porselensfatet i
stekeovnen.

6.Ta ut stekevarene nar steketiden er utlgpt, og sla av
apparatet.

Merk: Langtidsstekt kjott trenger ikke & hvile etter steking og
kan fint holdes varmt ved lav temperatur.

Tabell for langtidssteking

Opplysningene i tabellene er veiledende. Bruningstiden er
basert pa bruning i varm panne med fett.

Legg det kalde andebrystet i pannen og stek skinnsiden farst.
Etter langtidsstekingen settes det inn pa hgyde 3 ved 250 °C
og stekes sprott med grill i 3-5 minutter.



Du finner mer informasjon om videre behandling, flere

anvisninger og oppskrifter i kokeboken som falger med. Fc:':?ltﬂgggl Lsa:glgi::zsi-
minutter
Forstekingi Langtids- -
minutter  steking i Medaljonger (4 cm tykke) 3-4 70-90
minutter
Lam
Svin Rygg, skaret lgs (ca. 200 g) 2-3 30 - 40
Filet, hel (ca. 500 g) 5-6 100-120 Larstykke uten bein, surret (ca. 6-7 240 - 300
Ryggstykke (ca. 1 kg, 4-5 cm tykt) ~ 5- 6 120 - 150 1kg)
Medaljonger (5 cm tykke) 3-4 45 - 60 Fjaerkre
Ryggbiffer (2-3 cm tykke) 2-3 30-45 Kyllingbryst (150-200 g)* 4-5 90-120
Okse Andebryst (300-400 g)** 10 - 12** 70 -90*
Filet, hel (1 5 kg) 6-7 160 - 200 Kalkunbryst (1 kg)* 4-5 150 - 180
Roastbiff 6-7 180 -210 Kalkunbiffer (2—3 Cm)* 3-4 40 - 60
(ca. 1,5 kg, 5-6 cm tykk) * gjennomstekt
Mgrbrad (6-7 tykk) 6-7 240 - 300 ** Fglg anvisning
Medaljonger (5 cm tykke) 3-4 60 - 80
Biff (3 cm tykk) 3-4 50 - 70 Tips og rad
Skinkebiff (3 cm tykk) 3-4 50-70 Langtidsstekt kjgtt blir  Server pa varme tallerkner og med
Kalv avkjelt for fort skikkelig varm saus
Filet, hel (ca. 800 g) 4.5 150 - 180 H_olde langtidsstekt Sl& p& over-/undervarme (=) og sett
— Kigtt varmt temperaturen pa 60 °C. Sma kjgtt-
Mgarbrad (ca. 1,5 kg, 4-5 cm tykk) 6-7 240 - 300 45 minutter og store kjattstykker i inn-
til 2 timer
Opptining
| dette kapittelet kan du lese om Qpptiningstrinn

hvordan du tiner mat med CircoTherm® varmluft
hvordan du bruker driftstypen Opptiningstrinn

Opptining med CircoTherm® varmluft

Bruk driftstypen CircoTherm® varmluft (%] for & tine og tilberede
dypfryste produkter.

Merknader

Opptinte dypfryste produkter (spesielt kjgtt) gar raskere &
tilberede enn ferske produkter.

Tilberedningstiden for fryst kjott forlenges med
opptiningstiden.

Tin alltid fryst fjaserkre for koking, slik at innmaten kan fjernes.
Tilbered fryst fisk ved samme temperatur som fersk fisk.

Du kan sette starre mengder dypfryste grennsaker i
aluminiumsfat inn i ovnen samtidig.

Bruk innsettingshgyde 1 ved tining i én hayde og
innsettingshegydene 1 + 3 ved tining i to hayder.

Ta hensyn til produsentens anvisninger ved dypfryste
matvarer.

Dypfryst rett Tempera- Opptinings-
turi °C  tid i minutter

R4, dypfryste produkter/frosne 50 30-90

matvarer

Brad/rundstykker (750 - 1500 g) 50 30-60

Tarr, dypfryst smabakst 60 45 -60

Saftig, dypfryst smabakst 50 50-70

Driftstypen Opptiningstrinn er spesielt godt egnet til tining av
emfintlig bakst (f.eks. kaker med flatekrem).

1.Sl4 pa driftstypen CircoTherm® varmluft [&].
2.Drei den foreslatte temperaturen ned til 40 °C med

temperaturvelgere. Drei deretter temperaturvelgeren ett hakk
videre mot venstre.
Opptiningstrinnet er stilt inn. | temperaturdisplayet vises — —

3.Tin de dypfryste produktene i 25-45 minutter avhengig av
type og starrelse.

4.Ta de dypfryste produktene ut av ovnsrommet og
la dem ettertine i 30-45 minutter.

Opptiningstiden reduseres til 15-20 minutter og
ettertiningstiden til 10—15 minutter ved smé mengder (biter).

Merk: For & komme tilbake til driftstypen CircoTherm®
varmluft (&), dreier du temperaturvelgeren mot hgyre. |
temperaturdisplayet vises igjen den innstilte temperaturen for
CircoTherm® varmluft.
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Konservering

A Fare for skader!

Glass med matvarer som er konservert pa feil mate, kan
sprekke. Ta hensyn til felgende anvisninger:

m Frukt og grennsaker ma veere ferske og fine

m Bruk bare glass som er rene og uten skader

m Glassene skal ikke bergre hverandre mens de star i ovnen
0g konserveres

Du kan konservere innholdet i maks. seks glass pa 'z, 1 eller
11/ liter samtidig med CircoTherm® varmluft [&].

Merknader

m Bruk bare glass av samme starrelse og med samme matvare
under én og samme konserveringssekvens.

m Veer ngye med rensligheten ved klargjering og lukking av
glassene.

m Bruk bare varmebestandige gummiringer.

m Folgende matvarer kan ikke konserveres med dette
apparatet: innholdet i blikkbokser, Kjatt, fisk eller posteier.

Klargjore frukt

1.Vask og skrell eventuelt (avhengig av type) frukten, ta ut
kjerner og del den i biter.

2. Fyll frukten i glassene til ca. 2 cm under kanten pa glasset.

3.Fyll opp glassene med varm, avskummet sukkerlake (ca.
3 liter til et litersglass).

Til én liter vann:
m ca. 250 g sukker til sat frukt
m ca. 500 g sukker til sur frukt

Klargjore gronnsaker

1.Vask grgnnsakene, rens dem og del i passelige biter
(avhengig av type grennsak).

2. Fyll grgnnsakene i glassene til ca. 2 cm under kanten pa
glasset.

3. Fyll straks opp glassene med varmt, kokt vann.

Lukke glassene
1.Tark av kanten péa glassene med en ren, fuktig klut.

2.Legg gummiringene og lokkene pa i vat tilstand og lukk
glassene med klemmer.

Pyrolytisk rens

Med pyrolytisk rens varmes stekeovnen opp til ca. 500 °C.
Dermed brennes rester fra steking, grilling og baking opp, og
du trenger bare fjerne asken fra ovnsrommet.

Du kan velge blant tre rengjeringstrinn.

Trinn Rengjoringsgrad Varighet

1 Lett ca. 1 time, 15 minutter
2 Middels ca. 1 time, 30 minutter
3 Intensivt ca. 2 timer

Velg et hayere rengjeringstrinn desto kraftigere og eldre
smusset er. Det holder at du rengjer ovnsrommet hver 2. til 3.
maned. Til én rengjering trengs det bare ca. 2,5-

4,7 kilowattimer.
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Starte konserveringen
1. Sett inn universalpannen pa hgyde 1.

2.Still opp glassene i en trekantform, uten at de berarer
hverandre.

4

3.Hell V2 liter varmt vann (ca. 80 °C) i universalpannen.
4. Still inn pa CircoTherm® varmluft (&), 160 °C.

m | glass med %2 eller 1 liter begynner det & boble etter ca.
50 minutter

m | glass med 12 liter begynner det & boble etter ca.
60 minutter

Avslutte konserveringen

For frukt, agurker og tomatpuré:

1.Sla at apparatet nar det begynner a boble i glassene.
2.La glassene bli stdende noen minutter i lukket ovn.

m Bringebeer, jordbaer, kirsebeer og agurk: ca. 5-10 minutter
m Annen frukt: ca. 10-15 minutter
m Tomatpuré og eplemos: ca. 15-20 minutter

For grennsaker:

1.Senk temperaturen til 100 °C néar det har begynt & boble i
alle glassene. La glassene sta ca. 60 minutter i lukket ovn
mens det bobler videre i glassene.

2.Sl4 av apparatet.
3.La glassene bli stdende 15-30 minutter i lukket ovn.

Ta ut glassene

1. Sett glassene pa et rent handkle, dekk dem til og beskytt
dem mot trekk.

2.Klemmene skal farst fiernes nar glassene har blitt kalde.

Viktige merknader

Stekeovnsdaren lases automatisk for din egen sikkerhet. Du
kan farst apne stekeovnsdgren igjen nar ovnsrommet er noe
avkjalt. Ikke forsak & flytte 1dsehaken for hand.

Ikke prev a apne stekeovnsdaren mens rengjgringen er i gang.
Den kan da bli avbrutt.

Lampen i ovnsrommet lyser mens rengjaringen pagar.

A Brannfare!

Stekeovnen blir svaert varm pa utsiden. Pass pa at fremsiden
pé stekeovnen ikke tildekkes. Heng aldri brennbare
gjenstander, f.eks. kjgkkenhandklaer, pd handtaket. Hold barn
péa trygg avstand.



For rengjoring

Stekeovnen ma vaere tom. Ta tilbeher, bestikk og kokekar ut av
stekeovnen. Informasjon om hvordan du skal ta ut stigene,
finner du i kapittelet Vedlikehold og rengjaring. Hvis stigene
ikke er tatt ut, harer du et lydsignal. Rensingen vil ikke starte.

Rengjer stekeovnsdgren og kantene av ovnsrommet i omradet
ved tetningene. Ikke bruk skuremidler pa tetningslistene.

Pase at stekeovnsdaren er lukket far rengjaring.

A Brannfare!

Lase matrester, fett og stekesjy kan ta fyr. Tark av ovnsrommet
med en fuktig klut.

Rengjoring av tilbehor

Stigene er ikke egnet for selvrens. Ta dem ut av ovnsrommet.
Dersom du vil rengjare tilbehgr samtidig, kan du kjgpe
tilbeharsholderne.

Tiloeharsholderne far du kjgpt hos kundeservice eller pa
Internett med materialnummer 466546.

Tilbehgrsholderne festes pa venstre og hgyre side.

—_—

Dermed kan du ogsa rengjgre emaljert tilbehar uten
slippbelegg, f.eks. universalpannen. Rengjer maks. ett tilbehgr
om gangen.

Ikke-emaljert tilboeher, f.eks. risten, egner seg ikke til selvrensen.
Ta den ut av ovnsrommet.

A Fare for alvorlige helseskader!

Rengjar aldri brett og former med slippbelegg under selvrens.
Slippbelegget gdelegges av den hgye varmen, og det oppstar
giftgasser.

Vedlikehold og rengjering

Stekeovnen din holder seg pen og funksjonsdyktig lenge nar
du vedlikeholder og rengjgr den grundig. Her finner du
beskrivelse av hvordan du skal vedlikeholde og rengjgre
stekeovnen din riktig.

Merknader
m Sma fargeforskjeller pa forsiden av stekeovnen kan skyldes
ulike materialer, som glass, plast eller metall.

m Skygger péa glassruten, som ser ut som vannspor, er en
refleks fra stekeovnslampen.

m Emalje blir brent ved sveert hgye temperaturer. Det kan da
oppsta sma fargeforskjeller. Dette er normalt og har ingen
innflytelse pa funksjonen. Kanter av tynne metallplater lar seg
ikke emaljere fullstendig. De kan derfor veere ru.
Rustbeskyttelsen blir ikke pavirket av dette.

Rengjoringsmidler

For at de ulike overflatene ikke skal skades som falge av bruk
av feil rengjeringsmidler, ma du fglge anvisningene i tabellen.
Ikke bruk

m skarpe eller skurende rengjaringsmidler,
m sterkt alkoholholdige rengjgringsmidler,

Merk: Hvilket tilbehar som egner seg til selvrens finner du ogsa
i tabellen til ekstra tilboehar i begynnelsen av bruksanvisningen.

Stille inn rengjoringstrinn

1.Sett driftstypevelgeren pa [H. | temperaturdisplayet vises 0.
2.Still inn rengjeringstrinnet med temperaturvelgeren.
Pyrolytisk rens starter etter noen sekunder.

| klokkedisplayet vises varigheten til rensen. Etter noen
sekunder starter stekeovnen. Varigheten telles ned synlig.

Stekeovnsdgren lases etter start.

Nar rengjeringen er fullfort

| klokkedisplayet star det 0:00 og -| blinker. Sett
driftstypevelgeren pa o og trykk en gang pa tasten <|>. Du
kan ferst apne stekeovnsdgren nar stekeovnen er avkjgoit.
Avbryte rengjgringen

Drei driftstypevelgeren tilbake til 0. Du kan fgrst apne
stekeovnsdaren nar stekeovnen er avkjglt.

Endre rengjgringstrinn

Etter start kan du ikke lenger endre rengjgringstrinn.

Rengjeringen skal forega om natten

Du kan utsette sluttiden for rengjeringen til nattetid slik at du
kan bruke stekeovnen om dagen. Still inn som beskrevet i
punkt 1 og 2.

1. Trykk p& klokkefunksjonstasten <|> til symbolet =lvises.

2.Med dreieknappen kan du forskyve driftsslutten til et senere
tidspunkt.

Stekeovnen gar i ventemodus. | displayet vises klokkeslettet.
Varigheten telles synlig ned i displayet nar stekeovnen slas
pa.

Etter rengjoring

Nar ovnsrommet er avkjelt, tarker du av asken som ligger igjen,
med en fuktig klut.

m harde skureputer eller pussesvamper,
m hoytrykksspyler eller dampstréle.

Vask nye svamper grundig far bruk.

Omrade Rengjeringsmidler

Stekeovnsfront ~ Varmt sdpevann:
Rengjer med en oppvaskklut, og tark av
med en myk klut. Ikke bruk glassrens eller

glasskrape.

Rustfritt stal Varmt sépevann:

Rengjer med en oppvaskklut, og terk av
med en myk klut. Fjern kalk-, fett-, stivelses-
og proteinflekker med en gang. Under slike

flekker kan det danne seg rust.

Hos kundeservice eller i en faghandel far
du kjopt spesielle pleiemidler til rustfritt stal
som egner seg til varme overflater. Pleie-
middelet smgres meget tynt pa med en
myk klut.
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Omrade Rengjoringsmidler

Glassrens:
Rengjer med en myk klut. Ikke bruk
glasskrape.

Glassruter

Rengjeringsmiddel for rustfritt stal (fas hos
kundeservice eller i faghandelen):
Folg produsentens anvisninger.

Deordeksel

Varmt sapevann eller eddikvann:
Rengjer med en oppvaskklut.

Ovnsrom

Hvis apparatet er sveert skittent, kan du
bruke en stalskrubb i rustfritt stal eller ovns-
rens. M& kun brukes i kaldt ovnsrom.

Aller helst bgr du bruke selvrensen. Les
mer i kapittelet Selvrens.

Glasslokket pd  Varmt sdpevann:
stekeovnslampen Rengjer med en oppvaskklut.

Varmt sépevann:
Blatlegg, og rengjer med en oppvaskklut
eller barste.

Stiger

Varmt sapevann:
Rengjer med en oppvaskklut eller barste.

Teleskoputtrekk

Ikke fiern smarefettet pa uttrekksskinnene.
Rengjer dem helst nar de er skjavet inn.
Skal ikke legges i blgt, vaskes i oppvask-
maskinen eller rengjeres under selvrensen.
Uttrekkene blir skadet og blokkerer.

Tilbehar Varmt sépevann:
Blatlegg, og rengjer med en oppvaskklut

eller bearste.

Rengjore stige

Stigen med teleskoputtrekk kan du ta ut for & forenkle
rengjeringen.

A Fare for forbrenning pa grunn av varme deler i
ovhsrommet!

Vent til ovhsrommet er avkjglt.

1. Press stigen oppover i forkant og hekt den av mot siden
(bilde A).

2.Trekk stigen forover i bakkant og hekt den av mot siden
(bilde B).

\

3.Rengjar stigen med oppvaskmiddel og en svamp eller
borste.

4. Hekt stigen tilbake pa samme sidevegg.

5. Sett inn stigen bak slik at den gér i inngrep.

6. Press stigen bakover.

7.Skyv inn stigen foran sa langt det gar, og press den nedover.

8. Skyv teleskoputtrekket inn sé langt det gar og lukk
apparatderen.

Sette inn og ta ut stekeovnsdoeren

Stekeovnsdgren kan tas ut for & gjgre rengjgringen enklere og
hvis glassrutene skal demonteres.

Alle hengslene péa stekeovnsdaren har sperrehendel. Nar
sperrehendlene er vippet ned (figur A), er stekeovnsdgren
sikret. Den kan ikke tas av. Nar sperrehendelen pa
stekeovnsdgren er vippet opp (figur B), er hengslene sikret. De
kan ikke klappe sammen.

A Fare for personskader!

Nar hengslene er usikret, klapper de kraftig sammen. Pass pa
at sperrehendlene alltid er helt klappet igjen, eller eventuelt
klappet helt opp nar stekeovnsderen tas ut.

Ta ut deren

1. Apne stekeovnsderen helt.
2.Klapp opp sperrehendlene pa venstre og heyre side (figur A).

3. Lukk stekeovnsdaren til den stopper. Ta tak med begge
hender pa hgyre og venstre side. Lukk stekeovnsdearen litt
igjen og trekk den ut (figur B).




Sett doren pa plass
Stekeovnsdgren settes pa plass igjen i motsatt rekkefalge.

1.Pass pa at begge hengslene blir satt rett inn i pningene nar
stekeovnsdgren settes pa plass (figur A).

2.Hakkene i hengslene ma smekke pa plass pa begge sider

(figl{r B).
=

/ \

3.Klapp sammen begge sperrehendlene igjen (figur C). Lukk
stekeovnsdgren.

A Fare for personskader!

Hvis stekeovnsdgren faller ut ved et uhell eller et av hengslene
klapper sammen, mé du ikke ta inn i hengselet. Ta kontakt med
kundeservice.

Ta av dekselet pa deren

Dekselet pa stekeovnsdaren kan bli misfarget. Dekselet pa
deren kan tas av for en grundigere rengjaring.

1. Apne stekeovnsderen helt.

2.Skru ut dekselet pa stekeovnsdgren. Dette gjer du ved & skru
ut skruene pa hayre og venstre side (figur A).

3.Ta av dekselet (figur B).

Pase at stekeovnsderen ikke blir lukket sa lenge dekselet er
tatt av. Det innvendige glasset kan gdelegges.

Rengjer dekselet med et rengjeringsmiddel for rustfritt stal.
4. Sett dekselet pa plass igjen og fest det.
5. Lukk stekeovnsdaren.

Montering og utmontering av glassruter
Du kan utmontere glassrutene i stekeovnsdgren for & gjere
rengjgringen enklere.

Ved utmontering av de innvendige glassrutene ma du veere
oppmerksom pa rekkefalgen du tar dem ut i. Se pd nummeret
péa glassruten nar du skal montere glassrutene i riktig
rekkefalge igjen.

Utmontering

1.Hekt av stekeovnsdgren og legg den med handtaket ned pa
et handkle e.l.

2.Skru av dekselet gverst pa stekeovnsdaren. Dette gjer du ved
a skru ut skruene pa hgyre og venstre side (figur A).

3. Laft den avre glassruten, trekk den ut og ta av de to sma
tetningene (figur B).

4.Skru av festeklemmene pé hgyre og venstre side. Laft
glassruten og ta klemmene av ruten (figur C).

5.Ta av tetningen nede pé glassruten (figur D). Trekk i
tetningene og ta dem av oppover. Trekk ut glassruten.

6.Trekk den nederste ruten pa skra oppover for a ta den ut.

7.Skru IKKE ut skruene pé hayre og venstre side av platedelen
(figur E).

Rengjer glassrutene med glassrens og en myk klut.

A Fare for personskader!

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp, kan det sprekke.
Ikke bruk glasskrape, sterke rengjgringsmidler eller
poleringsmidler.
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Montering

Ved montering ma du passe pa at merkingen "right above" star
opp-ned nede til venstre pa begge rutene.

1.Skyv den nedre glassruten inn pé skra bakover (figur A).
2.Skyv inn den midtre glassruten (figur B).

3.Sett pa festeklemmer pa hgyre og venstre side av ruten,
juster dem slik at fjzerene er over skruehullet og skru dem
fast (figur C).

4. Sett tetningen pa plass under glassruten igjen (figur D).

Feil og reparasjoner

Det er ikke alltid n@dvendig & ta kontakt med kundeservice. |
mange tilfeller kan du lgse problemet selv. | tabellen nedenfor
finner du noen tips om hvordan du kan gjere dette.

5.Skyv den gverste ruten pa skrd bakover inn i de to holderne.
Pass pa at du ikke samtidig skyver tetningen bakover (figur
E).

6. Sett de to sma tetningene pa plass pa glassruten til hayre og
venstre igjen (figur F).

7.Sett pa dekselet og skru det fast.
8.Hekt pa stekeovnsdaren igjen.

Du ma ikke bruke stekeovnen for du har satt inn glassrutene
pa riktig mate.

A Fare for elektrisk stot!

m Arbeid pa elektronikken i apparatet ma kun utferes av en
fagperson.

m Apparatet ma alltid kobles fra stemnettet ved arbeid pa
elektronikken.Trykk pa sikringsautomatikken eller sla av/skru
ut sikringen i sikringsskapet.

Feiltabell

Feil Mulig arsak Rad/tiltak

Det er feil pa den elektriske funksjonen Sikringen er defekt. Sjekk sikringen i sikringsskapet og bytt den eventu-
(f.eks. kontrollampene lyser ikke lenger). elt ut.

Vaeske eller tynn deig samler seg pa den
ene siden. rett.

Apparatet er ikke montert vann-

Kontroller monteringen av apparatet (se monte-
ringsanvisningen).

Apparatet fungerer ikke lenger, i klokke-
displayet blinker &:0/.

Stremtilfarselen ble avbrutt.

Still inn klokken pé nytt (se kapittelet: Elektronisk
klokke).

[N ) s

| klokkedisplayet blinker L/, i tempera- Stremtilferselen ble brutt mens

turdisplayet vises “rrr*. apparatet var i drift.

Trykk pa klokkefunksjonstasten, still inn klokken pa
nytt (se kapittelet: Elektronisk klokke).

| temperaturdisplayet vises EXXX, f.eks.
Jrnr

£300. ratet.

Intern feil i elektronikken pd appa- Trykk pa klokkefunksjonstasten. Trekk ut stapselet

og sett det inn igjen etter ca. 10 sekunder dersom
meldingen ikke forsvinner.

Det er ikke mulig & betjene apparatet, i
temperaturdisplayet vises c= og -5-.

Apparatet ble sperret.

Opphev sperren (se kapittelet: Barnesikring).

Det er ikke mulig & betjene apparatet, i

temperaturdisplayet vises c= og -5F.
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Apparatet ble sperret permanent.

Opphev permanent sperre (se kapittelet: Barnesik-
ring).



Feil

Mulig arsak

Rad/tiltak

Apparatet varmes ikke opp, i klokkedis-
playet blinker kolonet, i temperaturdis-
playet vises f.eks. {G0o.

Tastekombinasjonen ble trykket.

Sla av apparatet, hold infotasten inne i 3 sekunder,
hold deretter klokkefunksjonstasten inne i

4 sekunder og hold infotasten inne i nye

3 sekunder.

Det er feil pa de elektronisk styrte funksjo-
nene.

Energiske impulser
(f.eks. lynnedslag).

Still inn tilherende funksjon pa nytt.

Nar du slar pa en driftstype, vises Heller h
i temperaturdisplayet.

Apparatet er ikke helt avkjglt.

Vent til apparatet er avkjelt og velg driftstypen pa
nytt.

Apparatet har slatt seg av automatisk, i
temperaturdisplayet blinker J4L.

Apparatet har slatt seg av som
beskyttelse mot overoppheting.

Drei driftstypevelgeren tilbake til stilling 0.

Det oppstéar os ved steking eller grilling.

Fett pa grillelementet brenner
opp.

Grill eller stek videre til fettet pa grillelementet er
brent opp.

Risten eller universalpannen er
satt i feil.

Legg risten pa universalpannen og skyv dem sam-
men inn pa en lavere hgyde.

| ovnsrommet oppstéar det ekstra kondens-
vann.

Dette er normalt (f.eks. nar du
baker kaker med sveert saftig fyll
eller ved store steker).

Apne av og til apparatderen i korte perioder under
drift.

Emaljerte deler har matte, lyse flekker.

Dette er normalt og skyldes
vaeske som drypper fra kjott eller
frukt.

Ikke mulig.

Glassrutene har slatt seg.

Dette er normalt og skyldes tem-

Varm opp apparatet til 100 °C og sla det av etter

peraturforskjeller.

5 minutter.

Feilmeldinger med £

Hvis det vises en feilmelding med £ i displayet, trykker du pa
tasten (©. Da slettes feilmeldingen. Det kan hende at du ma

stille inn klokkeslettet pa nytt etterpa. Ta kontakt med
kundeservice hvis denne feilen skulle oppsta flere ganger.

Ved faglgende feilmeldinger kan du lgse problemet selv.

Feilmelding Mulig arsak Rad/tiltak
Eol Du har trykket for lenge pa en Trykk pa hver enkelt tast. Kontroller om tastene er
tast, eller den har hengt seg opp. rene. Hvis feilmeldingen ikke forsvinner, ma du ta
kontakt med kundeservice.
E£!iS Temperaturen i ovnsrommet er for Stekeovnsdgren er last. Vent til ovnsrommet er

hoy.

avkjalt. Slett feilmeldingen med tasten .

Bytte stekeovnslampe i taket

Dersom stekeovnslampen er gatt, ma den skiftes. 40 watts

reservelamper som taler hgy temperatur, fds hos kundeservice

eller i faghandelen. Bruk kun disse lampene.

A Fare for elektrisk stot!

Sla av / skru ut sikringen i sikringsskapet.

1.Legg et kjgkkenhandkle inn i den kalde stekeovnen for &
unnga skader.

2.Ta av glassdekselet. Trykk metalltappene bakover med
tomlene (figur A).

3.Skru ut lampen (figur B) og bytt den ut med en lampe av
samme type.

Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en praktisk lgsning, ogsa for &
unnga ungdig besak av tekniker.

o= A\

4. Sett glassdekselet pa igjen. Sett inn glassdekselet pa den
ene siden og trykk hardt pd den andre siden. Glasset
smekker pa plass.

5.Ta bort handkleet og sett inn sikringen.

Glassdeksel

Et skadet glassdeksel méa byttes ut. Passende glassdeksler far
du hos kundeservice. Oppgi E-nummer og FD-nummer péa
apparatet.

E-nummer og FD-nummer

Oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.),
slik at vi kan gi best mulig veiledning. Typeskiltet med numrene
finner du pa hgyre side, pa siden av bryterfronten. For at du

ikke skal bruke tid pa & lete etter disse nar du trenger dem, bar
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du med én gang skrive opp informasjonen om apparatet og
telefonnummeret til kundeservice.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Testretter

Disse tabellene ble laget for testinstituttene for a forenkle
kontrollen og testingen av forskjellige apparater.

Testretter iht. standard EN 50304/EN 60350 (2009) eller
IEC 60350.

Veer klar over at det vil palepe kostnader ved besgk av
servicetekniker pa grunn av feilbetiening ogsa i garantitiden.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du veere
sikker pa at reparasjonen utfares av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til & reparere
husholdningsapparatet ditt.

Felg anvisningene om forvarming i tabellen.Verdiene i tabellen
gjelder uten hurtigoppvarming.

Merk: Bruk farst og fremst de laveste angitte temperaturene
ved baking.

Steking Innsettings- Drifts- Temperatur Steketid i minutter
hoyde type i°C
Sproytebakst 3 O 140-150* 25-35
1 (&)/[&) 140-150 25-35
1+3 (&)/[H 140-150* 30-40
1+3+4 EVER 130-140* 40-50
Smaékaker (20 stk. per brett) 3 = 160-170** 25-30
1 (&)/(&) 160-180 25-35
1+3 ESVIER! 140-150** 30-40
1+3+4 (&)/[5) 140-150** 35-50
Sukkerbred 2 O 160-170* 25-35
1 (&)/[H 160-170* 25-35
Eplepai (merke stekeformer ved siden av hverandre, figur A) 1 (=])/[2] 170-180* 60-70
Eplepai (merke stekeformer ved siden av hverandre, figur A) 1 [&]/(&) 180-190 75-85
Eplepai (merke stekeformer diagonalt, figur B) 1+3 (/15 170-180* 65-75
* Forvarm stekeovnen
** Forvarm i 10 minutter
Grilling Innsettings- Drifts- Temperatur Grilltid i minutter
hoyde type
Toast* (universalpanne + rist) 3+4 =/ 275 Vo-2
Biff, 12 stykker** (universalpanne + rist) 3+4 =/ inkt 20-30

* Forvarm stekeovnen
** VVendes etter %3 av tiden
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvanda
enheten sakert och pa ratt satt. Spara
bruks- och monteringsanvisningen for
framtida bruk och eventuella kommande
agare.

Den héar enheten ar avsedd for inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

Kontrollera enheten efter uppackning.
Anslut inte enheten om den har
transportskador.

Det ar bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller
mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far
endast anvanda enheten under
overinseende av en annan person som
ansvarar for sakerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och
vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som
ska rengoéra eller anvanda enheten bor vara
dver 8 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor héllas pd avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tillbehdren korrekt inuti ugnen.
Las mer om tillbehéren i
anvandarhandboken.

Brandrisk!

Forvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara foremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om
det sipprar ut rok. Sla av enheten och dra
ur sladden eller sla av séakringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper [6st pa
tillbehoret vid forvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
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behdvs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehaller mycket sprit. Anvand bara sma
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

Skallningsrisk!

Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidror inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

Det kan stromma ut varm anga nar du
Oppnar luckan pa enheten. Oppna
forsiktigt luckan till enheten. Hall barnen
borta.

Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.

Risk fér personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengdringsmedel.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda é&r farliga.Det ar bara
servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer.Om enheten ar
trasig, dra ur kontakten eller sla av
sakringen i proppskapet. Kontakta
service.

Sladdisoleringen pa elapparater kan
smalta vid kontakt med heta delar pa
enheten. Se till sd att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hdgtryckstvatt eller angrengoring!



Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln ar
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
sakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebér risk for stdtar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden

och bildar giftiga gaser. Rengdér aldrig
slappa-latt-platar och -formar med
sjalvrengoring. Reng6r bara emaljerade
tillbehor samtidigt.

Felorsaker
Obs!

eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta service!

Brandrisk!!

L6sa matrester, fett och steksky kan borja
brinna vid sjalvrengdring. Ta bort
grovsmuts fran ugnsutrymme och tillbehor
fore sjalvrengoring.

Enheten blir mycket varm pa utsidan vid
sjalvrengoring. Hang aldrig brannbara
foremal som t.ex. kokshanddukar pa
luckhandtaget. Hall framsidan pa enheten
fri. Hall barnen borta.

Risk for brannskador!!

Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid
sjalvrengdring. Oppna aldrig luckan och
pilla inte pa lashaken for hand. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

/\ Enheten blir mycket varm pa utsidan
vid sjalvrengéring. Ta aldrig pa luckan. Lat
enheten svalna. Hall barnen borta.

Risk for allvarliga personskador!!

Enheten blir mycket varm vid
sjalvrengoring. Den hdga varmen forstor
platars och formars slappa latt-beldggning

Energi- och miljotips

Har hittar du tips om hur du kan spara effekt vid graddning och
stekning och hur du atervinner enheten miljovanligt.

Spara effekt

Forvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade bakformar.
De tar upp varmen bast.

Oppna ugnsluckan sa sallan som méjligt vid tillagning,
graddning eller stekning.

Du kan gradda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden f6r den andra
kakan. Du kan &aven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

Vid langre tillagningstider kan du sla av ugnen 10 minuter
fore fardigtiden och lata maten ga klart pa restvarmen.

Tilloehor, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stall inga tillbehor pa ugnsbotten. Lagg inte folie, oavsett sort,
eller bakplatspapper pa ugnsbotten. Stall inte formar pa
ugnsbotten om temperaturen &r installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings- och
tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i ugnsutrymmet
nar det ar varmt. Det bildas vattenanga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

Fuktiga livsmedel: frvara inte fuktiga livsmedel lange i stangt
ugnsutrymme. Emaljen kan fa skador.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa bakplaten nar du
graddar valdigt saftiga fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran
bakplaten ger flackar som inte gar att fa bort. Anvand helst
den djupa langpannan.

Lata ugnen svalna med 6ppen lucka: lat ugnen svalna med
stdngd lucka. Aven om luckan bara ar lite dppen kan
skapfronterna runtom f& skador s& sméaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
gar luckan inte langre att stdnga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall lucktatningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stéall eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Sétt in tilloehdret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehoret sa langt det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bar inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte for enhetens vikt och kan
lossna.

Atervinning
Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet &r markt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna f6r inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta enheter.
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Din nya ugn

| det har kapitlet informerar vi om

m Funktionerna

m Kontroller m Ugnen
Kontroller
Elektroni?k klocka Temperaturdisplay
{ | { |
> SIO
—O(= 0O
R E =
| |
Vred ‘ Infoknapp ‘
Klockfunktionsknapp Funktionsvred Termostatvred
Kontroller Anvandning
<> Klockknapp Valj énskad klockfunktion eller snabbuppvarmning (se kapitlet Elektronisk klocka)
Vred Stéll in klockfunktion eller sla pa snabbuppvarmningen (se kapitlet Elektronisk klocka)

Funktionsvred

Valj 6nskad funktion (se kapitlet Sla pa enheten)

i Infoknapp

Enheten slas pa: aktuell ugnstemperatur visas under uppvarmningen (se kapitlet Sla
pa enheten)

Enheten slas av: menyn Grundinstéllningar 6ppnas
(se kapitlet Justera grundinstallningarna)

Termostatvred

Enheten slas pa: stall in temperaturen (se kapitlet Sla pa enheten)

Enheten slas av: justera instéllningarna i menyn Grundinstéllningar
(se kapitlet Justera grundinstéliningarna)

Poputvred

Bade vred, temperatur- och funktionsvéljare gar att skjuta in.
Tryck till pa nadgot av dem, sd aker vredet ut eller in.

Ugnsfunktioner

Har féljer en dversikt dver enhetens funktioner.

Funktion Anvandning

CircoTherm® varmluft For bakning eller ugnsstekning pa en eller flera falsar

O Over-/undervarme Vid bakning och ugnsstekning pa en fals. Perfekt fér kakor med fuktig garnering
(t.ex.cheesecake)

Pizzalage Passar for djupfryst fardigmat och matratter som kraver kraftig undervarme (se kapitlet
Bakning)

Termogrill For fagel och storre kottbitar

* Grill stor For stora volymer péa plan, liten grillyta (t.ex.biffar, korvar)

] Grill liten For sma volymer pa plan, liten grillyta (t.ex. biffar, varma mackor)

O Undervarme FQr mat och bakverk som kréver kraftig varme pa undersidan for att fa farg eller bli kna-
priga.
Sla pa undervarmen en kort stund i slutet av baktiden.

Anpassad tillagning For kansliga kottbitar som ska bli medium/rosa eller precis genomstekta

CircoTherm® varmluft eco* For energioptimerad bakning och ugnsstekning pa en fals. Enheten behdver inte férvér-
mas.

Sjalvrengoring Automatisk rengéring av ugnsutrymmet. Ugnen varmer upp och branner bort smutsen.

* Funktion med effektklassning i enlighet med EN50304.
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Funktion Anviandning

Ugnsbelysning

Underlattar vid rengdring av ugnsutrymmet

* Funktion med effektklassning i enlighet med EN50304.

Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnsbelysning

Ugnslampan lyser i ugnsutrymmet nar du anvander ugnen.
Staller du funktionsvredet i lage [8], s& tander du ugnslampan
utan att sla pa ugnen.

Tillbehor

Kapitlet ger dig information om

u Tillbehor

m hur du satter in tilloehéret i ugnsutrymmet
m vilken fals det ska in pa

m extratillbehor

Tillbehor
Foljande tillbehdr &r bipackade med enheten:

Bakplat, emaljerad
nar du bakar smakakor pa plat

Galler
nar du gor formkakor, ugnssteker i
stekgryta och grillar

Langpanna, emaljerad

fér bakning av saftiga kakor,
ugnsstekning, grillning och fér att
samla upp droppande vatska

lldggsgaller
fér ugnsstekning och grillning

Anvisning: Anvand alltid
ilaggsgallret i langpannan. Lagg
ilaggsgallret i langpannan.

Anvisning: Bakplatar och langpannor kan sla sig nar du
anvander dem i enheten. Det beror pa stora
temperaturskillnader i tillbehoret. Det kan handa om du bara
tacker en del av tilloehoret eller t.ex. lagger pa en djupfryst
pizza.

Satta in tillbehoret

Tillbehoret har snappléagen. Snapplagena ser till sa att
tillbehoren inte tippar nar du drar ut dem. Tillbehoret méaste vara
ordentligt inskjutet i ugnsutrymmet for att tippskyddet ska
fungera.

Tank pa foljande nar du satter in gallret:
m att snappfastet (a) pekar nedat
m att snappfastet (a) &r baktill pa gallret

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan. Varning! Tack inte dver ventilations6ppningen.
Ugnen kan bli dverhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

—

Tank pa féljande nar du satter in plat eller langpanna:
m att snappféstet (a) ar baktill pa tilloehoret
m att du sétter in tillbeh6éret med avfasningen mot ugnsluckan

Ugnen har fyra falsar. Falsarna numreras nedifran och upp.

Utdragsskenorna snépper fast nar de ar helt utdragna
(beroende pa enhetens utférande). Da gar det |att att lagga pa
tillbehoret. Frigdr utdragsskenorna genom att skjuta in dem lite
i ugnsutrymmet.

A Risk for brannskador!

Utdragsskenorna blir varma nar ugnen anvands. Var forsiktig
sd att du inte branner dig nér skenorna &r i utdraget tillstand.
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Anvisning: Om du bakar och ugnssteker med CircoTherm® -
varmluft kan du inte anvanda fals 2. Det paverkar
luftcirkulationen och du far sé&mre resultat vid bakning och
ugnsstekning.

Extratillboehor

Extratillbeh6r kdper du hos kundservice eller i fackhandeln. Du
hittar ett omfattande tillbehorssortiment till din ugn i vara
kataloger eller pa var hemsida.

Extratillbehér Bestéllningsnr.

Pizzaform Z1352X0
Bak- och stekgaller Z1432X3
Stekplat, emaljerad, tvadelad Z1512X0
1-ledade CLOU® utdragsskenor Z1701X2

2-ledade CLOU® utdragsskenor, helt utdrag- Z1765X2
bara

Tillganglighet och magjligheten att bestélla specialtillbehor 3-ledade CLOU® utdragsskenor Z1742X2
online skiljer sig at internationellt. Kontrollera i
forsaliningsunderlagen. 3;522%22LOU® utdragsskenor, extra Z1745X2
Extratilloehdren passar inte till alla enheter. Uppge dérfor alltid
korrekt beteckning (E-nr.) pa din enhet nar du bestéller. 4-ledade CLOU® utdragsskenor, extra Z1755X2
utdragbara

Extratillbehor Bestiéllningsnr. VarioCLOU® utdragsskenor, extra utdrag- Z1785X3
Mega systeméangkokare N8642X3 EaLa 21913%0
Langpanna, emaljerad 71232X3 aksten
Langpanna, med nonstick-belaggning Z1233X3 Luckspérr
Langpanna med ildaggsgaller £1242X3 Enheten har en bipackad lucksparr. Du faster den i ugnen. Fol]
Gratangform, emaljerad Z1272X0 monteringsanvisningen.
Bakplat, aluminium 71332X0 Tryck pa knappen, sa 6ppnar du luckan. Infastningen av

N X luckspérren beror pa lucktypen. Folj anvisningen som &r
Bakplat, emaljerad £1342X0 bipackad med luckspérren. Se till sa att ugnsluckan laser nar
Bakplat, med nonstick-belaggning Z1343X0 du sténger den.

Fore forsta anvandning

Kapitlet ger dig information om
m hur du staller klockan pa enheten vid elanslutning
m hur du rengér enheten fére férsta anvandning.

Stalla klockan

Anvisning: Trycker du p& klockfunktionsknappen <|>>, s& har
du 3 sekunder pa dig att stélla klockan med vredet. Hann du
inte med, sa kan du stalla om klockan senare.

0:00 blinkar pa klockdisplayen.

1. Tryck till pa klockfunktionsknappen <[>, s& far du upp
instéliningslaget.
<> och @ -symbolerna lyser. Du far upp 2:00 pa
klockdisplayen.

2. Stall klockan med vredet.
Instaliningen blir sparad automatiskt inom 3 sekunder.

Stélla om klockan

Vill du stélla klockan senare, tryck pa

klockfunktionsknappen <I> tills <|[>- och @- symbolerna lyser
igen. Stall klockan med vredet.
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Rengéring
Rengor enheten innan du anvander den férsta gangen.
1.Ta ut tillbehdr och forpackningsmaterial ur ugnsutrymmet.

2.Rengdr tillbehdr och ugnsutrymme med hett vatten och
diskmedel (se kapitlet Rengoéring och skdtsel).

3.Kor dver-/undervarme (£ pa 240 °C i 60 minuter.
4. Torka ur med varmvatten och diskmedel nar ugnen svalnat.

5.Rengdr enheten utvandigt med mjuk, fuktig trasa och
diskmedel.



Anvanda enheten

Kapitlet ger dig information om

m hur du sléar pa och av enheten

m hur du valjer funktion och temperatur
m hur du justerar grundinstéliningarna
= n&r enheten stdngs av automatiskt

Starta enheten
1.Valj 6nskad funktion med hjalp av funktionsvredet.
Temperaturdisplayen visar ett temperaturforslag.

2. Andra temperaturférslaget genom att vrida pa
termostatvredet.

Anvisningar

varken H eller v visas pa temperaturdisplayen.

m Far du inte upp nagot temperaturforslag, sa ar temperaturen
péa vald ugnsfunktion fast. Du kan inte andra temperaturen.

Funktion Temperatur-fér- Temperaturin-
slagi °C tervalli °C
ICiff[coTherm® varm- 160 40 - 200
u
E  Over-/undervarme 170 50 - 275
Pizzalage 220 50 - 275
Termogrill 170 50 - 250
& Grill stor 220 50 - 275
Grill, stor (intensiv)*  Fast lage inkt
™ Grill liten 180 50 - 275
Grill, liten (intensiv)*  Fast lage inkt
() Undervarme 200 50 - 225
Anpassad tillagning  Fast lage
CircoTherm® varm- 160 40 - 200
luft eco
Sjalvrengoring 0 1,2 0ch 3

Fast lage

Ugnsbelysning
*V

rid termostatvredet till dver 275 °C. P& temperaturdisplayen
visas nu fmE

Aktuell temperatur

Tryck pa infoknappen i. Enheten visar aktuell temperatur i
3 sekunder.

Anvisning: Du far bara upp aktuell temperatur pa
ugnsfunktioner som visar temperaturférslag.
Uppvarmningskontroll

Uppvéarmningskontrollen visar temperaturékningen i
ugnsutrymmet.

m Uppnadd temperatur (bild A)

m Enheten varmer pa (bild B)

Sla av enheten
Vrid tillbaka funktionsvredet till O-laget. Enheten slar av.

Enheten har en kylflakt. Kylflakten kan ha eftergang sedan du
slagit av.

Temperaturdisplayen visar om restvarmen i ugnen ar hog eller
lag.

Temperaturdisplay Beskrivning

H Hog restvarme (6ver 120 °C)

h Lag restvarme
(mellan 60 °C och 120 °C)

Andra grundinstillningarna
Enheten har olika grundinstallningar som ar instéllda pa
fabriken. Om du vill kan du &ndra grundinstallningarna for att
passa dina behov.
Enheten och sparren ska vara av.
1. Tryck pa infoknappeni i 3 sekunder, sa att du kommer till
menyn Grundinstéallningar.
Du far upp ¢ & pa temperaturdisplayen.
2. Tryck till pa infoknappen i tills du far upp du far upp

symbolen fér den aktuella grundinstéliningen i undermenyn
pa temperaturdisplayen (t.ex. ¢ 32).

3.5tall in den grundinstallning du vill ha i undermenyn
(tex. £ 75) med termostatvredet.

4.Tryck pa infoknappeni i 3 sekunder.
Enheten sparar grundinstallningen.

Du kan andra féljande grundinstallningar:

Menyn grundinstallningar

Undermeny Grundinstéllning _Instéll-
ningssym-

bol

Barnsparr Enheten &r sparrad c g
Spérrad enhet c i

Permanentspéarrad enhet cc !

Ljudsignal Signal av c3d
Signalton i 30 sekunder c3i

Signalton i 2 minuter c3ac

Signalton i 10 minuter c33

Automatisk sakerhetsavstingning

Rér du inte instéliningarna pa ett tag, sé slar enheten pa den
automatiska sdkerhetsavstangningen.

Tiden till den slar av enheten beror pa vilka instéliningar du
gjort.
P4 temperaturdisplayen blinkar /L. Funktionen slar av.

Vrid funktionsvredet tillbaka till 1aget O fér avaktivering.
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Elektronisk klocka

Kapitlet ger dig information om

m hur du stéller aggklockan

m hur du slar av ugnen automatiskt (tillagningstid och fardigtid)
m hur du slar pa/av ugnen automatiskt (tidsforval)

m hur du stéller klockan

m hur du slar pa snabbuppvarmningen

Klockdisplayen

<> PISIOS

h (21,210
min (2 1

© O

Klockfunktionsknapp Vred

Klockfunktion Anvandning
Al Timer Timern gar dven att anvdnda som &ggklocka. Enheten slar inte pa och av automatiskt
-1  Funktionstid Enheten slé&r av automatiskt efter installd funktionstid (t.ex. {:3 timmar)
-|  Fardigtid Enheten slar av automatiskt vid installd tid (t.ex. {2:30)
Tidsfoérval Enheten slar pd och av automatiskt. Enheten kombinerar funktionstid och fardigtid
© Tid Stalla klockan

fff Snabbuppvarmning

Korta uppvarmningstiden

Anvisningar

m Mellan 22200 och 5:55 démpar enheten klockdisplayen om
du inte gor nagra installningar pa ett tag och om inte nagra
klockfunktioner ar pa.

m Staller du in en klockfunktion, sa 6kar tidsintervallet om du
staller in ett holgre varde (t.ex. funktionstid till {:00 exakt pa
minuten via U0k
gér att stalla in i 5-minuterssteg).

= Anvénder du klockfunktionerna &ggklocka L,
funktionstid -, fardigtid = och tidsférval, sa far du signal
nar installningen gér ut och L\ - resp. =l-symbolen blinkar.
Vill du sl& av signalen, tryck pa klockfunktionsknappen <[>

m Tryck bara till pa klockfunktionsknappen <|>> om du vill vélja
klockfunktion. Du har 3 sekunder péa dig att vélja
klockfunktion. Sedan gér enheten automatiskt ur
installningslage.

Sla av och pa klockdisplayen

1.Tryck pa klockfunktionsknappen <|>> i 6 sekunder.

Klockdisplayen slar av. Om en klockfunktion ar pa, sa lyser
respektive symbol.

2. Tryck till pa klockfunktionsknappen <I>.
Klockdisplayen slar pa.

Timer

1. Tryck pa klockfunktionsknappen <|> tills <|>- och £\
symbolerna lyser.
Ixin] )

2.Stall in tiden med vredet (t.ex. 5:00 minuter

Instaliningen blir 6verford automatiskt. Sedan far du upp
klockan igen och &ggklockan gar igang.
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Funktionstid

Slar av automatiskt efter installd tid.

1.Stall in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten slar pa.

2.Tryck pa klockfunktionsknappen <> tills <I>- och 1=
symbolerna lyser.

3.Stall in funktionstiden med vredet (tex. 3 timmar).

Installningen blir dverford automatiskt. Sedan far du upp
klockan igen och installd funktionstid gar igang.

o~
W,

Enheten slar av automatiskt nar funktionstiden gar ut.
1. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till o-lage.

2.5l av klockfunktionen genom att trycka péa
klockfunktionsknappen <{>



Fardigtid

Slar av automatiskt vid installd tid.

1. Stéll in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten slar pa.

2. Tryck pa klockfunktionsknappen <|>> tills <[>>- och =k
symbolerna lyser.

3.Stall in fardigtid med vredet (t.ex. kl. /2:30).

Installningen blir dverford automatiskt. Sedan far du upp
klockan igen.

Enheten slar av automatiskt nar installd funktionstid gar ut.
1.Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till o-lage.

2.Sl1a av klockfunktionen genom att trycka pa
klockfunktionsknappen

Tidsforval
Enheten slar pa automatiskt och slar av vid instélld fardigtid.
Kombinera klockfunktionerna funktionstid och fardigtid.

Se till s& att kansliga livsmedel inte star for lange i

ugnsutrymmet.

1. Stéll in ugnsfunktion och temperatur.
Enheten slar pa.

2. Tryck p& klockfunktionsknappen <> tills <|>- och 1=l
symbolerna lyser.

3.Stall in funktionstiden med vredet (tex. {30
Installningen blir dverférd automatiskit.

4.Tryck pa klockfunktionsknappen <> tills <[>- och >k
symbolerna lyser.

5.Stall in funktionsslut med vredet (t.ex. kl. {2:30).
Enheten slar av och vantar med att sla pa igen till installd tid
(tex. kl. ! {:080). Enheten slar av automatiskt vid instélld
fardigtid (kl. {2:30).

6. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till o-lage.

7.Sla av klockfunktionen genom att trycka pa
klockfunktionsknappen <|>.

timmar).

Stalla klockan
Du kan inte stalla klockan om det finns instéllda
klockfunktioner.

1. Tryck pé& klockfunktionsknappen <|>> tills <|[>- och ©@-
symbolerna lyser.

2. Stall klockan med vredet.
Instéliningen blir dverférd automatiski.

Snabbuppvarmning
Du kan korta uppvarmningstiden med CircoTherm® -
varmluft om du stéller in en temperatur pa 6ver 100 °C.

Anvisning: Stall inte in nagon mat i ugnen nar ffi-symbolen

lyser och snabbuppvarmningen ar pa.

1. Stall in ugnsfunktion och temperatur.

Enheten startas.

2. Tryck pa klockknappen <[> flera ganger, tills
symbolerna <[> och iff tands och OFF visas pa
klockdisplayen.

3.Vrid vredet at hoger.

Klockdisplayen visar 0n och symbolen i tdnds.
Snabbuppvarmningen slar pa.

U
O

Nar snabbuppvarmningen nar instélld temperatur, sa slar den
av. {if-symbolen slocknar.

Kontrollera, andra eller radera installningar

1. Vill du kontrollera instéllningarna, tryck pa
klockfunktionsknappen <[> tills respektive symbol lyser.

2.Du kan andra instéliningen med vredet, om det behdvs.

3.Vill du radera en instéllning, vrid tillbaka vredet at vanster till
grundinstalliningen.
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Barnsparr

Kapitlet ger dig information om
m hur du sparrar enheten
m hur du permanentspérrar enheten

Sparr
En sparrad enhet gar inte att sla pa av misstag eller av nagon
som inte ska hantera den (t.ex. lekande barn).

Ska du sla pa enheten igen, sa maste du lasa upp den forst.
Enheten laser inte automatiskt nar du slar av. Spérra ev. igen
eller sla pa permanentspérren.

Sparra enheten

1.Sla av enheten.

2.Tryck pa infoknappen 1 tills du far upp ¢ /& pa
temperaturdisplayen.

3.Vrid pa termostatvredet tills du far upp ¢ { { pa

temperaturdisplayen.

4.Tryck pa infoknappen 1 tills du far upp <3-symbolen pa
temperaturdisplayen.

Anvisning: Férsoker du sl& pa enheten, far du upp -5- pa
temperaturdisplayen.

Ta bort sparren

1. Tryck pa infoknappen 1 tills du far upp c  { pa
temperaturdisplayen.
2.Vrid pa termostatvredet tills du far upp ¢ i pa

temperaturdisplayen.
3. Tryck pa infoknappen i tills <-symbolen slocknar.

Permanentsparr

En permanentspérrad enhet gar inte att slas pa av misstag eller
av nagon som inte ska hantera den (t.ex. lekande barn).

Ska du sla pa enheten, sd maste du lasa upp
permanentspérren ett slag. Nar du slar av enheten, s& sparrar
den automatiskt igen.

Graddning

Kapitlet ger dig information om

m Bakformar och -platar

m Graddning pa flera falsar

m Baka vanliga grunddegar (baktabell)

m Ugnsbaka djupfryst fardigmat och farsklagad mat
(ugnsbakningstabell)

m Tips och rad om bakning

Anvisning: Bakar du med CircoTherm®-varmluft [&], anvand
inte fals 2. Den paverkar luftcirkulationen och du far samre
bakresultat.

Baka i form och pa plat

Bakformar
Vi rekommenderar att du anvander médrka metallbakformar.

Ljusa platformar och glasformar forlanger baktiden och kakan
blir inte lika jamnt graddad. Anvand fals 1 och dver-/
undervarme [Z) om du vill baka med ljusa platformar.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre an vanliga formar.
Degmangderna och receptuppgifterna kan avvika.

92

Permanentspérra enheten

1.Sla av enheten.
2.Tryck pa infoknappen 1 tills du far upp ¢ L} pa
temperaturdisplayen.

3.Vrid pa termostatvredet tills du far upp =2 { pa
temperaturdisplayen.
4.Tryck 3 sekunder pa infoknappen i.

Enheten spérrar inom 30 sekunder. Du far upp - symbolen
pé temperaturdisplayen.

Anvisning: Forséker du sla pa enheten, far du upp 5F pa
temperaturdisplayen.

Sla av permanentspérren ett slag

1.Tryck pa infoknappen i tills du far upp =2 { pa
temperaturdisplayen.

2.Vrid pa termostatvredet tills du far upp 24 pa
temperaturdisplayen.

3.Tryck pa infoknappen i tills <3-symbolen slocknar.
Permanentspérren slar av.

4.5la pa enheten inom 30 sekunder.

Nar du slér av, sa slar permanentsparren pa igen inom
30 sekunder.

Ta bort permanentspérren
1. Tryck pa infoknappen 1i tills du far upp =2 ! pa
temperaturdisplayen.

2.Vrid pa termostatvredet tills du far upp 24 pa
temperaturdisplayen.

3.Tryck pa infoknappen i tills <=3-symbolen slocknar.
4.Tryck pa infoknappen igen i 3 sekunder inom 30 sekunder.

5.Vrid pa termostatvredet tills du far upp = i pa

temperaturdisplayen.

6. Tryck 3 sekunder pa infoknappen i.
Permanentspérren pa enheten ar borttagen.

Stall alltid formbrodsformar diagonalt (bild A) pa det bdjda
gallret (bild B) och runda bakformar mitt pa nér du bakar pa en
fals med CircoTherm®-varmluft [&].

Bakplatar

Vi rekommenderar att du anvander originalplatarna eftersom de
ar optimalt anpassade till ugnsutrymme och -funktioner.

Sétt alltid in bakplat resp. langpanna forsiktigt tills det tar emot.
Se till sa att den nedbockade delen pekar mot luckan.

Anvéand langpanna nar du bakar mjuka kakor, sa blir inte
ungsutrymmet lika smutsigt.




Graddning pa flera falsar

Anvand helst bakplatar vid graddning pa flera falsar och satt in
dem samtidigt.

Tank pa att kakorna kan bli graéddade olika snabbt pa falsarna.
Kakorna pa Oversta falsen graddar snabbast och gar att ta ut
tidigare.

Ska du baka pa tva falsar med bakplat och langpanna, séatt da
in bakplaten pa fals 3 och langpannan pa fals 1.

Baktabell for grunddegar och smakakor

Tabelluppgifterna &r riktvarden och géller emaljerade bakplatar

och morka bakformar. Véardena kan variera beroende pa

degens typ och storlek samt bakformen.

Vi rekommenderar att du staller in lagsta temperaturen vid
forsta forsoket. Lagre temperatur brukar ge jamnare resultat.

Bakar du efter egna recept, forsok att hitta liknande bakverk i

tabellen.
Folj anvisningarna om férvarmning i tabellerna.

CircoTherm®-

Over-'undervarme &

varmluft
Grunddeg Fals Tem_peéatur Baktid i minuter Fals Tempeéatur
i° i°
Sockerkakssmet
Sockerkaka 1 150-160 35-45 3 150-160
1+3 150-160 40-50 - -
Springform/formbrédsform 1 150-160 60-80 2 160-170
Pajform 1 160-170 25-35 2 170-180
Mérdeg
Smakakor med torr garnering, t.ex. strossel 1 160-170 50-70 3 180-190
1+3 160-170 60-80 - -
Smakakor med fuktig garnering, t.ex. gradde 1 150-170 60-90 3 170-190
Springform, t.ex. cheesecake 1 160-170 70-100 2 170-180
Pajform 1 160-170 70-100 2 180-190*
Tartbottnar
Rulltarta 1 180-190* 10-15 3 190-200*
Pajform 1 160-170 20-30 2 170-180
Rulltarta (6 agg) 1 150-160 30-45 2 160-170
Rulltarta (3 agg) 1 150-160 25-45 2 160-170
Jasdeg
Smakakor med torr garnering, t.ex. strossel 1 160-170 50-70 3 170-180
1+3 160-170 60-80 - -
Smakakor med fuktig garnering, t.ex. gradde 1 150-170 60-90 3 170-190
Vetekrans/-langd (500 g) 1 160-170 40-50 3 170-180
Springform 1 160-170 30-45 2 160-170
Sockerkaksform 1 160-170 40-50 2 170-180

* Férvarm ugnen

CircoTherm®-

Over-/undervarme (O

varmiuft
Smakakor Fals Tem_peéatur Baktid i minuter Fals Tempe(r:atur
i° i°
Jasdeg 1 160-170 20-30 3 170-180
1+3 160-170 30-40 - -
Maranger 1 80 100-150 3 80-90
1+3 80 150-170 - -
Smordeg 1 180-200 20-30 3 200-210
1+3 180-200* 25-35 - -
Petit-choux 1 190-200* 25-35 3 200-210*
1+3 190-200* 30-40 - -
Smet, t.ex. muffins 1 150-160* 20-40 3 160-170*
1+3 160-170 25-35 - -

* Forvarm ugnen
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CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft
Smakakor Fals Temperatur  Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Mordeg, t.ex. smakakor 1 140-150* 15-25 3 140-150*
1+3 130-140* 15-25 - -
1+3+4 130-140* 15-25 - -

* Forvarm ugnen

CircoTherm®-

Over-/undervirme &

varmiuft

Bréd Fals Temperatur  Baktid i minuter Fals Temperatur

i°C i°C
Soéta smafranska 1 170-180* 15-20 3 180-190*

1+3 160-170* 20-30 - -

Vitt brod
Limpor 2 200* 20-40 2 240*
| brédform 2 200* 20-35 2 240*
Morkt jasbrod (limpor)
Forgraddat 1 200* 10-15 2 240*
Fardiggraddat 1 180* 40-65 2 200*
Morkt jasbrod (formbrod)
Forgraddat 2 200* 10-15 2 240*
Fardiggraddat 2 180* 15-25 2 200*
Empanada 3 180* 30-40 3 200*
Focaccia 2 200* 15-25 2 240*

* Forvarm ugnen

Baktabell for ratter och djupfryst fardigmat

Pizzalage passar bra for farsk mat som kraver kraftig
undervarme samt djupfryst fardigmat.

Anvisning
Anvand langpannan till djupfryst

Lagg bakplatspapper eller fettabsorberande specialpapper i
langpannan om du ska tillaga djupfrysta potatisprodukter

Anvand bara bakplatspapper som &r avsett for vald
temperatur

Sprid ut pommes frites, sa att de inte ligger pa varandra
Vand djupfrysta potatisprodukter efter halva tiden

Krydda inte djupfrysta potatisprodukter férrén efter
ugnsbakningen.

Se till s& att det finns utrymme mellan degstyckena sé att
smafranskorna kan jasa. Lagg inte pa for mycket pa platen

Anvand inte djupfrysta produkter med frysbranna

Anvand inte djupfryst som éar isigt.

Faolj tillverkarens anvisningar

Du kan inte gradda pa flera falsar samtidigt med pizzalaget.

Tabelluppgifterna ar riktvarden och géaller emaljerade bakplatar.
Vardena kan variera beroende pa degens typ och storlek samt
bakformen.

Vi rekommenderar att du stéller in l1agsta temperaturen vid
forsta forsdket. Lagre temperatur brukar ge jamnare resultat.

Bakar du efter egna recept, forsok att hitta liknande bakverk i
tabellen.

Folj anvisningarna om férvarmning i tabellerna.

CircoTherm@®- Pizzalage
varmluft
Ratter Fals Temperatur  Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Pizza, farsk 1 190-200* 20-35 1 180-200
1+3 170-190 35-45 - -
Lok- och flaskpaj 1 190-200* 15-25 1 200-220
Quiche 1 180-200 50-60 1 170-190
Fruktpaj 1 180-200* 30-45 1 190-210
Schweizisk kaka 1 170-190* 45-55 1 170-190
Potatisgratéang pa ra potatis 1 180-190 60-75 1 160-170
1+3 180-190 60-75 - -

* Férvarm ugnen
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CircoTherm®- Pizzalage

varmluft
Ratter Fals Temperatur Baktid i minuter Fals Temperatur
i°C i°C
Pizza, djupfryst
Tunn pizza 1 180-200 10-20 1 200-220
1+3 170-190 20-30 - -
Tjock pizza 1 180-200 20-30 1 180-200
1+3 170-190 25-35 - -
Potatisprodukter
Pommes frites 1 190-200 15-25 1 210-230
1+3 170-190 25-35 - -
Kroketter 1 180-200 15-30 1 200-220
Rosti (fyllda rarakor) 1 180-200 15-25 1 200-220
Bakverk, djupfrysta
Smafranska/baguette, forgraddade 1 180-200 10-20 1 180-200
Bake off-sméafranskor/-baguetter 1 180-200 5-10 1 200-220
Salta kringlor, bakelser 1 170-190 15-20 1 170-190
Bakverk, forgraddade
Bake off-sméafranskor/-baguetter 1 180-200 5-15 1 180-200
Veg. biffar, djupfrysta
Fiskpinnar 1 180-200 15-20 1 190-210
Kycklingsticks, nuggets 1 190-200 15-25 1 200-220
Grbnsaksburgare 1 190-200 20-45 1 200-220
Strudel, djupfryst 1 190-200 35-45 1 180-200

* Forvarm ugnen

Tips och rad

Kakan é&r for lite graddad

Kontrollera falsnivan.

Kontrollera om du anvander den bakform som vi rekommenderar.

Stall pa formen péa galler, inte pa plat.

Har du rétt fals och bakform, stéll in langre baktid eller hdj temperaturen.

Kakan ar for hart graddad

Kontrollera falsnivan.
Har du rétt fals, stéll in kortare baktid eller sank temperaturen.

Kakan &r ojamnt graddad i formen.

Kontrollera falsnivan.

Kontrollera temperaturen.

Se till s& att bakformen inte star direkt framfér evakueringen i bakvaggen.
Kontrollera att bakformen star ratt pa grillen

Kakan ar ojamnt graddad pa platen

Kontrollera falsnivan.

Kontrollera temperaturen.

Ta inte ut bakplatarna samtidigt vid graddning pa flera falsar.

Se till sa att kakorna ar lika stora och tjocka nar du bakar smakakor

Kakan &r for torr

Stéll in lite hogre temperatur och korta baktiden nagot.

Kakan &r inte klar inuti

Stall in lite l1agre temperatur.

Tank péa att du kan inte korta graddningen med hdgre temperatur (graddad utanpd,
inte klar inuti). Stall in en langre baktid och gradda kakan lite langre. Anvand mindre
degvatska.

Det bildas mycket vattenanga i ugnsutrym-
met nar du bakar mjuka kakor som t.ex.
fruktkaka, vattenangan kondenserar pa

ugnsluckan

Oppna luckan forsiktigt en stund (1 till 2 ganger, fler gdnger vid l&nga baktider) och
slapp ut vattenangan ur ugnsutrymmet, sa blir det avsevart mindre kondens.

Kakan sjunker ihop nar du tar ut den

Anvand mindre degvatska.
Stall in langre baktid eller sénk temperaturen nagot.
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Den angivna baktiden stammer inte
varandra.

Kontrollera hur mycket smakakor du har pa platen. Smakakorna ska inte ligga emot

Djupfryst ar ojamnt graddat
ojamn graddning.

Kontrollera om den djupfrysta produkten &r ojamnt forgraddad. Baktiden paverkar inte

Djupfryst ar inte graddat, knaprigt eller s& Ta bort is fran det djupfrysta fore graddning. Anvand inte djupfryst som é&r isigt.

stammer inte tiderna

Spara effekt

Férvarm bara om baktabellen anger det.

Anvand morka bakformar, de har béttre varmeupptagning.

Vid langre baktider kan du sla av ugnen 5 till 10 minuter fore fardigtiden och anvanda

restvarmen.

Steka

Kapitlet ger dig information om
allman stekning
stekning utan lock
stekning med lock
stekning av koétt, fagel och fisk (stektabell)
Tips och rad om stekning

A Risk for skador pa grund av ej ugnseldfasta stekgrytor!
Anvand bara stekgrytor som ar avsedda for ugnsstekning.

Vid ugnsstekning med CircoTherm®-varmluft [&] kan du inte
anvanda fals 2. Detta paverkar luftcirkulationen och du far
samre resultat vid ugnsstekning.

Oppen ugnsstekning

Vid dppen ugnsstekning kor du med stekgryta utan lock.
Ugnssteker du med dver-/undervarme @, sa vander du steken
efter cirka halva eller en tredjedel av stektiden.

Ugnssteka i langpanna

Nar du ugnssteker i langpanna far du en steksky. Stekskyn kan
anvandas som en god sasbas.

L6s upp stekskyn med hett vatten, buljong, vin eller liknande.
Koka upp, red av, smaka av och sila vid behov.

Ugnssteker du i langpanna kan du aven |ata tillboehoren vara
med (t.ex. gronsaker).

Har du en liten stek, kan du anvanda en mindre form i stallet for
langpannan. Stall den direkt pa gallret.
Ugnsstekning i langpanna med béjt galler

Lagg det bdjda gallret i langpannan och skjut in dem
tillsammans pa samma fals.

Om du steker fett kott eller fagel kan du halla upp till Va liter
vatten i langpannan, beroende pa stekens storlek och typ V.

Vid ugnsstekning angar vatskan i karlet bort. Vid behov kan du
fylla p& med varm vétska.

Ugnssteka i langpanna med stekplat

Stekplaten minskar nedsmutsningen i ugnen. Placera
stekplaten i langpannan och skjut in dem tillsammans pa
samma fals.

Droppande fett och kottsaft fangas upp i universalpannan.

Tackt ugnsstekning

Vid ugnsbrasering anvander du stekgryta med lock.
Ugnsbrasering passar bra for grytstekar.

Placera steken i stekkarlet. Tillsatt vatten, vin, attika eller
liknande. Tack dver med tillhdrande lock och stall in kérlet pa
ugnsgallret.

Vid ugnsstekning angar vatskan i karlet bort. Vid behov kan du
fylla pa med varm vétska.

Stektabell

Stektid och temperatur beror pa stekens storlek, hojd, typ och
kvalitet.

Generellt géller att ju storre stek, desto lagre temperatur och
langre stektid.

Smeta gérna lite fett Gver en mager kottbit eller 1dgg nagra
baconremsor ovanpa.

Tabelluppgifterna ar riktvarden och géller 6ppen ugnsstekning.
Vardena kan variera beroende pa stekens typ och storlek samt
stekgrytan.

Stall in lagsta temperaturen vid forsta forsdket. Lagre
temperatur brukar ge jamnare resultat.

Lat steken vila ca 10 minuter i avstdngd, stangd ugn efter
stekningen. Den rekommenderade vilotiden &r inte med i
angiven stektid.

Tabelluppgifterna galler kott direkt fran kylskapet insatt i kall
ugn.

CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft
Stek Fals Temperatur  Tillagningstid i Fals Temperatur
i°C minuter i°C

Kottfars pa 500 g kott 1 170-180 60-70 2 200-210
Flask

Filé, medium (400 g) 1 170-180 30-45 3 200-230
Flaskstek med sval (1,5 kg) 1 160-170 120-150 2 200-220
Flaskstek med sval (2,5 kg) 1 160-170 150-180 2 190-210
Stek, mér utan sval, t.ex. karrébit (1,5 kg) 1 160-170 100-130 2 190-210

* Forvarm ugnen
** Ugnsbréasera stek
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CircoTherm®-

Over-/undervarme &

varmluft

Stek Fals Temperatur  Tillagningstid i Fals Temperatur
i°C minuter i°C

Stek, mér utan sval, t.ex. karrébit (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 180-200
Stek, mager (1 kg) 1 170-180 70-90 2 180-200
Stek, mager (2 kg) 1 170-180 80-100 2 180-200
Kassler 1 160-170 70-80 2 190-210
Not
Filé, medium (1 kg) 1 180-190 45-65 2 200-220
Rostbiff, medium (1,5 kg) 1 180-190 30-45 2 200-220
Grytstek (1,5 kg)** 1 170-180 120-150 2 200-220
Grytstek (2,5 kg)** 1 170-180 150-180 2 190-210
Kalv
Kalvstek/-bringa (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 180-200
Kalvstek/-bringa (2,5 kg) 1 160-170 120-150 2 170-190
Lagg 1 160-170 100-130 2 190-210
Lamm
Larstek utan ben 1 180-190 70-110 2 200-220
Lammsadel med ben 1 180-190* 40-50 2 200-220*
Benfri lammsadel 1 180-190* 30-40 2 200-220*
Fagel (utan fylining)
Kyckling, hel (1 kg) 1 170-180 60-70 2 200-220
Anka, hel (2-3 kg) 1 160-150 90-120 2 190-210
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-160 130-180 2 180-200
Vilt
Renstek/fiol utan ben (1,5 kg) 1 160-170 90-120 2 190-210
Vildsvinsstek (1,5 kg) 1 160-170 120-140 2 190-210
Hjortstek (1,5 kg) 1 160-170 100-120 2 190-210
Kanin 1 160-170 70-80 2 180-200
Fisk
Fisk, hel (300 g) 1 160-170 20-30 2 190-210
Fisk, hel (700 @) 1 160-170 30-40 2 180-200

* Forvarm ugnen
** Ugnsbrasera stek

Tips och rad

For tjock skorpa/torr stek

Reducera temperaturen eller anvand en kortare stektid.

Kontrollera falsnivan.

For lite skorpa

Hoj temperaturen eller sla helt kort pa grillfunktionen mot slutet av stektiden.

Kottet ar ratt inuti

Ta ur de tillbeh6r som inte behdvs.
Anvand en langre stektid.

Kontrollera temperaturen inuti steken med hjélp av en stektermometer.

Vattenangan i ugnen kondenserar pa

luckan.

Angan dunstar nar ugnen &r igang. Ar det jattemycket anga, sa kan du forsiktigt dppna

luckan lite, sa forsvinner dngan snabbare.
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Grilla

Kapitlet ger dig information om

m allman grillning

m termogrillning

= ytgrillning (stor [¥] och liten grillyta [71)
Obs!

Materiella skador orsakade av varme: Inuti ugnen bildas
mycket héga temperaturer. Stang alltid luckan nar du anvander
grillen. Du far aldrig grilla med 6ppen ugnslucka.

Anvisning

m Anvand alltid galler och langpanna nar du grillar

m LAgg gallret i ldngpannan och skjut in dem tillsammans pa
den fals som grilltabellen anger

m LAgg alltid det du ska grilla mitt p& gallret

m Grillar du flera kottstycken, se till sa att de &r av samma sort,
ar lika tjocka och vager lika mycket

Termogrill

Funktionen Termogrill ar sarskilt avsedd for fagel eller kott
(t.ex. flaskstek med sval), som ska grillas knaprigt.

Vand det du grillar efter ca halva eller en tredjedel av grilltiden.

Pa anka och gas sticker du hal pa skinnet under vingar och lar,
sd att fettet kan rinna ut.

Termogrill pa galler kan stanka ner ugnen mer, beroende pa
vad du grillar. Rengoér ugnen efter varje anvandning, sa att
smutsen inte branner fast.

Tabelluppgifterna &r riktvarden och géller emaljerad langpanna
med galler. Vardena kan variera beroende pa vad och hur
mycket du grillar.

Stéll in lagsta temperaturen vid f6rsta forsdket. Lagre
temperatur brukar ge jAmnare resultat.

Lat det du grillat vila ca 10 minuter i avstédngd, stdngd ugn efter
griliningen. Den rekommenderade vilotiden &r inte med i
angiven grilltid.

Uppgifterna galler kott direkt fran kylskapet insatt i kall ugn.

Grillmat Fals Temperaturi °C Grilltid i minuter
Flask

Flaskstek med sval 2 170-190 140-160
Lagg 180-200 120-150
No6t

Rostbiff, medium (1,5 kg) 2 220-240 40-50
Lamm

Lammfiol, benfri, medium 2 170-190 120-150
Fagel (utan fyllning)

Kycklinghalvor (1-2 st.) 2 210-230 40-50
Kyckling, hel (1-2 st.) 2 200-220 60-80
Anka, hel (2-3 kg) 2 180-200 90-120
Ankbrost 3 230-250 30-45
Gas, hel (3-4 kg) 1 150-170 130-160
Gasbrost 2 160-180 80-100
Gaslar 2 180-200 50-80

Grilla plant
Anvand stor grillyta ] nar du plangrillar stora mangder
(bild A).

Anvand liten grillyta (7] nér du plangrillar mindre mangder.
Placera det du ska grilla mitt pa gallret (bild B). Anvand liten
grillyta, sa sparar du energi.

Pensla garna det du ska grilla med lite olja.

Vand péa det du grillar efter ca halva eller en tredjedel av
grilltiden.

Du kan paverka grillresultatet genom att flytta gallret eller &ndra
gallrets placering:
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Gallerplacering Anvéandning

Lagg in ett bojt galler med bdjningen vand

—‘_\ ......... l_'- nedat i langpannan - avsett for grillmat som
ska genomstekas
Lagg i det bdjda gallret med bdjningen vand
=] \_  uppétilangpannan: det passar for grillat
[ som skablii blodigt eller medium

Anvisning: Anvand alltid langpannan at ratt hall (inte
uppochned).
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Tabell, stor gillyta [%]

Tabelluppgifterna ar riktvarden. Vardena kan variera beroende
pa vad och hur mycket du grillar. Uppgifterna géaller kott direkt

fran kylskapet insatt i kall ugn.

Grillmat Fals Temperatur  Grilltidi Obs!
i°C minuter
Flask
Filébitar, medium (3 cm tjocka) 4 inE 12-15
Biff, genomstekt (2 cm tjock) 4 inkt 15-20
No6t
Notfiléer (3 - 4 cm tjocka) ink 15-20 Oka_eller minska grilltiderna beroende péa hur valgrillat
Tournedos 4 ink 12-15 du vill ha det.
Lamm
Filé 4 inE 8-12 Oka eller minska grilltiderna beroende p& hur valgrillat
Kotletter ink 105  duvillhadet
Korv 250 10-14 Snitta lite
Fagel
Kycklingklubbor 3 250 25-30 Picka skinnet, sa slipper du blasor vid grillningen
Kycklingdelar 3 250 25-30
Fisk
Filébitar 4 220 15-20 Delarna ska vara lika tjocka
Kotletter 4 220 15-20
Hel fisk 3 220 20-25
Gronsaker 4 imE 15-20
Varma smorgasar 3 220 10-15 Fyliningen avgor vilken fals du kan anvanda

Tabell, liten grillyta [~}

Tabelluppgifterna ar riktvarden. Vardena kan variera beroende
pa vad och hur mycket du grillar. Uppgifterna géaller kott direkt

fran kylskapet insatt i kall ugn.

Grillmat Fals Temperatur  Grilltidi Obs!
i°C minuter
Korv 4 250 12-15 Snitta lite
Fagel
Kycklingklubbor 3 250 35-45 Picka skinnet, sa slipper du blasor vid grillningen
Kycklingdelar 3 250 30-40
Fisk
Filébitar 4 230 15-20 Delarna ska vara lika tjocka
Kotletter 4 230 15-20
Hel fisk 3 230 20-25
Gronsaker 4 ink 15-20
Varma smorgasar 3 220 12-18 Fyliningen avgor vilken fals du kan anvanda
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CircoTherm® varmluft eco

Med funktionen CircoTherm® varmluft eco kan du laga mat | tabellen hittar du ett urval matratter som passar bra att tillaga
pa ett energioptimalt sétt pa en fals. med CircoTherm® varmluft eco [&].
Anvisning Tabelluppgifterna &r riktvarden och géller emaljerade bakplatar

och langpannor samt mérka bakformar. Vardena kan variera

R ) . . ) beroende pa matrattens typ och storlek, samt typen av
Ugnsluckan far endast dppnas under pagaende tillagning om bakform.

det ar absolut nédvandigt.

Stall in matratten i kall, tom ugn.

Vi rekommenderar att du stéller in l1agsta temperaturen vid
forsta forsoket. Lagre temperatur brukar ge jamnare resultat.

Matratter med CircoTherm®-varmluft eco Tillbehér Fals Tempera-  Tillag-
turi °C ningstid i
minuter

Kakor, tartor och smakakor

Sockerkakssmet med torr garnering Bakplat 1 170-190 25-30
| formar Spring-/formbrédsform 1 160-170 60-80
| formar Pajform 1 160-170 20-30
Smakakor, t.ex. muffins Muffinsplat 1 170-180 20-30
Mérdeg med torr garnering, t.ex. hackade notter Bakplat 1 180-200 25-30
Smakakor, t.ex. smorkakor Bakplat 1 140-150 20-25
Tartbottnar Rulltarta Bakplat 1 180-190 15-20
| formar (6 499) Springform 1 160-170 40-50
| formar Pajform 1 160-170 20-30
Jasdeg med torr garnering Bakplat 1 170-190 30-45
| formar Sockerkaksform 1 170-180 40-50
Smakakor Bakplat 1 180-190 20-30
Smordeg Smakakor Bakplat 1 190-200 30-35
Petit-chouxdeg Smakakor Bakplat 1 190-200 35-45

Djupfrysta fardigratter

Pizza, djupfryst med tunn botten Langpanna 1 180-200 15-25
med tjock botten Langpanna 1 180-200 20-30

Pommes frites Langpanna 1 190-200 20-30

Frallor/baguette forbakat Langpanna 1 180-200 10-20

Graténger

Potatisgratéang av ra potatis Gratangform pa galler 1 180-200 60-80

Lasagne Gratangform pa galler 1 180-190 50-60

Soéta puddingar Gratangform péa galler 1 170-180 50-60

Kott

Notstek 1 kg Stekgryta med lock pa 1 190-200 120-150
galler

Flaskkarré 1 kg Langpanna med 1 180-190 110-130
ilaggsgaller

Kalvstek 1 kg Langpanna med 1 180-190 100-120
ilaggsgaller

Fisk

Forell ca. 400 g Langpanna med 1 160 -170 25-30
ilaggsgaller
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Anpassad tillagning

| det har kapitlet finns information om

tips och rad
Anpassad tillagning ar en langsammare tillagning i lag
temperatur, och kallas ibland &aven for lagtemperaturtillagning.

Den anpassade tillagningen ar idealisk for alla finare delar (t.ex.
omtaliga delar av not, kalv, gris, lamm och fagel), som ska
tilagas medium/rosa eller precis lagom genomstekt. Kottet
forblir saftigt och mort.

Anvanda anpassad tillagning
Anvisning
Anvand bara farskt och hygieniskt kétt utan skador

Med anpassad tillagning far du alltid en fin rosa nyans péa
kottet. Det &r inte ett tecken pé for kort tillagningstid

Anvand endast benfritt kott

Anvand inte upptinat kott

Det gér dven att anvénda kryddat eller marinerat kott

Vid anpassad tillagning bdr du alltid anvanda fals 1

Vid den hér typen av tillagning ska inte kdttet tdckas dver
Kottet ska inte heller vandas under anpassad tillagning
Kéttbitens storlek, tjocklek och typ avgér tillagningens langd

Karlets material och kokzonens prestanda kan paverka
tillagningstiden

Anvand inte anpassad tillagning tillsammans med tidsf6rval.

Starta inte anpassad tillagning férrén ugnen har svalnat helt
(rumstemperatur).

Om temperaturdisplayen véxlar mellan H resp. i1 och Wl nér du
startar anpassad tillagning, ar ugnen inte tillrackligt sval.

Vanta tills ugnen har svalnat helt innan du startar anpassad
tillagning.

1. Placera en glas- eller porslinstallrik pa gallret i ugnen, pa
fals 1, om du ska férvarma tallriken.

Under uppvarmningsfasen (15 - 20 minuter) visas Il pa
temperaturdisplayen.

3. Ansa kottet fran fett och senor.

4.Bryn kottet ordentligt runt om, sa att du far en riktig skorpa
med stekaromer.

5.Nér det hors en signal och i visas pa temperaturdisplayen,

kan du placera steken pa en glas- eller porslinstallrik i ugnen.

6. Nar tillagningstiden har gatt ut lyfter du ur steken och sténger
av ugnen.

Anvisning: Kott som har tillagats med anpassad tillagning
behodver inte vila och kan utan problem varmhallas i lag
temperatur.

Tabell, anpassad tillagning

Tabelluppgifterna &r riktvarden. Stektiderna syftar pd stekning i
het panna med fett.

Placera ankbréstet kallt i en panna och bryn forst skinnsidan.
Efter anpassad tillagning med grill pa fals 3 skapar du en
knaprig skorpa i 250 °C i 3 - 5 minuter.

Information om vidarebearbetning, fler tips och recept hittar du i
tillhérande kokbok.

Stekningi Anpassad
minuter tillagning i
minuter
Flask
Filé, hel (ca 500 g) 5-6 100 -120
Ryggdel (ca 1 kg, 4 - 5 cm tjock) 5-6 120 - 150
Medaljonger (5 cm tjocka) 3-4 45 - 60
Ryggbiffar (2 - 3 cm tjock) 2-3 30-45
Not
Filé, hel (1,5 kg) 6-7 160 - 200
Rostbiff 6-7 180 - 210
(ca 1,5 kg, 5 -6 cm tjock)
Fransyska (6 - 7 cm tjock) 6-7 240 - 300
Medaljonger (5 cm tjocka) 3-4 60 - 80
Rumpstek (3 cm tjock) 3-4 50-70
Notbiff (3 cm tjock) 3-4 50-70
Kalv
Filé, hel (ca 800 g) 4-5 150 - 180
Fransyska (ca 2 kg, 8 - 9 cm tjock) 6-7 360 - 420
Fransyska (ca 1,5 kg, 4 -5 cm 6-7 240 - 300
tjock)
Medaljonger (4 cm tjocka) 3-4 70-90
Lamm
Benfri ryggdel (ca 200 g) 2-3 30-40
Benfri bog, uppbunden (ca 1 kg) 6-7 240 - 300
Fagel
Kycklingbrést (150 - 200 g)* 4-5 90-120
Ankbrést (300 - 400 g)** 10 - 12** 70 - 90**
Kycklingbrést (1 kg)* 4-5 150 - 180
Kyckling (2 - 3 cm)* 3-4 40 - 60

* Genomstekt
** L&s anvisningarna

Tips och rad

Servera pa férvarmda tallrikar med
varm sas

Kétt som har tillagats
med anpassad tillag-
ning kallnar snabbt

Sla pa dver-/undervarme (& och stall
in temperaturen 60 °C. Sma kottbitar
kan varmhallas i upp till 45 minuter
och storre bitar i upp till 2 timmar

Kétt som har tillagats
med anpassad tillag-
ning ska varmhallas
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Upptining

| det har kapitlet informerar vi om

m upptining med CircoTherm®-varmluft
m hur du anvander upptiningslaget

Upptining med CircoTherm®-varmliuft

Anvand CircoTherm®-varmluft for att tina upp och tillaga
kylvaror eller djupfrysta produkter.
Anvisning

m Upptinade kylvaror och djupfryst (framférallt kdtt) kraver
kortare tillagningstider an farska varor.

m Du far lagga till upptiningstiden till tillagningstiden for fryst
kott.

m Tina alltid fryst fagel fore tillagning, sd att du kan ta ur den
ordentligt.

m Tillaga fryst fisk pd samma temperatur som farsk fisk

m Du kan passa pé att kora rejalt med djupfrysta
grénsaksblandningar i aluminiumskalar samtidigt i ugnen

= Vid upptining péa en fals anvand fals 1, vid tva falsar anvands
fals 1 + 3.

m FOlj tillverkarens anvisningar for djupfrysta livsmedel.

Frysvara Tempera- Upptinings-
turi °C  tid i minuter

Réa djupfrysta produkter/frusna 50 30-90

livsmedel

Konservering

/\ Risk fér skador!

Vid felaktig konservering av livsmedel kan glasburkarna
explodera. Tank pa foljande:

m Frukt och gronsaker ska vara farska och felfria
m Anvand endast hela och rena glasburkar
m Vid konservering i ugnen far du inte rora vid glasburkarna

Ugnen far rum med max sex glasburkar samtidigt, for
konservering av 2, 1 eller 1'% liter, med
CircoTherm® varmluft (&,

Anvisning
m Vid konserveringen bér du anvanda glasburkar av samma
storlek och med samma innehall.

m Se hela tiden till att glasburkarna ar riktigt rena, bade vid
férberedelse och vid forslutning.

m Anvand endast varmetéaliga gummiringar.

m Foljande livsmedel kan inte konserveras med den har ugnen:
innehallet i platburkar, fisk eller pastejer.

Forberedelse av frukt
1.Skdlj frukten och skala vid behov, karna ur och dela i bitar.
2. Fyll glasburkarna med frukt, upp till ca 2 cm fran kanten.

3.Fyll glasen med varm, avskummad sockerlosning (ca V4 liter
per literglas).

Till en liter vatten:
m ca 250 g socker, till sét frukt
m ca 500 g socker, till sur frukt
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Frysvara Tempera- Upptinings-

turi°C  tid i minuter
Brod/kuvertbrod (0,75 - 1,5 kg) 50 30-60
Torra, djupfrysta smakakor 60 45 -60
Fuktiga, djupfrysta smakakor 50 50-70
Upptiningslage

Med upptiningslaget kan du tina kansliga bakverk (t.ex.
graddtarta).
1. Aktivera funktionen CircoTherm® varmluft [&.

2.Vrid ner féreslagen temperatur till 40 °C med
termostatvredet. Vrid sedan termostatvredet ytterligare ett
steg at vanster.

Upptiningslaget aktiveras. Du far upp =— == pa
temperaturdisplayen.

3. Djupfrysta produkter tinas i 25 - 45 minuter, beroende pa typ
och mangd.

4.Ta ut det djupfrysta ur ugnen och
lat eftertina i 30 - 45 minuter.

Vid mindre méngder (smébitar) kan du korta upptiningen till
15 - 20 minuter och eftertiningen till 10 - 15 minuter.

Anvisning: Atergé till funktionen CircoTherm® varmluft
genom att vrida termostatvredet at hoger. Nu visas installd
temperatur for CircoTherm® varmluft pa temperaturdisplayen.

Férberedelse av grénsaker
1. Skolj gronsakerna och ansa efter behov, dela i mindre bitar.

2.Fyll glasburkarna med gronsaker, upp till ca 2 cm fran
kanten.

3. Fyll genast glasburkarna med uppkokat vatten.

Forslut burkarna
1. Torka av glasburkarnas kanter med en ren, fuktad trasa.

2.L&gg pa en torr gummiring med lock och forslut glasburken
med klamma.

Starta konserveringen
1. Placera langpannan pa fals 1.

2.Placera glasburkarna i en triangel, sa att de inte ror vid
varandra.

4

3.Hall 1% liter hett vatten (ca 80 °C) i langpannan.
4. Stall in CircoTherm® varmluft pa 160 °C.



m Lat glasburkar med %z eller 1 liters innehall bubbla i ca
50 minuter

m Lat glasburkar med 1% liters innehall bubbla i ca
60 minuter

Avsluta konserveringen
Frukt, gurka och tomatpuré:
1.Sténg av ugnen séa snart det bubblar i alla glasburkar.

2.1 4t glasburkarna sta kvar i stdngd ugn ytterligare nagra
minuter.

m Hallon, jordgubbar, korsbér eller gurka: ca 5 - 10 minuter
m Ovrig frukt: ca 10 - 15 minuter

Sjalvrengoring

Vid sjalvrengéring varms ugnen upp till ca. 500 °C. Detta
branner bort sténk fran ugnsstekning, grilining eller bakning; allt
du behdver gor ar att aska ur ugnen.

Du kan vélja mellan tre rengéringslagen.

Lage Rengdringsgrad Tid

1 |att ca 1 timme, 15 minuter
2 medel ca 1 timme, 30 minuter
3 intensiv ca 2 timmar

Ju kraftigare och &ldre smuts, desto intensivare rengéringslage
maste du valja. Det racker om du rengér ugnen varannan eller
var tredje manad. Rengdringen drar bara ca 2,5 - 4,7 kWh.

Viktiga anvisningar

Ugnsluckan lases av sakerhetsskal automatiskt. Ugnsluckan
kan inte 6ppnas igen férrédn ugnen har svalnat. Pilla inte upp
lashaken for hand.

Forsok inte 6ppna ugnsluckan under sjalvrengoéringen. Det kan
avbryta rengoéringsprogrammet.

Ugnsbelysningen lyser inte vid sjalvrengoring.

A Brandfara!!

Ugnen blir valdigt varm utanpa. Se till sa att ugnens framsida &r
fri. Hang aldrig bréannbara féremal som t.ex. kokshanddukar pa
luckhandtaget. Se till att barnen inte &r i narheten.

Fore rengodring

Ugnen maste vara tom. Ta ut tilloehor, karl och ugnsstegar ur
ugnen. Hur du tar ut ugnsstegarna finns beskrivet i kapitlet
Skotsel och rengdbring. Om du inte tar ur ugnsstegarna hoérs en
ljudsignal. Rengoringen startar da inte.

Rengor ugnsluckan och kanterna runt ugnsutrymmet, vid
tatningen. Rengdr inte tatningslisten med slipande medel.

Se till att ugnsluckan ar stéangd fére rengoring.

/\ Brandrisk!

Losa matrester, fett och steksky kan bdrja brinna. Torka ur
ugnsutrymmet med fuktig trasa.

Samtidig rengéring av tillbehor

Ugnsstegarna ar inte avsedda for sjalvrengoéring. Ta ut dem ur
ugnsutrymmet. Om du vill passa pa och rengéra tillbehor
samtidigt kan du kopa en tillboehdrshallare.

Du hittar pa tilloehorshallaren hos service eller péa Internet,
bestéllningsnumret ar 466546.

Tillbehorshallaren géar att satta i fran hdger eller vanster.

m Tomatpuré eller appelmos: ca 15 - 20 minuter

Gronsaker:

1. Minska temperaturen till 100 °C sa snart det bubblar i alla
glasburkarna. Lat glasburkarna bubbla vidare i ca 60 minuter
i stangd ugn.

2.S5la av enheten.

3.Lat glasburkarna sta kvar i stdngd ugn ytterligare ca
15 - 30 minuter.

Ta ut glasburkarna

1. Stall burkarna pa en ren handduk, tack dver och skydda mot
drag.

2. Avlagsna klammorna férst nar glasburkarna har kallnat.

—_—

Da kan du samtidigt rengdra emaljerade tillbehor, som
t.ex. langpanna utan nonstick-belaggning. Endast ett tillbehor
kan rengoras under sjélvrengoéringen.

Oemaljerade tillbehdr som t.ex. galler ar inte avsedda for
sjalvrengéring. Ta ut dem ur ugnsutrymmet.
A Risk for allvarliga personskador!!

Rengo6r aldrig platar och formar med nonstick-beldggning
under sjalvrengdring. Den hdga varmen férstér belaggningen
och bildar giftiga gaser.

Anvisning: Vilka tillbehdr som klarar sjélvrengdring ser du i
tabellen éver extratilloehor i bérjan av bruksanvisningen.

Stalla in rengoOringslaget
1. Stall funktionsvredet pa [. P& temperaturdisplayen visas 0.

2.Valj rengdringslaget med termostatvredet.
Den pyrolytiska sjalvrengdringen gar igang inom ett par
sekunder.

P4 klockdisplayen visas sjalvrengdringstiden. Ugnen startas
inom nagra sekunder. Funktionstiden raknar ned péa displayen.

Ugnsluckan lases efter start.

Efter sjalvrengoringen

Klockdisplayen visar 0:00 och =1 blinkar. Stéall funktionsvredet
pa o och tryck en gang pa <I>-knappen. Du kan inte &ppna
ugnsluckan férran ugnen har svalnat.

Sténg av rengoringen

Vrid tillbaka funktionsvredet till 0. Ugnsluckan gar inte att
Oppna fdérrdn ugnen svalnat.

Byta rengéringslage

Du kan inte byta rengéringslage efter start.
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Kér rengoéringen nattetid

Skjut upp fardigtiden for rengéringen till natten, sa kan du
anvanda ugnen dagtid. Stall in enligt beskrivningen i punkt 1
och 2.

1. Tryck p& klockknappen <|>> tills du far upp —ksymbolen.

Skotsel och rengoring

Skot och rengdr ugnen ordentligt, sé haller den sig hel och fin.
Har férklarar vi hur du skoter och rengdr ugnen.

Anvisningar
m Det kan finnas sma missfargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

m Skuggranderna pa luckglaset &r ljusreflexer fran ugnslampan.

m Emalj brénns vid mycket hoga temperaturer. Det kan ge sma
fargavvikelser. Det ar normalt och paverkar inte funktionen.
Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt och hallet.
Darfér kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.

Rengoringsmedel

Folj anvisningarna i tabellen, sa skadar du inte de olika ytorna
genom att anvanda fel rengéringsmedel. Anvand

m inga skarpa eller skurande rengéringsmedel,
m inga starka, alkoholhaltiga rengdringsmedel,
m inga harda skursvampar eller kokssvamparr,

m inte hogtryckstvétt eller angrengdéring.

Skélj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Omrade Rengoringsmedel

Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med
mjuk trasa. Anvand inte fénsterputs eller
glasskrapa.

Ugnsfronten

Rostfritt stal Varmvatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa och eftertorka med
mjuk trasa. Ta alltid bort kalk-, fett-, star-
kelse- och proteinflackar direkt. Det kan

uppsta korrosion under sadana flackar.

Service och aterférséljare har specialmedel
for rostfritt som passar fér varma ytor. Lagg
pa medlet mycket tunt med mjuk trasa.

Luckglasen Fénsterputs:
Rengdr med mjuk trasa. Anvand inte

glasskrapa.

Luckskydd Rengdringsmedel for rostfritt (finns hos ser-
vice och aterférsaljarna):

Faolj tillverkarens anvisningar.

Varmvatten och diskmedel eller attikslos-
ning:

Rengdr med disktrasa.

Ar det jattesmutsigt, anvand rostfri skurboll
eller ugnsrengdring. Anvand bara ugnsren-
g6ring i kall ugn.

Ugnsutrymmet

Anvand helst sjalvrengdringen. Las kapitlet
Sjélvrengéring !

Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Ugnslampglaset

Varmvatten och diskmedel:
BI&tlagg och rengdr med disktrasa eller -
borste.

Ugnsstegarna
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2. Skjut upp fardigtiden med vredet.

Ugnen staller sig i standbylage. Displayen visar klockan. Nar
funktionen géar igang, raknar funktionstiden ned.

Efter rengoring

Torka ur eventuell aska ur ugnsutrymmet med fuktig trasa nar
det svalnat.

Omrade Rengoringsmedel

Ugnsutdragen Varmvatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa eller -borste.
Ta inte bort smorjfettet pa utdragsskenorna,
rengdr dem helst hopskjutna. Blétlagg eller
maskindiska inte, rengor inte heller med
sjalvrengoring. Du kan skada utdragsske-
norna.

Tillbehor Varmvatten och diskmedel:

Bl6tlagg och reng6ér med disktrasa eller -
borste.

Rengora ugnsgaller

Nér du reng6r ugnsgaller med utdragsskenor ar det enklare att
ta ur dem forst.

A Risk for brannskador pa grund av heta delar inuti ugnen!
Vanta tills ugnsutrymmet har svalnat.

1. Tryck ugnsgallrets framre del uppat och haka loss pa sidorna
(bild A).

2.Dra ugnsgallrets bakre del framat och haka loss pa sidorna
(bild B).

o
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3.Rengdr ugnsgallren med diskmedel och disksvamp eller -
borste.

4.Hang tilloaka ugnsgallren pé respektive ugnsvagg.

5.Skjut in ugnsgallrets bakre del mot anslaget.

6. Tryck ugnsgallret bakat.

7.Skjut in ugnsgallrets framre del mot anslaget och tryck nedat.

8.For in utdragsskenorna till anslaget och stdng ugnsluckan.



Haka av och hdnga pa ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengdrning och for att ta ur
luckglasen.

Ugnsluckans gangjérn har varsin sparr. Nar sparrarna ar
nedfallda (bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta
bort. Nar gangjarnssparren ar uppfélld (bild B) ar gangjarnen
sakrade. De kan inte gé ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen kan sléa ihop med stor kraft om de inte ar sakrade.
Se till s"att spéarrarna alltid ar helt nedfallda, resp. helt uppfallda
nar du ska haka av ugnsluckan.

Haka av luckan
1.Oppna ugnsluckan helt och héllet.

2.Fall in spérrarna till vanster och hoger (bild A).

3.Stang ugnsluckan till anslaget. Ta tag med bada hénderna till
vanster och hoger. Stang lite till och dra ut (bild B).

Hanga pa luckan
Hang pa ugnsluckan i omvand ordning.

1.Se till s& att du for in badda gangjéarnen i 6ppningen nar du
hénger pa ugnsluckan (bild A).

2.Skéaran under gangjarnen ska snappa i pa bada sidor
(bild B).

1
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3.Fall in bada sparrarna igen (bild C). Stang ugnsluckan.

A Risk for personskador!!

Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ut av misstag eller
om ett gangjarn gér ihop. Kontakta service.

Ta bort luckskyddet

Skyddet pa ugnsluckan kan bli missféargat. Vid grundlig
rengdring kan du ta bort skyddet.

1. Oppna ugnsluckan helt och hallet.

2. Skruva loss skyddet fran ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till
vanster och hoger (bild A).

3.Ta av skyddet (bild B).

Qg

Se till s& att ugnsluckan inte slar igen nar skyddet &r
borttaget. D& kan innerglaset bli skadat.

Rengor skyddet med rengdringsmedel for rostfritt stal.
4, Satt tillbaka skyddet och fast det.
5.5tang ugnsluckan.

Ta ur och satta i luckans glasskivor

Du kan ta bort glasskivorna i ugnsluckan, sa att du kommer at
att rengdra battre.

Se till sa att du sétter tillbaka de inre glasskivorna i ratt ordning.
Anvand numren som star pa glasen, sa att de hamnar i réatt
ordning.

Demontera

1.Hang av ugnsluckan och lagg den med handtaget ned pa en
handduk.

2.Skruva bort skyddet upptill pa ugnsluckan. Skruva ur
skruvarna till vanster och hoger (bild A).

3. Lyft upp den 6vre glasskivan och dra ut den, ta bort de bada
mindre packningarna (bild B).

4. Skruva loss fastklammorna till héger och vanster. Lyft upp
skivan och ta bort fastena (bild C).
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5.Ta bort packningarna under skivan (bild D). Ta bort
packningen genom att dra den uppat. Dra ut skivan.

6.Dra ut det nedre luckglaset snett uppéat.

7.Skruva INTE ur skruvarna till véanster och hoger pa platdelen
(bild E).

Rengdr glasen med fénsterputs och mjuk trasa.

A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengéringsmedel.

Montering

Se till sa att texten "Right above" ar upp och ner nedtill till
vanster pa bada glasen nar du monterar.

1. Skjut in det undre glaset snett bakat (bild A).
2.Skjut in det mellersta glaset (bild B).

Fel och reparationer

Du behdver inte alltid ringa service. Manga ganger kan du sjélv
atgérda felet. | tabellen nedan hittar du nagra tips pa atgarder.

Felsékningstabell

3.Sétt pa hoger och vanster fastklamma pa glasskivan, passa
in s& att de tacker skruvhalen och skruva fast (bild C).

4. Satt pa packningarna igen under skivan (bild D).

5.F0r in det 6vre glaset snett bakat i bada fastena. Se till att inte
packningen skjuts tillbaka (bild E).

6.Satt pa de sma packningarna igen till hdger och vanster pa
glasskivan (bild F).

[T

7.Satt tillbaka skyddet och skruva fast.
8.Hanga pa ugnsluckan igen.

Anvand inte ugnen forran du kontrollerat att glasen ar réatt
monterade.

2\ Risk for stotar!
m Det &r bara behorig elektriker som far jobba med
elektroniken.

m Enheten ska vara stromlds vid reparation. Sla av
automatsakringen eller ta ur proppen i proppskapet i
vaningen.

Fel Mdjlig orsak

Anvisning/atgard

Elproblem (t.ex. kontrollampor som inte
lyser).

Trasig sékring.

Kontrollera sakringen i proppskapet, byt om det
behovs.

Vatska eller 16s deg hamnar pa ena sidan. Enheten star inte vagratt

Kontrollera inbyggnaden (se monteringsanvis-
ningen)

Enheten fungerar inte, pa klockdisplayen Stromavbrott

blinkar .04,
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Fel Méijlig orsak Anvisning/atgard

P& klockdisplayen blinkar {:04, tempera- Strémmatningen till enheten bréts Tryck pé klockknappen, stéll klockan igen (se

turdisplayen visar "rrr”. medan enheten var igang. kapitlet Klocka).

Temperaturdisplayen visar EXXX, Internt elektronikfel. Tryck péd klockknappen. Om meddelandet inte for-

tex. £ 300, svinner, dra ur natkontakten och koppla in den igen
efter ca. 10 sekunder.

Kontrollerna pa enheten fungerar inte, Enheten ar spérrad. Aterkalla spérren (se kapitlet Barnsakring).

temperaturdisplayen visar c= och -5-.

Kontrollerna pd enheten fungerar inte, Enheten &r permanentsparrad. Aterkalla permanentspérren (se kapitlet Barnsak-

temperaturdisplayen visar c= och -5F. ring).

Enheten varms inte upp, pa klockdis- Du har kommit at en knappkombi- Stéang av enheten, hall infoknappen intryckt i

playen blinkar kolonet, temperaturdis- nation.
playen visar tex. {G0a.

3 sekunder, sedan klockknappen i 4 sekunder och
dérefter infoknappen igen i 3 sekunder.

Fel p& elektroniska funktioner. Stromspik (t.ex. blixtnedslag). Stéll in funktionen igen.

N&r en funktion aktiveras visas Heller i p& Enheten har inte svalnat tillrdck- ~ Vanta tills enheten svalnat, prova sedan att starta

temperaturdisplayen. ligt. funktionen igen.
Enheten stanger av sig sjalv automatiskt, Enheten har stangts av som Vrid tillbaka funktionsvredet till O.
p& temperaturdisplayen blinkar G060 skydd mot dverhettning.

Det ryker vid ugnsstekning och grilining.  Det ér fett som forbranns pa gril- Grilla pa eller ugnsstek vidare tills fettet pa grillele-

lelementet.

mentet brants bort.

Gallret eller langpannan ar felak- Lagg gallret i langpannan och skjut in dem tillsam-

tigt placerade.

mans pa en lagre fals.

Det bildas mycket kondensvatten i ugnen. Det &r normalt (t.ex. for kakor med Oppna luckan lite d& och d& nar ugnen &r igang.
fuktig garnering eller stora stekar).

Emaljerade tillbeh6r har matta, ljusa Helt normalt, beror pa droppande Ingen atgérd.
flackar. kott- eller gronsakssaft.
Immiga luckglas. Helt normalt, beror pa befintliga  Varm upp enheten till 100 °C och stdng av igen

temperaturskillnader.

efter 5 minuter.

Felmeddelande med £

Far du upp ett felmeddelande med £ pa displayen, tryck pa ©-
knappen. Darmed raderar du felmeddelandet. Du maste

eventuellt stalla in klockan igen. Om felet &terkommer, kontakta
service.

Foéljande felmeddelanden kan du atgarda sjalv.

Felmeddelande Mojlig orsak

Anvisning/atgard

cont En knapp har varit intryckt for Tryck en gang pa varje knapp. Kontrollera om

lange eller fastnat.

knapparna &r rena. Star felmeddelandet kvar, kon-
takta service.

m
Ky}

Ugnstemperaturen ar fér hdg. Ugnsluckan lases. Vanta tills ugnen har svalnat.

Radera felmeddelandet med (®-knappen.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar temperaturtaliga
40 W-lampor hos service eller aterforsaljarna. Anvand bara

sadana lampor.
/\ Risk for stétar!!

Sla av automatséakringen eller skruva ur proppen i proppskéapet.

1.L&gg en kokshandduk i den kalla ugnen fér att undvika

skador.

2.Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna bakat med
tummen (bild A).

3.Skruva ur lampan och byt ut den mot samma lamptyp (bild

B).

A

—_—

4. Satt tillbaka lampglaset. Satt in det pa ena sidan och tryck
fast det p& andra sidan. Glaset sndpper fast.

5.Ta ut kbkshandduken och sétt i sékringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampglas bestéller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.
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Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi forsdker
alltid hitta en 16sning som passar, sa att vi inte skickar ut
tekniker i onddan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), s& kan vi hjalpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
till hdger, pa sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren héar pa en
gang, sa slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

Provratter

Tabellerna ar framtagna f6r provningsinstitut for att underlatta
provning och test av olika ugnar.

Provratter enligt standard EN 50304/EN 60350 (2009) resp.
IEC 60350.

Service ©

Tank pa att serviceteknikerns besok inte ar gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad forteckning
Over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. Da vet du att det &r utbildade
servicetekniker som gor reparationen med originalreservdelar
till din vitvara.

Folj anvisningarna om férvarmning i tabellerna. Tabellvardena
géller utan snabbuppvarmning.

Anvisning: N&r du bakar, prova forst den lagre av de angivna
temperaturerna.

Graddning Fals Funktions- Temperatur Baktid i minuter
typ i°C

Spritsade kakor 3 O 140-150* 25-35

1 (&)/[%) 140-150 25-35

1+3 (&)/[8 140-150* 30-40

1+3+4 &)/ 130-140% 40-50

Smakakor (20 st. per plat) 3 O 160-170** 25-30

1 BV 160-180 25-35

1+3 EVER 140-150* 30-40

1+3+4 EVER 140-150** 35-50

Sockerkaka 2 O 160-170* 25-35

1 (&)/[H 160-170* 25-35

/é}lj(?eAI;Jaj med lock (placera mérka formar bredvid varandra, 1 (&)/[] 170-180* 60-70
[

é%aeAI;:)aj med lock (placera mdrka formar bredvid varandra, 1 (&)/(E 180-190 75-85
i

Appelpaj med lock (placera mérka formar diagonalt, bild B) 1+3 ESVER! 170 -180* 65-75

* FOrvarm ugnen
** Forvarm i 10 minuter

N |




Grilla Fals Funktions- Temperatur Grilltid i minuter

typ
Varma smdérgésar* (langpanna + galler) 3+4 =/ 275 Vo-2
Biffar, 12 st.** (langpanna + galler) 3+4 =/ inkt 20-30

* Forvarm ugnen
** Vand efter 25 av tiden
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	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!

	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...

	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!

	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.
	Fare for forbrænding!

	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.

	Fare for skoldning!
	■ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!

	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!

	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.
	Fare for tilskadekomst!
	Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.



	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.
	Fare for elektrisk stød!

	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Brandfare!
	■ Løstliggende madrester, fedt og stegesaft kan antændes under selvrens. Fjern altid grove tilsmudsninger fra ovnrum og tilbehør inden selvrens.
	Brandfare!

	■ Apparatet bliver meget varmt på ydersiden under selvrens. Hæng aldrig brændbare genstande som f.eks. viskestykker på dørgrebet. Sørg for, at apparatets forside er utildækket. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for forbrænding!
	■ Ovnrummet bliver meget varmt under selvrens. Luk aldrig apparatets dør op, og forsøg ikke at flytte låsepalen med hånden. Lad apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!

	■ ; Apparatet bliver meget varmt på ydersiden under selvrens. Rør aldrig ved ovndøren. Lad apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for alvorlige sundhedsskader!
	Apparatet bliver meget varmt under selvrens. Slip-let-belægningen på plader og forme bliver ødelagt, og der dannes giftig gas. Bageplader og forme med slip-let- belægning må aldrig rengøres med selvrens. Der må kun rengøres emaljeret tilbehø...

	Årsager til skader
	Pas på!
	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Energibesparelse


	Miljøvenlig bortskaffelse
	Den nye ovn
	Betjeningsfelt
	Forsænkbare betjeningsknapper

	Ovnfunktioner


	Ovnrum
	Ovnlampe
	Køleventilator
	Tilbehør
	Tilbehør
	Bemærk
	Bemærk



	Sætte tilbehør ind
	Riller
	: Fare for forbrænding!
	Bemærk

	Ekstra tilbehør
	Dørsikring
	Inden den første ibrugtagning
	Indstille klokkeslæt
	Bemærk



	I urdisplayet blinker ‹:‹‹.
	1. Tryk kort på ur-funktionstasten KJ for at skifte til indstillingstilstand.
	2. Indstil det korrekte klokkeslæt med drejeknappen.
	Rengøre apparatet

	Apparatet skal rengøres, inden det tages i brug første gang.
	1. Tag tilbehøret og emballagerester ud af ovnrummet.
	2. Rengør tilbehør og ovnrum med varmt opvaskevand (se kapitel: Rengøring og pleje).
	3. Opvarm med over­/undervarme % ved 240 °C i 60 minutter.
	4. Tør ovnrummet af med varmt opvaskevand, når det er kølet af.
	5. Rengør apparatet udvendigt med en blød fugtig klud og varmt opvaskevand.
	Betjene apparatet
	Tænde apparatet
	1. Drej ovnfunktionsvælgeren, til den ønskede ovnfunktion er indstillet.
	2. Drej temperaturvælgeren for at ændre den foreslående temperatur.
	Anvisninger
	Aktuel temperatur
	Bemærk
	Opvarmningskontrol



	Slukke apparatet
	Ændre grundindstillinger

	Apparatet skal være slukket og må ikke være låst.
	1. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder for at åbne menuen Grundindstillinger.
	2. Tryk flere gang kort på info-tasten ±, indtil indstillingssymbolet for grundindstillingen for den pågældende undermenu vises i temperaturdisplayet (f.eks. ™„ƒ).
	3. Indstil den ønskede grundindstilling i undermenuen med temperaturvælgeren (f.eks. ™„„).

	4. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.
	™‚‹
	™‚‚
	™ƒ‚
	™„‹
	™„‚
	™„ƒ
	™„„

	Automatisk sikkerhedsafbrydelse
	Elektronisk ur
	Urdisplay
	Anvisninger
	Tænde og slukke for urdisplay
	1. Hold ur-funktionstasten KJ nede i 6 sekunder.


	2. Tryk kort på ur-funktionstasten KJ.

	Minutur
	1. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ, at symbolerne KJ og Q begynder at lyse.
	2. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. †:‹‹ minutter).

	Driftstid

	Apparatet slukker automatisk efter en indstillet driftstid.
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ, at symbolerne KJ og x begynder at lyse.

	3. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. ‚:„‹ time).

	Apparatet slukker automatisk, når varigheden af driften er udløbet.
	1. Drej ovnfunktions­ og temperaturvælgeren tilbage til position Û.
	2. Tryk på ur-funktionstasten KJ for at afslutte urfunktionen.
	Sluttid for drift

	Apparatet slukker automatisk på et forindstillet tidspunkt.
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ, at symbolerne KJ og y begynder at lyse.

	3. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks. klokken ‚ƒ:„‹ ).

	Når det indstillede sluttidspunkt for drift nås, slukker apparatet automatisk.
	1. Drej ovnfunktions­ og temperaturvælgeren tilbage til position Û.
	2. Tryk på ur-funktionstasten KJ for at afslutte urfunktionen.
	Forvalgt drift
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ, at symbolerne KJ og x begynder at lyse.

	3. Indstil driftsvarigheden med drejeknappen (f.eks. ‚:„‹ time).
	4. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ, at symbolerne KJ og y begynder at lyse.

	5. Indstil sluttid for drift med drejeknappen (f.eks. klokken ‚ƒ:„‹ ).
	6. Drej ovnfunktions­ og temperaturvælgeren tilbage til position Û.
	7. Tryk på ur-funktionstasten KJ for at afslutte urfunktionen.


	Indstille klokkeslæt

	De kan kun ændre klokkeslættet, når der ikke er nogen aktive urfunktioner.
	1. Tryk så mange gange på ur-funktionstasten KJ , at symbolerne KJ og 3 begynder at lyse.
	2. Indstil klokkeslættet med drejeknappen.
	Lynopvarmning
	Bemærk
	1. Indstil ovnfunktion og temperatur.
	2. Tryk på urfunktionstasten KJ flere gange, indtil symbolerne KJ og f lyser, og Œ vises i urdisplayet.

	3. Drej drejeknappen mod højre.

	Kontrollere, korrigere eller slette indstillinger
	1. Tryk på ur-funktionstasten KJ gentagne gange, indtil det pågældende symbol lyser for at kontrollere indstillingerne.
	2. Om ønsket kan De korrigere indstillingen med drejeknappen.
	3. Hvis De vil slette indstillingen, skal de dreje drejeknappen til venstre til den oprindelige værdi.
	Børnesikring
	Låsning
	Låse apparatet
	1. Sluk for apparatet.
	2. Hold info-tasten ± nede, indtil ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Drej temperaturvælgeren, til ™‚‚ vises i temperaturdisplayet.
	4. Hold info-tasten ± nede, indtil symbolet ‚ vises i temperaturdisplayet.

	Bemærk
	Deaktivere låsning
	1. Hold info-tasten ± nede, indtil ™‚‚ vises i temperaturdisplayet.
	2. Drej temperaturvælgeren, til ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Hold info-tasten± nede, indtil symbolet ‚ forsvinder.




	Permanent låsning
	Lås apparatet permanent
	1. Sluk for apparatet.
	2. Hold info-tasten ± nede, indtil ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Drej temperaturvælgeren, til ™ƒ‚ vises i temperaturdisplayet.

	4. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.
	Bemærk
	Deaktivere permanent låsning midlertidigt
	1. Hold info-tasten ± nede, indtil ™ƒ‚ vises i temperaturdisplayet.
	2. Drej temperaturvælgeren, til ™ƒ‹ vises i temperaturdisplayet.


	3. Hold info-tasten± nede, indtil symbolet ‚ forsvinder.
	4. Tænd for apparatet inden for 30 sekunder.
	Deaktivere låsning permanent
	1. Hold info-tasten ± nede, indtil ™ƒ‚ vises i temperaturdisplayet.
	2. Drej temperaturvælgeren, til ™ƒ‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Hold info-tasten ± nede, indtil symbolet ‚ forsvinder.
	4. Tryk på info-tasten i 3 sekunder inden for 30 sekunder.
	5. Drej temperaturvælgeren, til ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.


	6. Hold info-tasten ± nede i 3 sekunder.
	Bagning
	Bemærk
	Bagning i forme og på bageplader
	Bageforme
	Bageplader




	Bage i flere lag
	Bagetabel til grunddej og småkager
	1
	150-160
	35-45
	3
	150-160
	1+3
	150-160
	40-50
	-
	-
	1
	150-160
	60-80
	2
	160-170
	1
	160-170
	25-35
	2
	170-180
	1
	160-170
	50-70
	3
	180-190
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	70-100
	2
	170-180
	1
	160-170
	70-100
	2
	180-190*
	1
	180-190*
	10-15
	3
	190-200*
	1
	160-170
	20-30
	2
	170-180
	1
	150-160
	30-45
	2
	160-170
	1
	150-160
	25-45
	2
	160-170
	1
	160-170
	50-70
	3
	170-180
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	40-50
	3
	170-180
	1
	160-170
	2
	160-170
	1
	160-170
	40-50
	2
	170-180
	1
	160-170
	20-30
	3
	170-180
	1 + 3
	160-170
	30-40
	-
	-
	1
	80
	100-150
	3
	80-90
	1 + 3
	80
	150-170
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	3
	200-210
	1 + 3
	180-200*
	25-35
	-
	-
	1
	190-200*
	25-35
	3
	200-210*
	1 + 3
	190-200*
	30-40
	-
	-
	1
	150-160*
	20-40
	3
	160-170*
	1 + 3
	160-170
	25-35
	-
	-
	1
	140-150*
	15-25
	3
	140-150*
	1 + 3
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1 + 3+ 4
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1
	170-180*
	15-20
	3
	180-190*
	1+3
	160-170*
	20-30
	-
	-
	2
	200*
	20-40
	2
	240*
	2
	200*
	20-35
	2
	240*
	1
	200*
	10-15
	2
	240*
	1
	180*
	40-65
	2
	200*
	2
	200*
	10-15
	2
	240*
	2
	180*
	15-25
	2
	200*
	3
	180*
	30-40
	3
	200*
	2
	200*
	15-25
	2
	240*

	Bagetabel for madretter og dybfrosne færdigprodukter
	Anvisninger
	1
	190-200*
	20-35
	1
	180-200
	1 + 3
	170-190
	35-45
	-
	-
	1
	190-200*
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	50-60
	1
	170-190
	1
	180-200*
	30-45
	1
	190-210
	1
	170-190*
	45-55
	1
	170-190
	1
	180-190
	60-75
	1
	160-170
	1+3
	180-190
	60-75
	-
	-
	1
	180-200
	10-20
	1
	200-220
	1+3
	170-190
	20-30
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	1
	180-200
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	190-200
	15-25
	1
	210-230
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	180-200
	15-30
	1
	200-220
	1
	180-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	1
	180-200
	1
	180-200
	5-10
	1
	200-220
	1
	170-190
	15-20
	1
	170-190
	1
	180-200
	5-15
	1
	180-200
	1
	180-200
	15-20
	1
	190-210
	1
	190-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	190-200
	20-45
	1
	200-220
	1
	190-200
	35-45
	1
	180-200

	Tips og tricks
	Stegning
	: Der er fare for tilskadekomst, hvis der anvendes stegefade og -gryder, der ikke er varmebestandige!


	Stegning uden låg
	Stegning i universalbradepanden
	Stegning i universalbradepanden med forsænket rist
	Stegning i universalbradepanden med stegeplade

	Stegning med låg
	Stegetabel
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-210
	1
	170-180
	30-45
	3
	200-230
	1
	160-170
	120-150
	2
	200-220
	1
	160-170
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-150
	2
	180-200
	1
	170-180
	70-90
	2
	180-200
	1
	170-180
	80-100
	2
	180-200
	1
	160-170
	70-80
	2
	190-210
	1
	180-190
	45-65
	2
	200-220
	1
	180-190
	30-45
	2
	200-220
	1
	170-180
	120-150
	2
	200-220
	1
	170-180
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	90-120
	2
	180-200
	1
	160-170
	120-150
	2
	170-190
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	180-190
	70-110
	2
	200-220
	1
	180-190*
	40-50
	2
	200-220*
	1
	180-190*
	30-40
	2
	200-220*
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-220
	1
	160-150
	90-120
	2
	190-210
	1
	150-160
	130-180
	2
	180-200
	1
	160-170
	90-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-140
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	70-80
	2
	180-200
	1
	160-170
	20-30
	2
	190-210
	1
	160-170
	30-40
	2
	180-200

	Tips og tricks
	Grilning
	Pas på!
	Beskadigelse af materialer på grund af varme

	Anvisninger


	Termogrilning
	2
	170-190
	140-160
	2
	180-200
	120-150
	2
	220-240
	40-50
	2
	170-190
	120-150
	2
	210-230
	40-50
	2
	200-220
	60-80
	2
	180-200
	90-120
	3
	230-250
	30-45
	1
	150-170
	130-160
	2
	160-180
	80-100
	2
	180-200
	50-80

	Grilning på flade
	Bemærk
	Tabel for grill med stor flade +
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	8-12
	4
	‚Ÿ£
	10-15
	4
	250
	10-14
	3
	250
	25-30
	3
	250
	25-30
	4
	220
	15-20
	4
	220
	15-20
	3
	220
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	10-15
	Tabel for grill med lille flade (
	4
	250
	12-15
	3
	250
	35-45
	3
	250
	30-40
	4
	230
	15-20
	4
	230
	15-20
	3
	230
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	12-18

	CircoTherm® varmluft Eco
	Anvisninger

	Langtidsstegning
	Anvende langtidsstegning
	Anvisninger
	1. Skub glas- eller porcelænfadet ind i ovnen i rille 1 på en rist for at forvarme fadet.



	2. Aktiver ovnfunktionen Langtidsstegning /.
	3. Puds kødet fri for fedt og sener.
	4. Brun kødet godt på alle sider, så der opnås en god stegeskorpe.
	5. Når der høres et signal, og ‹Ÿ vises i temperaturdisplayet, skal kødet lægges på glas- eller porcelænsfadet i ovnen.
	6. Tag kødet ud, når tilberedningstiden er udløbet, og sluk apparatet.
	Bemærk


	Langtidsstegningstabel
	5 - 6
	100 - 120
	5 - 6
	120 - 150
	3 - 4
	45 - 60
	2 - 3
	30 - 45
	6 - 7
	160 - 200
	6 - 7
	180 - 210
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	60 - 80
	3 - 4
	50 - 70
	3 - 4
	50 - 70
	4 - 5
	150 - 180
	6 - 7
	360 - 420
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	70 - 90
	2 - 3
	30 - 40
	6 - 7
	240 - 300
	4 - 5
	10 - 12**
	70 - 90**
	4 - 5
	150 - 180
	3 - 4
	40 - 60

	Tips og tricks
	Optøning
	Optøning med CircoTherm® varmluft
	Anvisninger

	50
	30 - 90
	50
	30 - 60
	60
	45 - 60
	50
	50 - 70


	Optøningstrin
	1. Tænd for ovnfunktionen CircoTherm varmluft 3.
	2. Reducer den foreslåede temperatur til 40 °C med temperaturvælgeren. Drej derefter temperaturvælgeren et hak længere mod venstre.
	3. Tø dybfrostprodukterne op i 25­45 minutter afhængig af art og størrelse.
	4. Tag dybfrostproduktet ud af ovnrummet, og lad det tø yderligere op i 30-45 minutter.
	Bemærk
	Henkogning
	: Fare for tilskadekomst!
	Sylteglas med forkert henkogte fødevarer kan sprænges. Overhold følgende anvisninger:
	Anvisninger
	Forberede frugt
	1. Vask frugterne, og skræl, udkern og skær dem i mindre stykker alt efter type.
	2. Fyld frugt i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.



	3. Fyld sylteglas med varm, afskummet sukkerlage (ca. Y liter for et literglas).
	Forberede grøntsager
	1. Vask grøntsagerne, og gør dem i stand, og skær dem i mindre stykker.
	2. Fyld grøntsager i sylteglas til ca. 2 cm under kanten.
	3. Fyld omgående sylteglassene med varmt, kogt vand.

	Lukke sylteglas
	1. Tør kanten af sylteglassene af med en ren opvredet klud.
	2. Læg gummiring og låg på i våd tilstand, og luk glassene med en klemme.

	Starte henkogning
	1. Skub universalbradepanden ind i rille 1.


	2. Placer sylteglassene i en trekant, uden at de berører hinanden.
	3. Hæld ½ liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.

	4. Indstil CircoTherm® varmluft 3 med 160 °C.
	Afslutte henkogning
	1. Sluk apparatet, så snart alle sylteglas bobler.


	2. Lad sylteglassene blive stående nogle minutter i den lukkede ovn.


	Ved grøntsager:
	1. Nedsæt temperaturen til 100 °C, så snart alle sylteglas bobler. Lad sylteglassene boble videre i ca. 60 minutter i den lukkede ovn.
	2. Sluk for apparatet.
	3. Lad sylteglassene blive ca. 15 - 30 minutter i den lukkede ovn.
	Tage sylteglassene ud
	1. Stil sylteglassene på en ren klud, dæk dem til, og sørg for, at de ikke får træk.
	2. Fjern først klemmerne, når glassene er kolde.

	Pyrolytisk rengøring
	Vigtigt
	: Brandfare!


	Inden rengøringen
	: Brandfare!
	Rense tilbehør med selvrens
	: Fare for alvorlige sundhedsskader!

	Bemærk

	Indstille rengøringstrin
	1. Sæt funktionsvælgeren på x. I temperaturdisplayet vises 0.
	2. Indstil rengøringstrinnet med temperaturvælgeren.
	Efter rengøring
	Afbryde rengøring
	Ændre rengøringstrin
	Rengøring skal foregå om natten
	1. Tryk på urfunktionstasten KJ, indtil symbolet yvises.


	2. Forskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med drejeknappen.

	Efter selvrens
	Pleje og rengøring
	Anvisninger
	Rengøringsmiddel


	Rengøre ribberammer
	: Fare for forbrænding pga. varme dele inde i ovnen.!
	1. Tryk ribberammen op foran, og træk den af i sideværts retning (figur A).

	2. Tryk den bagerste del af ribberammen fremad, og træk den af i sideværts retning (figur B).
	3. Rengør ribberammerne med opvaskemiddel og svamp eller med en børste.
	4. Sæt ribberammen på plads igen i den samme side.
	5. Skyd den bagerste del af ribberammen ind til anslaget.
	6. Tryk ribberammen bagud.

	7. Stik ribberammen ind foran, til den når anslaget, og tryk den nedad.
	8. Skyd teleskopudtrækkene helt ind til anslaget, og luk apparatets dør.


	Afmontere/montere ovndør
	: Fare for tilskadekomst!
	Tage døren af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Vip de to låsepaler i venstre og højre side op (figur A).
	3. Luk ovndøren i til anslaget. Tag fat i døren med begge hænder i venstre og højre side. Luk den lidt mere, og træk ud (figur B).

	Sætte døren på
	1. Når ovndøren sættes på plads, skal begge hængsler føres lige ind i åbningerne (figur A).

	2. Kærven på hængslerne skal gå i indgreb på begge sider (figur B).
	3. Vip begge låsepaler ned igen (figur C). Luk ovndøren.
	: Fare for tilskadekomst!


	Tage dørafdækning af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Skru afdækningen på ovndøren af. Skru skruerne i højre og venstre side ud (figur A).
	3. Tag afdækningen af (figur B).
	Sørg for, at ovndøren ikke bliver lukket, så længe afdækningen er taget af. Den indvendige glasrude kan blive beskadiget.
	4. Sæt afdækningen på igen, og fastgør den.
	5. Luk ovndøren.



	Afmontage/montage af glasruder i ovndør
	Afmontage
	1. Tag ovndøren af, og læg den på et viskestykke med håndtaget nedad.
	2. Skru afdækningen foroven på ovndøren af. Skru skruerne i højre og venstre side ud (figur A).

	3. Løft den øverste glasrude, og træk den ud, og tag de to små tætninger af (figur B).
	4. Skru holdeklemmerne af i venstre og højre side. Løft glasruden, og tag klemmerne af ruden (figur C).

	5. Tag tætningen forneden på glasruden af (figur D). Træk i tætningen, tag den ud opad. Træk glasruden ud.
	6. Træk den underste rude skråt opad og ud.

	7. Skru IKKE skruerne af metaldelen i højre og venstre side (figur E).
	: Fare for tilskadekomst!
	Montage
	1. Skyd den nederste glasrude skråt ind og bagud (figur A).


	2. Skyd den mellemste glasrude ind (figur B).
	3. Placer holdeklemmerne i højre og venstre side på glasruden, så fjedrene er placeret over skruehullet, og skru dem fast (figur C).

	4. Hægt tætningen på igen forneden på glasruden (figur D).
	5. Skyd den øverste glasrude skråt ind og bagud i de to holdere. Pas på, at tætningen ikke bliver skubbet bagud (figur E).

	6. Sæt de to små tætninger på i højre og venstre side af glasruden igen (figur F).
	7. Sæt afdækningen på, og skru den fast.
	8. Sæt ovndøren på plads.
	Fejl og reparation
	: Fare for elektrisk stød!
	Fejltabel
	Fejlmeddelelser med “




	Udskifte ovnlampepære i ovnloft
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	2. Tag glasafdækningen af. Tryk metallaskerne bagud med tommelfingeren (figur A).

	3. Skru pæren ud, og udskift den med en ny af samme type (figur B).
	4. Sæt glasafdækningen på igen. Sæt den først på plads i den ene side, og tryk den derefter på plads i den anden side. Glasset går i indgreb.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Glasafdækning
	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	Prøveretter
	Bemærk
	3
	%
	140-150*
	25-35
	1
	“/|
	140-150
	25-35
	1+3
	3/~
	140-150*
	30-40
	1+3+4
	3/~
	130-140*
	40-50
	3
	%
	160-170**
	25-30
	1
	“/|
	160-180
	25-35
	1+3
	3/~
	140-150**
	30-40
	1+3+4
	3/~
	140-150**
	35-50
	2
	%
	160-170*
	25-35
	1
	3/~
	160-170*
	25-35
	1
	0/}
	170-180*
	60-70
	1
	“/|
	180-190
	75-85
	1+3
	3/~
	170-180*
	65-75
	3+4
	+/š
	275
	^-2
	3+4
	+/š
	‚Ÿ£
	20-30
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	: Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite on tarkoitettu ainoastaan kalusteeseen asennettavaksi. Noudata asennusohjeita.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Laita varuste aina oikein päin uunitilaan. Katso varusteita koskeva kuvaus käyttöohjekirjassa.
	Palovaara!
	■ Uunitilassa säilytettävät, palavat esineet voivat syttyä palamaan. Älä säilytä palavia esineitä uunitilassa. Älä avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite pois päältä ja irrota verkkopistoke tai kytke sulake sul...
	Palovaara!

	■ Laitteen luukkua avattaessa muodostuu ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa kuumennuselementtejä ja syttyä palamaan. Älä laita irrallista leivinpaperia varusteen päälle, kun esilämmität uunin. Laita leivinpaperin päälle aina painoksi as...

	Palovamman vaara!
	■ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!

	■ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.
	Palovamman vaara!

	■ Alkoholihöyryt voivat syttyä kuumassa uunissa. Älä valmista ruokia, joissa on runsaasti väkevää alkoholia. Käytä vain väkeviä alkoholijuomia vain pieniä määriä. Avaa laitteen luukku varovasti.

	Palovamman vaara!
	■ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!

	■ Laitteesta voi tulla kuumaa höyryä, kun avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku varovasti. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!

	■ Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi höyrystyä kuumaksi höyryksi. Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.
	Loukkaantumisvaara!
	Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi särkyä. Älä käytä puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.



	Sähköiskun vaara!
	■ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	Sähköiskun vaara!

	■ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.
	Sähköiskun vaara!

	■ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.
	Sähköiskun vaara!

	■ Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen liitännöissä sähkövirtaa. Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.
	Sähköiskun vaara!

	■ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Palovaara!
	■ Irralliset ruoantähteet, rasva ja paistoliemi voivat syttyä itsepuhdistuksen aikana palamaan. Poista karkea lika uunitilasta ja varusteista ennen jokaista itsepuhdistusta.
	Palovaara!

	■ Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä ripusta palavia esineitä, esim. keittiöpyyhkeitä luukun kahvaan. Pidä laitteen etupuoli vapaana. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	■ Uunitila kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä avaa laitteen luukkua tai käsittele lukitushakaa käsin. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Palovamman vaara!

	■ ; Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	Vakavien terveysvahinkojen vaara!
	Laite kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa peltien ja vuokien tarttumatonta pinnoitetta ja siitä muodostuu myrkyllisiä kaasuja. Älä puhdista tarttumattomalla pinnoitteella varustettuja peltejä ja vuokia its...

	Vaurioiden syyt
	Huomio!
	Energiansäästö- ja ympäristönsuojeluohjeet
	Energiansäästö


	Ympäristöystävällinen hävittäminen
	Uusi uunisi
	Ohjauspaneeli
	Sisäänpainettavat valitsimet

	Käyttötavat


	Uunitila
	Uunilamppu
	Jäähdytyspuhallin
	Varusteet
	Varusteet
	Huomautus
	Huomautus



	Varusteiden asettaminen uuniin
	Kannatinkorkeudet
	: Palovamman vaara!
	Huomautus

	Lisävarusteet
	Luukun lukitsin
	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Kellonajan asetus
	Huomautus



	Kellonäytössä vilkkuu ‹:‹‹.
	1. Siirry asetustilaan painamalla lyhyesti aikatoimintovalitsinta KJ.
	2. Aseta tämänhetkinen kellonaika kiertovalitsimella.
	Laitteen puhdistaminen

	Puhdista laite ennen ensimmäistä käyttöä.
	1. Poista varusteet ja pakkausjäämät uunitilasta.
	2. Puhdista varusteet ja uunitila kuumalla astianpesuaineliuoksella (ks. luku: Puhdistus ja hoito).
	3. Kuumenna ylä-/alalämmöllä % 240 °C:ssa 60 minuuttia.
	4. Pyyhi jäähtynyt uunitila kuumalla astianpesuaineliuoksella.
	5. Puhdista laitteen ulkopinta pehmeällä, kostealla liinalla ja astianpesuaineliuoksella.
	Laitteen käyttö
	Laitteen kytkeminen päälle
	1. Kierrä käyttötavan valitsinta, kunnes haluttu käyttötapa on asetettu.
	2. Muuta ehdotettu lämpötila kiertämällä lämpötilanvalitsinta.
	Huomautuksia
	Lämpötila nyt
	Huomautus
	Lämpenemisen osoitin



	Laitteen kytkeminen pois päältä
	Perusasetusten muutos

	Laitteen pitää olla pois päältä eikä se saa olla lukittuna.
	1. Paina Info­näppäintä ± 3 sekunnin ajan, jolloin pääset valikkoon Perusasetukset.
	2. Paina Info­näppäintä ± lyhyesti niin monta kertaa, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy alavalikon senhetkisen perusasetuksen säätösymboli (esim. ™„ƒ).
	3. Säädä lämpötilanvalitsimella alavalikon haluamasi perusasetus (esim. ™„„).

	4. Paina Info­näppäintä ± 3 sekunnin ajan.
	™‚‹
	™‚‚
	™ƒ‚
	™„‹
	™„‚
	™„ƒ
	™„„

	Automaattinen turvakatkaisu
	Monitoimikello
	Kellonäyttö
	Huomautuksia
	Kellonäytön kytkeminen pois päältä ja päälle
	1. Paina aikatoimintovalitsinta KJ 6 sekunnin ajan.


	2. Paina lyhyesti aikatoimintovalitsinta KJ.

	Hälytin
	1. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja Q palavat.
	2. Aseta toiminta-aika kiertovalitsimella (esim. †:‹‹ minuuttia).

	Toiminta-aika

	Automaattinen pois päältä kytkentä asetetun toiminta-ajan jälkeen.
	1. Aseta käyttötapa ja lämpötila.
	2. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja x palavat.

	3. Aseta toiminta-aika kiertovalitsimella (esim. ‚:„‹ tuntia).

	Kun toiminta-aika on kulunut loppuun, laite kytkeytyy automaattisesti pois päältä.
	1. Kierrä käyttötavan- ja lämpötilanvalitsin takaisinpäin asentoon Û.
	2. Lopeta aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta KJ.
	Toiminnon päättyminen

	Automaattinen pois päältä kytkentä asetettuna ajankohtana.
	1. Aseta käyttötapa ja lämpötila.
	2. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja y palavat.

	3. Aseta toiminnon päättyminen kiertovalitsimella (esim. klo ‚ƒ:„‹ ).

	Laite kytkeytyy asetettuna päättymisajankohtana automaattisesti pois päältä.
	1. Kierrä käyttötavan- ja lämpötilanvalitsin takaisinpäin asentoon Û.
	2. Lopeta aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta KJ.
	Esivalintakäyttö
	1. Aseta käyttötapa ja lämpötila.
	2. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja x palavat.

	3. Aseta toiminta-aika kiertovalitsimella (esim. ‚:„‹ tuntia).
	4. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja y palavat.

	5. Aseta toiminnon päättyminen kiertovalitsimella (esim. klo ‚ƒ:„‹ ).
	6. Kierrä käyttötavan- ja lämpötilanvalitsin takaisinpäin asentoon Û.
	7. Lopeta aikatoiminto painamalla aikatoimintovalitsinta KJ.


	Kellonajan asetus

	Voit muuttaa kellonajan vain, kun mikään aikatoiminto ei ole aktiivinen.
	1. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja 3 palavat.
	2. Aseta kellonaika kiertovalitsimella.
	Pikakuumennus
	Huomautus
	1. Aseta käyttötapa ja lämpötila.
	2. Paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että symbolit KJ ja f palavat ja Œ ilmestyy kellonäyttöön.

	3. Kierrä kiertovalitsinta oikealle.

	Asetusten tarkastaminen, korjaaminen tai poistaminen
	1. Kun haluat tarkastaa asetuksesi, paina aikatoimintovalitsinta KJ niin monta kertaa, että kyseinen symboli palaa.
	2. Tarvittaessa voit korjata asetustasi kiertovalitsimella.
	3. Jos haluat poistaa asetuksesi, kierrä kiertovalitsinta vasemmalle takaisin lähtöarvoon.
	Lapsilukko
	Lukitus
	Laitteen lukitseminen
	1. Kytke laite pois päältä.
	2. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™‚‹.
	3. Kierrä lämpötilanvalitsinta, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™‚‚.
	4. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy symboli ‚.

	Huomautus
	Laitteen lukituksen avaaminen
	1. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™‚‚.
	2. Kierrä lämpötilanvalitsinta, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™‚‹.
	3. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes symboli ‚ sammuu.




	Pysyvä lukitus
	Laitteen lukitseminen pysyvästi
	1. Kytke laite pois päältä.
	2. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™‚‹.
	3. Kierrä lämpötilanvalitsinta, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™ƒ‚.

	4. Paina Info­näppäintä ± 3 sekunnin ajan.
	Huomautus
	Pysyvän lukituksen avaaminen hetkeksi
	1. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™ƒ‚.
	2. Kierrä lämpötilanvalitsinta, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™ƒ‹.


	3. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes symboli ‚ sammuu.
	4. Kytke laite 30 sekunnin kuluessa päälle.
	Laitteen lukituksen avaaminen pysyvästi
	1. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™ƒ‚.
	2. Kierrä lämpötilanvalitsinta, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™ƒ‹.
	3. Pidä Info-näppäin ± painettuna, kunnes symboli ‚ sammuu.
	4. Paina 30 sekunnin kuluessa Info-näppäintä uudelleen 3 sekunnin ajan.
	5. Kierrä lämpötilanvalitsinta, kunnes lämpötilanäyttöön ilmestyy ™‚‹.


	6. Paina Info­näppäintä ± 3 sekunnin ajan.
	Paistaminen
	Huomautus
	Paistaminen vuoassa ja pellillä
	Leivontavuoat
	Leivinpellit




	Paistaminen useammalla tasolla
	Paistotaulukko perustaikinoille ja pienleivonnaisille
	1
	150-160
	35-45
	3
	150-160
	1+3
	150-160
	40-50
	-
	-
	1
	150-160
	60-80
	2
	160-170
	1
	160-170
	25-35
	2
	170-180
	1
	160-170
	50-70
	3
	180-190
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	70-100
	2
	170-180
	1
	160-170
	70-100
	2
	180-190*
	1
	180-190*
	10-15
	3
	190-200*
	1
	160-170
	20-30
	2
	170-180
	1
	150-160
	30-45
	2
	160-170
	1
	150-160
	25-45
	2
	160-170
	1
	160-170
	50-70
	3
	170-180
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	40-50
	3
	170-180
	1
	160-170
	2
	160-170
	1
	160-170
	40-50
	2
	170-180
	1
	160-170
	20-30
	3
	170-180
	1 + 3
	160-170
	30-40
	-
	-
	1
	80
	100-150
	3
	80-90
	1 + 3
	80
	150-170
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	3
	200-210
	1 + 3
	180-200*
	25-35
	-
	-
	1
	190-200*
	25-35
	3
	200-210*
	1 + 3
	190-200*
	30-40
	-
	-
	1
	150-160*
	20-40
	3
	160-170*
	1 + 3
	160-170
	25-35
	-
	-
	1
	140-150*
	15-25
	3
	140-150*
	1 + 3
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1 + 3+ 4
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1
	170-180*
	15-20
	3
	180-190*
	1+3
	160-170*
	20-30
	-
	-
	2
	200*
	20-40
	2
	240*
	2
	200*
	20-35
	2
	240*
	1
	200*
	10-15
	2
	240*
	1
	180*
	40-65
	2
	200*
	2
	200*
	10-15
	2
	240*
	2
	180*
	15-25
	2
	200*
	3
	180*
	30-40
	3
	200*
	2
	200*
	15-25
	2
	240*

	Paistotaulukko ruoille ja pakastetuille valmistuotteille
	Huomautuksia
	1
	190-200*
	20-35
	1
	180-200
	1 + 3
	170-190
	35-45
	-
	-
	1
	190-200*
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	50-60
	1
	170-190
	1
	180-200*
	30-45
	1
	190-210
	1
	170-190*
	45-55
	1
	170-190
	1
	180-190
	60-75
	1
	160-170
	1+3
	180-190
	60-75
	-
	-
	1
	180-200
	10-20
	1
	200-220
	1+3
	170-190
	20-30
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	1
	180-200
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	190-200
	15-25
	1
	210-230
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	180-200
	15-30
	1
	200-220
	1
	180-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	1
	180-200
	1
	180-200
	5-10
	1
	200-220
	1
	170-190
	15-20
	1
	170-190
	1
	180-200
	5-15
	1
	180-200
	1
	180-200
	15-20
	1
	190-210
	1
	190-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	190-200
	20-45
	1
	200-220
	1
	190-200
	35-45
	1
	180-200

	Ohjeita ja vihjeitä
	Paistaminen
	: Kuumuutta kestämätön paistoastia aiheuttaa loukkaantumisaavan!


	Paistaminen avoimessa astiassa
	Paistaminen uunipannulla
	Paistaminen uunipannulla ja taivutetulla ritilällä
	Paistaminen uunipannulla ja paistopellillä

	Paistaminen suljetussa astiassa
	Paistotaulukko
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-210
	1
	170-180
	30-45
	3
	200-230
	1
	160-170
	120-150
	2
	200-220
	1
	160-170
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-150
	2
	180-200
	1
	170-180
	70-90
	2
	180-200
	1
	170-180
	80-100
	2
	180-200
	1
	160-170
	70-80
	2
	190-210
	1
	180-190
	45-65
	2
	200-220
	1
	180-190
	30-45
	2
	200-220
	1
	170-180
	120-150
	2
	200-220
	1
	170-180
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	90-120
	2
	180-200
	1
	160-170
	120-150
	2
	170-190
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	180-190
	70-110
	2
	200-220
	1
	180-190*
	40-50
	2
	200-220*
	1
	180-190*
	30-40
	2
	200-220*
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-220
	1
	160-150
	90-120
	2
	190-210
	1
	150-160
	130-180
	2
	180-200
	1
	160-170
	90-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-140
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	70-80
	2
	180-200
	1
	160-170
	20-30
	2
	190-210
	1
	160-170
	30-40
	2
	180-200

	Ohjeita ja vihjeitä
	Grillaus
	Huomio!
	Kuumuus aiheuttaa vaurioita

	Huomautuksia


	Thermo-grillaus
	2
	170-190
	140-160
	2
	180-200
	120-150
	2
	220-240
	40-50
	2
	170-190
	120-150
	2
	210-230
	40-50
	2
	200-220
	60-80
	2
	180-200
	90-120
	3
	230-250
	30-45
	1
	150-170
	130-160
	2
	160-180
	80-100
	2
	180-200
	50-80

	Tasogrillaus
	Huomautus
	Taulukko Grilli, suuri +
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	8-12
	4
	‚Ÿ£
	10-15
	4
	250
	10-14
	3
	250
	25-30
	3
	250
	25-30
	4
	220
	15-20
	4
	220
	15-20
	3
	220
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	10-15
	Taulukko Grilli pieni (
	4
	250
	12-15
	3
	250
	35-45
	3
	250
	30-40
	4
	230
	15-20
	4
	230
	15-20
	3
	230
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	12-18

	CircoTherm®-kiertoilma Eco
	Huomautuksia

	Mieto kypsennys
	Miedon kypsennyksen käyttö
	Huomautuksia
	1. Esilämmitä lasi- tai posliinilautanen työntämällä se ritilällä uuniin kannatinkorkeudelle 1.



	2. Kytke päälle käyttötapa Mieto kypsennys /.
	3. Poista lihasta rasva ja kalvot.
	4. Ruskista liha jopa puolelta kunnolla, jotta pinta sulkeutuu ja siihen tulee paahtamisesta aromeja.
	5. Kun kuulet äänimerkin ja näyttöön ilmestyy ‹Ÿ, laita paistettava tuote lasi- tai posliinilautasella uuniin.
	6. Ota paistettava tuote uunista kypsennysajan päätyttyä ja kytke laite pois päältä.
	Huomautus


	Miedon kypsennyksen taulukko
	5 - 6
	100 - 120
	5 - 6
	120 - 150
	3 - 4
	45 - 60
	2 - 3
	30 - 45
	6 - 7
	160 - 200
	6 - 7
	180 - 210
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	60 - 80
	3 - 4
	50 - 70
	3 - 4
	50 - 70
	4 - 5
	150 - 180
	6 - 7
	360 - 420
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	70 - 90
	2 - 3
	30 - 40
	6 - 7
	240 - 300
	4 - 5
	10 - 12**
	70 - 90**
	4 - 5
	150 - 180
	3 - 4
	40 - 60

	Ohjeita ja vihjeitä
	Pakasteiden sulatus
	Sulatus CircoTherm®-kiertoilmalla
	Huomautuksia

	50
	30 - 90
	50
	30 - 60
	60
	45 - 60
	50
	50 - 70


	Sulatusteho
	1. Kytke käyttötapa CircoTherm®-kiertoilma 3 päälle.
	2. Laske ehdotettu lämpötila lämpötilanvalitsimelle arvoon 40 °C. Kierrä sitten lämpötilanvalitsin yhden pykälän verran edelleen vasemmalle.
	3. Sulata pakastetta sen lajista ja koosta riippuen 25 - 45 minuuttia.
	4. Ota pakaste uunista ja anna jälkisulaa 30 - 45 minuuttia.
	Huomautus
	Umpioiminen
	: Loukkaantumisvaara!
	Jos elintarvikkeita ei ole umpioitu lasipurkkeihin oikein, lasipurkit voivat haljeta. Noudata seuraavia ohjeita:
	Huomautuksia
	Hedelmien esivalmistelu
	1. Pese hedelmät ja kuori, poista kivet ja pilko lajista riippuen.
	2. Täytä lasipurkit hedelmillä noin 2 cm:n korkeudelle yläreunasta.



	3. Täytä lasipurkit kuumalla, vaahdottomalla sokeriliuoksella (n. Y litraa litran purkkiin).
	Vihannesten esivalmistelu
	1. Pese vihannekset ja puhdista ja pilko lajista riippuen.
	2. Täytä lasipurkit vihanneksilla noin 2 cm:n korkeudelle yläreunasta.
	3. Täytä lasipurkit heti kuumalla, keitetyllä vedellä.

	Lasipurkkien sulkeminen
	1. Pyyhi lasipurkkien reunat puhtaalla, kostealla liinalla.
	2. Laita märkä kumirengas ja kansi paikoilleen ja sulje lasipurkit sulkimilla.

	Umpioinnin käynnistäminen
	1. Työnnä uunipannu kannatinkorkeudelle 1.


	2. Aseta lasipurkit kolmioksi siten, että ne eivät kosketa toisiaan.
	3. Kaada ½ litraa kuumaa vettä (n. 80 °C) uunipannulle.

	4. Aseta CircoTherm® -kiertoilma 3 ja 160 °C.
	Umpioinnin lopettaminen
	1. Kytke laite pois päältä, kun lasipurkit kuplivat.


	2. Jätä lasipurkit vielä muutamaksi minuutiksi suljettuun uuniin.


	Vihannekset:
	1. Laske lämpötila 100 °C:een, kun lasipurkit kuplivat. Anna lasipurkkien kuplia suljetussa uunissa edelleen noin 60 minuuttia.
	2. Kytke laite pois päältä.
	3. Jätä lasipurkit vielä noin 15 - 30 minuutiksi suljettuun uuniin.
	Lasipurkkien poistaminen
	1. Laita lasipurkit puhtaalle liinalle, peitä ja suojaa vedolta.
	2. Poista sulkimet vasta, kun lasipurkit ovat kylmiä.

	Pyrolyysipuhdistus
	Tärkeitä ohjeita
	: Palovaara!


	Ennen puhdistusta
	: Palovaara!
	Varusteiden puhdistus mukana
	: Vakavien terveysvahinkojen vaara!

	Huomautus

	Puhdistustehon säätäminen
	1. Aseta käyttötavan valitsin asentoon x. Lämpötilanäyttöön ilmestyy 0.
	2. Aseta puhdistusteho lämpötilanvalitsimella.
	Kun puhdistus on päättynyt
	Puhdistuksen keskeyttäminen
	Puhdistustehon muuttaminen
	Haluat puhdistuksen tapahtuvan yöllä
	1. Paina aikatoimintovalitsinta KJ, kunnes symboli yilmestyy näyttöön.


	2. Siirrä kiertovalitsimella toiminnon päättyminen myöhäisemmäksi.

	Puhdistuksen jälkeen
	Hoito ja puhdistus
	Huomautuksia
	Puhdistusaine


	Ristikoiden puhdistus
	: Uunitilan kuumat osat aiheuttavat palovamman vaaran.!
	1. Paina ristikoita edestä ylöspäin ja ota sivuttain pois paikoiltaan (kuva A).

	2. Vedä ristikoita takaa eteenpäin ja ota sivuttain pois paikoiltaan (kuva A).
	3. Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienellä tai harjalla.
	4. Kiinnitä ristikot taas samalle sivuseinälle.
	5. Laita ristikot takaa paikalleen vasteeseen saakka.
	6. Paina ristikoita taaksepäin.

	7. Laita ristikot edestä paikalleen vasteeseen saakka ja paina alaspäin.
	8. Työnnä teleskooppikannattimet paikoilleen vasteeseen saakka ja sulje laitteen luukku.


	Uuninluukun irrotus ja asennus
	: Loukkaantumisvaara!
	Luukun irrotus
	1. Avaa uuninluukku kokonaan.
	2. Käännä molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla kokonaan auki (kuva A).
	3. Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun molemmin käsin vasemmalta ja oikealta. Sulje vielä hiukan pidemmälle ja vedä pois paikaltaan (kuva B).

	Luukun asennus
	1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, että asetat molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva A).

	2. Saranassa olevan uran pitää lukittua paikalleen kummallakin sivulla (kuva B).
	3. Käännä molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje uuninluukku.
	: Loukkaantumisvaara!


	Uuninluukun suojuksen irrotus
	1. Avaa uuninluukku kokonaan.
	2. Ruuvaa uuninluukun suojus irti. Ruuvaa tätä varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).
	3. Irrota suojus (kuva B).
	Varmista, että uuninluukkua ei suljeta, kun suojus on irti. Sisälasi voi vahingoittua.
	4. Laita suojus takaisin paikalleen ja kiinnitä se.
	5. Sulje uuninluukku.



	Luukun lasien irrotus ja asennus
	Irrotus
	1. Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen päälle kahva alaspäin.
	2. Ruuvaa uuninluukun yläreunassa oleva suojus irti. Ruuvaa tätä varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva A).

	3. Nosta ylintä lasia ja vedä se pois paikaltaan ja poista molemmat pienet tiivisteet (kuva B).
	4. Ruuvaa hakaset oikealla ja vasemmalla auki. Nosta lasia ja ota hakaset pois lasilta (kuva C).

	5. Poista lasin alaosassa oleva tiiviste (kuva D). Vedä tiiviste ylöspäin pois paikaltaan. Vedä lasi pois paikaltaan.
	6. Vedä alalasi viistosti ylöspäin pois paikaltaan.

	7. ÄLÄ ruuvaa vasemmalla ja oikealla metalliosassa olevia ruuveja irti (kuva E).
	: Loukkaantumisvaara!
	Asennus
	1. Työnnä alalasi viistosti taaksepäin paikalleen (kuva A).


	2. Työnnä keskimmäinen lasi paikalleen (kuva B).
	3. Aseta hakaset oikealla ja vasemmalla lasille, kohdista suoraan paikalleen siten, että jouset ovat ruuvinreiän päällä ja ruuvaa kiinni (kuva C).

	4. Aseta lasin alaosassa oleva tiiviste takaisin paikalleen (kuva D).
	5. Työnnä ylin lasi viistosti taaksepäin paikalleen molempiin pidikkeisiin. Varmista, että et tällöin työnnä tiivistettä taaksepäin (kuva E).

	6. Aseta molemmat pienet tiivisteet vasemmalla ja oikealla takaisin lasin päälle (kuva F).
	7. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.
	8. Laita uuninluukku paikalleen.
	Häiriöt ja korjaukset
	: Sähköiskun vaara!
	Häiriötaulukko
	Virheilmoitukset merkillä “




	Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
	: Sähköiskun vaara!
	1. Laita keittiöpyyhe kylmään uuniin vahinkojen välttämiseksi.
	2. Ota lampun suojus pois. Paina tätä varten metallituet peukalolla taaksepäin (kuva A).

	3. Kierrä lamppu irti ja vaihda se samanlaiseen lamppuun (kuva B).
	4. Aseta lasisuojus taas paikalleen. Laita ensin yksi sivu paikalleen ja paina toista sivua napakasti. Lasi lukittuu paikalleen.
	5. Ota keittiöpyyhe pois ja kytke sulake päälle.


	Lasisuojus
	Huoltopalvelu
	Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa


	Testiruoat
	Huomautus
	3
	%
	140-150*
	25-35
	1
	“/|
	140-150
	25-35
	1+3
	3/~
	140-150*
	30-40
	1+3+4
	3/~
	130-140*
	40-50
	3
	%
	160-170**
	20-30
	1
	“/|
	160-180
	25-35
	1+3
	3/~
	140-150**
	30-40
	1+3+4
	3/~
	140-150**
	35-50
	2
	%
	160-170*
	25-35
	1
	3/~
	160-170*
	25-35
	1
	0/}
	170 -180*
	60-70
	1
	“/|
	180-190
	75-85
	1+3
	3/~
	170 -180*
	65-75
	3+4
	+/š
	275
	^-2
	3+4
	+/š
	‚Ÿ£
	20-30
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	: Viktige sikkerhetsanvisninger
	Les denne bruksanvisningen nøye. Det er en forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet på en sikker og riktig måte. Ta vare på bruks- og monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen senere eller gi den videre til eventuelle kommende...
	Dette apparatet er kun beregnet for innbygging. Ta hensyn til monteringsanvisningen.
	Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under transport.
	Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til av autoriserte fagfolk. Skader som følge av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.
	Dette apparatet er kun beregnet på vanlig bruk i private husholdninger. Apparatet er kun beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold øye med apparatet når det er i bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over åtte år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Tilbehøret må alltid settes inn riktig vei i ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehør i bruksanvisningen.
	Brannfare!
	■ Brennbare gjenstander som oppbevares i ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri brennbare gjenstander i ovnsrommet. Du må aldri åpne apparatdøren dersom det oppstår røyk inni apparatet. Slå av apparatet og trekk ut strømledningen eller slå ...
	Brannfare!

	■ Når apparatdøren åpnes, oppstår det et luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri bakepapir på tilbehøret uten å feste det under forvarming. Hold bakepapiret på plass ved hjelp av et kokekar eller en ...

	Fare for forbrenning!
	■ Apparatet blir svært varmt. Den varme innsiden av ovnsrommet og varmeelementene må aldri berøres. La alltid apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!

	■ Tilbehør og kokekar blir svært varme. Bruk alltid grytekluter når du tar kokekar eller tilbehør ut av ovnsrommet.
	Fare for forbrenning!

	■ Alkoholdamp kan eksplodere i ovnsrommet. Tilbered aldri retter med store mengder drikkevarer med høyt alkoholinnhold. Bruk bare små mengder drikke med høy alkoholprosent. Åpne apparatdøren forsiktig.

	Fare for forbrenning!
	■ De tilgjengelige stedene blir svært varme under drift. Ta aldri på de varme delene. Hold barn på avstand.
	Fare for skålding!

	■ Når apparatdøren åpnes, kan det strømme ut varm damp. Åpne apparatdøren forsiktig. Hold barn på avstand.
	Fare for skålding!

	■ Vann i varmt ovnsrom kan føre til at det dannes svært varm vanndamp. Hell aldri vann inn i det varme ovnsrommet.
	Fare for personskader!
	Dersom glasset på apparatdøren er ripet opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape, sterke rengjøringsmidler eller poleringsmidler.



	Fare for elektrisk støt!
	■ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner må kun utføres av en servicetekniker som har fått opplæring av oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk støt!

	■ Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan smelte ved kontakt med varme apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene til elektriske apparater komme i kontakt med varme apparatdeler.
	Fare for elektrisk støt!

	■ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.
	Fare for elektrisk støt!

	■ Ved utskifting av ovnslampen er det strøm på kontaktene i lampefatningen. Før du skifter lampen, må du trekke ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsskapet.
	Fare for elektrisk støt!

	■ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Brannfare!
	■ Løse matrester, fett og stekesjy kan ta fyr under selvrensen. Før hver selvrens må du fjerne grov smuss fra ovnsrommet og tilbehøret.
	Brannfare!

	■ Apparatet blir svært varmt på utsiden når selvrens pågår. Heng aldri brennbare gjenstander, f.eks. kjøkkenhåndklær, på håndtaket. Hold fremsiden av apparatet fri. Hold barn på avstand.

	Fare for forbrenning!
	■ Ovnsrommet blir svært varmt når selvrens pågår. Åpne aldri apparatdøren eller skyv på låsehaken med hånden. La apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!

	■ ; Apparatet blir svært varmt på utsiden når selvrens pågår. Ikke ta på apparatdøren. La apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for alvorlige helseskader!
	Apparatet blir svært varmt når selvrens pågår. Slippbelegget på brett og former ødelegges av den høye varmen, og det oppstår giftgasser. Ikke la brett og former med slippbelegg stå i ovnen når selvrens pågår. Det er bare emaljert tilbehø...

	Årsaker til skader
	Obs!
	Energi- og miljøtips
	Energisparing


	Miljøvennlig håndtering
	Din nye stekeovn
	Betjeningsfelt
	Nedsenkbar dreiebryter

	Driftstyper


	Ovnsrom
	Ovnslampe
	Kjølevifte
	Tilbehør
	Tilbehør
	Merk
	Merk



	Skyve inn tilbehør
	Innsettingshøyder
	: Fare for forbrenning!
	Merk

	Spesialtilbehør
	Dørsikring
	Før første gangs bruk
	Stille inn klokkeslett
	Merk



	I klokkedisplayet blinker ‹:‹‹.
	1. Trykk kort på klokketastfunksjonen KJ for å komme til innstililngsmodus.
	2. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.
	Rengjøring av apparatet

	Apparatet skal rengjøres før du bruker det første gang.
	1. Ta tilbehør og emballasjerester ut av ovnsrommet.
	2. Rengjør tilbehøret og ovnsrommet med varmt såpevann (se kapittelet: Rengjøring og vedlikehold).
	3. Varm opp apparatet med Over-/undervarme % på 240 ºC i 60 minutter.
	4. Tørk av ovnsrommet med varmt såpevann når det er avkjølt.
	5. Rengjør apparatet på utsiden med en myk og fuktig klut med såpevann.
	Betjening av apparatet
	Slå på apparatet
	1. Drei driftstypevelgeren til ønsket driftstype er innstilt.
	2. Drei temperaturvelgeren for å endre den foreslåtte temperaturen.
	Merknader
	Aktuell temperatur
	Merk
	Oppvarmingskontroll



	Slå av apparatet
	Endring av grunninnstillingene

	Apparatet må være avslått og kan ikke være sperret.
	1. Hold infotasten ± inne i 3 sekunder for å gå til menyen Grunninnstillinger.
	2. Trykk på infotasten ± inntil innstillingssymbolet for den aktuelle grunninnstillingen for en undermeny vises i temperaturdisplayet (f.eks. ™„ƒ).
	3. Still inn ønsket grunninnstilling innen en undermeny ved hjelp av temperaturvelgeren (f.eks. ™„„).

	4. Trykk på infotasten ± i 3 sekunder.
	™‚‹
	™‚‚
	™ƒ‚
	™„‹
	™„‚
	™„ƒ
	™„„

	Automatisk sikkerhetsutkobling
	Elektronisk klokke
	Klokkedisplay
	Merknader
	Slå klokkedisplayet av og på
	1. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ i 6 sekunder.


	2. Trykk kort på klokkefunksjonstasten KJ.

	Korttids-varselur
	1. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og Q lyser.
	2. Still inn varigheten med dreieknappen (f.eks. †:‹‹ minutter).

	Driftsvarighet

	Apparatet slår seg automatisk av etter en innstilt varighet.
	1. Still inn driftstype og temperatur.
	2. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og x lyser.

	3. Still inn driftsvarigheten med dreieknappen (f.eks. ‚:„‹ timer).

	Når driftsvarigheten er telt ned, slås apparatet automatisk av.
	1. Drei driftstype- og temperaturvelgeren tilbake til stilling Û.
	2. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ for å avslutte klokkefunksjonen.
	Driftsslutt

	Apparatet slår seg automatisk av til et innstilt tidspunkt.
	1. Still inn driftstype og temperatur.
	2. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og y lyser.

	3. Still inn driftsslutt med dreieknappen (f.eks. kl. ‚ƒ:„‹ ).

	Apparatet slår seg automatisk av til den innstilte driftssluttiden.
	1. Drei driftstype- og temperaturvelgeren tilbake til stilling Û.
	2. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ for å avslutte klokkefunksjonen.
	Forvalg
	1. Still inn driftstype og temperatur.
	2. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og x lyser.

	3. Still inn driftsvarigheten med dreieknappen (f.eks. ‚:„‹ timer).
	4. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og y lyser.

	5. Still inn driftsslutt med dreieknappen (f.eks. kl. ‚ƒ:„‹ ).
	6. Drei driftstype- og temperaturvelgeren tilbake til stilling Û.
	7. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ for å avslutte klokkefunksjonen.


	Stille inn klokkeslett

	Du kan bare endre klokkeslettet dersom ingen annen klokkefunksjon er aktiv.
	1. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og 3 lyser.
	2. Still inn klokkeslettet med dreieknappen.
	Hurtigoppvarming
	Merk
	1. Still inn driftstype og temperatur.
	2. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ inntil symbolene KJ og f lyser og Œ vises i klokkedisplayet.

	3. Vri dreieknappen mot høyre.

	Kontrollere, korrigere eller slette innstillingene
	1. Hvis du vil kontrollere innstillingene, trykker du på klokkefunksjonstasten KJ inntil det tilhørende symbolet lyser.
	2. Du kan korrigere innstillingene med dreieknappen ved behov.
	3. Hvis du vil slette innstillingene, dreier du dreieknappen mot venstre tilbake til utgangsposisjonen.
	Barnesikring
	Sperring
	Sperre apparatet
	1. Slå av apparatet.
	2. Hold infotasten ± inne til ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Drei temperaturvelgeren til ™‚‚ vises i temperaturdisplayet.
	4. Hold infotasten ± inne til symbolet ‚ vises i temperaturdisplayet.

	Merk
	Låse opp apparatet
	1. Hold infotasten ± inne til ™‚‚ vises i temperaturdisplayet.
	2. Drei temperaturvelgeren til ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Hold infotasten ± inne til symbolet ‚ slukker.




	Permanent sperre
	Sperre apparatet permanent
	1. Slå av apparatet.
	2. Hold infotasten ± inne til ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Drei temperaturvelgeren til ™ƒ‚ vises i temperaturdisplayet.

	4. Hold infotasten ± inne i 3 sekunder.
	Merk
	Avbryte permanent sperre
	1. Hold infotasten ± inne til ™ƒ‚ vises i temperaturdisplayet.
	2. Drei temperaturvelgeren til ™ƒ‹ vises i temperaturdisplayet.


	3. Hold infotasten ± inne til symbolet ‚ slukker.
	4. Slå på apparatet innen 30 sekunder.
	Låse opp den permanente sperren
	1. Hold infotasten ± inne til ™ƒ‚ vises i temperaturdisplayet.
	2. Drei temperaturvelgeren til ™ƒ‹ vises i temperaturdisplayet.
	3. Hold infotasten ± inne til symbolet ‚ slukker.
	4. Hold infotasten inne i 3 sekunder i løpet av de neste 30 sekundene.
	5. Drei temperaturvelgeren til ™‚‹ vises i temperaturdisplayet.


	6. Hold infotasten ± inne i 3 sekunder.
	Steking
	Merk
	Steking i former og på brett
	Stekeformer
	Stekebrett




	Steking i flere høyder
	Steketabell for grunndeiger og bakverk
	1
	150-160
	35-45
	3
	150-160
	1+3
	150-160
	40-50
	-
	-
	1
	150-160
	60-80
	2
	160-170
	1
	160-170
	25-35
	2
	170-180
	1
	160-170
	50-70
	3
	180-190
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	70-100
	2
	170-180
	1
	160-170
	70-100
	2
	180-190*
	1
	180-190*
	10-15
	3
	190-200*
	1
	160-170
	20-30
	2
	170-180
	1
	150-160
	30-45
	2
	160-170
	1
	150-160
	25-45
	2
	160-170
	1
	160-170
	50-70
	3
	170-180
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	40-50
	3
	170-180
	1
	160-170
	2
	160-170
	1
	160-170
	40-50
	2
	170-180
	1
	160-170
	20-30
	3
	170-180
	1 + 3
	160-170
	30-40
	-
	-
	1
	80
	100-150
	3
	80-90
	1 + 3
	80
	150-170
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	3
	200-210
	1 + 3
	180-200*
	25-35
	-
	-
	1
	190-200*
	25-35
	3
	200-210*
	1 + 3
	190-200*
	30-40
	-
	-
	1
	150-160*
	20-40
	3
	160-170*
	1 + 3
	160-170
	25-35
	-
	-
	1
	140-150*
	15-25
	3
	140-150*
	1 + 3
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1 + 3+ 4
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1
	170-180*
	15-20
	3
	180-190*
	1+3
	160-170*
	20-30
	-
	-
	2
	200*
	20-40
	2
	240*
	2
	200*
	20-35
	2
	240*
	1
	200*
	10-15
	2
	240*
	1
	180*
	40-65
	2
	200*
	2
	200*
	10-15
	2
	240*
	2
	180*
	15-25
	2
	200*
	3
	180*
	30-40
	3
	200*
	2
	200*
	15-25
	2
	240*

	Steketabell for retter og dypfryste ferdigretter
	Merknader
	1
	190-200*
	20-35
	1
	180-200
	1 + 3
	170-190
	35-45
	-
	-
	1
	190-200*
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	50-60
	1
	170-190
	1
	180-200*
	30-45
	1
	190-210
	1
	170-190*
	45-55
	1
	170-190
	1
	180-190
	60-75
	1
	160-170
	1+3
	180-190
	60-75
	-
	-
	1
	180-200
	10-20
	1
	200-220
	1+3
	170-190
	20-30
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	1
	180-200
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	190-200
	15-25
	1
	210-230
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	180-200
	15-30
	1
	200-220
	1
	180-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	1
	180-200
	1
	180-200
	5-10
	1
	200-220
	1
	170-190
	15-20
	1
	170-190
	1
	180-200
	5-15
	1
	180-200
	1
	180-200
	15-20
	1
	190-210
	1
	190-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	190-200
	20-45
	1
	200-220
	1
	190-200
	35-45
	1
	180-200

	Tips og råd
	Steking
	: Fare for personskader ved bruk av stekegryter som ikke er varmebestandige!


	Åpen steking
	Steking i universalpanne
	Steking i universalpanne med krum rist
	Steking i universalpanne med stekebrett

	Steking i lukket kokekar
	Steketabell
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-210
	1
	170-180
	30-45
	3
	200-230
	1
	160-170
	120-150
	2
	200-220
	1
	160-170
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-150
	2
	180-200
	1
	170-180
	70-90
	2
	180-200
	1
	170-180
	80-100
	2
	180-200
	1
	160-170
	70-80
	2
	190-210
	1
	180-190
	45-65
	2
	200-220
	1
	180-190
	30-45
	2
	200-220
	1
	170-180
	120-150
	2
	200-220
	1
	170-180
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	90-120
	2
	180-200
	1
	160-170
	120-150
	2
	170-190
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	180-190
	70-110
	2
	200-220
	1
	180-190*
	40-50
	2
	200-220*
	1
	180-190*
	30-40
	2
	200-220*
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-220
	1
	160-150
	90-120
	2
	190-210
	1
	150-160
	130-180
	2
	180-200
	1
	160-170
	90-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-140
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	70-80
	2
	180-200
	1
	160-170
	20-30
	2
	190-210
	1
	160-170
	30-40
	2
	180-200

	Tips og råd
	Grilling
	Obs!
	Materielle skader på grunn av varmepåvirkning

	Merknader


	Termogrilling
	2
	170-190
	140-160
	2
	180-200
	120-150
	2
	220-240
	40-50
	2
	170-190
	120-150
	2
	210-230
	40-50
	2
	200-220
	60-80
	2
	180-200
	90-120
	3
	230-250
	30-45
	1
	150-170
	130-160
	2
	160-180
	80-100
	2
	180-200
	50-80

	Grilling av flate grillstykker
	Merk
	Tabell grill, stor flate +
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	8-12
	4
	‚Ÿ£
	10-15
	4
	250
	10-14
	3
	250
	25-30
	3
	250
	25-30
	4
	220
	15-20
	4
	220
	15-20
	3
	220
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	10-15
	Tabell grill, liten flate (
	4
	250
	12-15
	3
	250
	35-45
	3
	250
	30-40
	4
	230
	15-20
	4
	230
	15-20
	3
	230
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	12-18

	CircoTherm® varmluft eco
	Merknader

	Langtidssteking
	Bruke langtidssteking
	Merknader
	1. Sett inn et fat av glass eller porselen på rist i høyde 1 for å forvarme fatet.



	2. Slå på driftstypen Langtidssteking /.
	3. Fjern fett og sener fra kjøttet.
	4. Brun kjøttet godt på alle sider, slik at det dannes en sprø overflate med god stekearoma.
	5. Når det lyder et signal og ‹Ÿ vises i temperaturdisplayet, legger du stekevarene på glass- eller porselensfatet i stekeovnen.
	6. Ta ut stekevarene når steketiden er utløpt, og slå av apparatet.
	Merk


	Tabell for langtidssteking
	5 - 6
	100 - 120
	5 - 6
	120 - 150
	3 - 4
	45 - 60
	2 - 3
	30 - 45
	6 - 7
	160 - 200
	6 - 7
	180 - 210
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	60 - 80
	3 - 4
	50 - 70
	3 - 4
	50 - 70
	4 - 5
	150 - 180
	6 - 7
	360 - 420
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	70 - 90
	2 - 3
	30 - 40
	6 - 7
	240 - 300
	4 - 5
	10 - 12**
	70 - 90**
	4 - 5
	150 - 180
	3 - 4
	40 - 60

	Tips og råd
	Opptining
	Opptining med CircoTherm® varmluft
	Merknader

	50
	30 - 90
	50
	30 - 60
	60
	45 - 60
	50
	50 - 70


	Opptiningstrinn
	1. Slå på driftstypen CircoTherm® varmluft 3.
	2. Drei den foreslåtte temperaturen ned til 40 °C med temperaturvelgere. Drei deretter temperaturvelgeren ett hakk videre mot venstre.
	3. Tin de dypfryste produktene i 25–45 minutter avhengig av type og størrelse.
	4. Ta de dypfryste produktene ut av ovnsrommet og la dem ettertine i 30–45 minutter.
	Merk
	Konservering
	: Fare for skader!
	Glass med matvarer som er konservert på feil måte, kan sprekke. Ta hensyn til følgende anvisninger:
	Merknader
	Klargjøre frukt
	1. Vask og skrell eventuelt (avhengig av type) frukten, ta ut kjerner og del den i biter.
	2. Fyll frukten i glassene til ca. 2 cm under kanten på glasset.



	3. Fyll opp glassene med varm, avskummet sukkerlake (ca. Y liter til et litersglass).
	Klargjøre grønnsaker
	1. Vask grønnsakene, rens dem og del i passelige biter (avhengig av type grønnsak).
	2. Fyll grønnsakene i glassene til ca. 2 cm under kanten på glasset.
	3. Fyll straks opp glassene med varmt, kokt vann.

	Lukke glassene
	1. Tørk av kanten på glassene med en ren, fuktig klut.
	2. Legg gummiringene og lokkene på i våt tilstand og lukk glassene med klemmer.

	Starte konserveringen
	1. Sett inn universalpannen på høyde 1.


	2. Still opp glassene i en trekantform, uten at de berører hverandre.
	3. Hell ½ liter varmt vann (ca. 80 °C) i universalpannen.

	4. Still inn på CircoTherm® varmluft 3, 160 °C.
	Avslutte konserveringen
	1. Slå at apparatet når det begynner å boble i glassene.


	2. La glassene bli stående noen minutter i lukket ovn.


	For grønnsaker:
	1. Senk temperaturen til 100 °C når det har begynt å boble i alle glassene. La glassene stå ca. 60 minutter i lukket ovn mens det bobler videre i glassene.
	2. Slå av apparatet.
	3. La glassene bli stående 15–30 minutter i lukket ovn.
	Ta ut glassene
	1. Sett glassene på et rent håndkle, dekk dem til og beskytt dem mot trekk.
	2. Klemmene skal først fjernes når glassene har blitt kalde.

	Pyrolytisk rens
	Viktige merknader
	: Brannfare!


	Før rengjøring
	: Brannfare!
	Rengjøring av tilbehør
	: Fare for alvorlige helseskader!

	Merk

	Stille inn rengjøringstrinn
	1. Sett driftstypevelgeren på x. I temperaturdisplayet vises 0.
	2. Still inn rengjøringstrinnet med temperaturvelgeren.
	Når rengjøringen er fullført
	Avbryte rengjøringen
	Endre rengjøringstrinn
	Rengjøringen skal foregå om natten
	1. Trykk på klokkefunksjonstasten KJ til symbolet yvises.


	2. Med dreieknappen kan du forskyve driftsslutten til et senere tidspunkt.

	Etter rengjøring
	Vedlikehold og rengjøring
	Merknader
	Rengjøringsmidler


	Rengjøre stige
	: Fare for forbrenning på grunn av varme deler i ovnsrommet!
	1. Press stigen oppover i forkant og hekt den av mot siden (bilde A).

	2. Trekk stigen forover i bakkant og hekt den av mot siden (bilde B).
	3. Rengjør stigen med oppvaskmiddel og en svamp eller børste.
	4. Hekt stigen tilbake på samme sidevegg.
	5. Sett inn stigen bak slik at den går i inngrep.
	6. Press stigen bakover.

	7. Skyv inn stigen foran så langt det går, og press den nedover.
	8. Skyv teleskoputtrekket inn så langt det går og lukk apparatdøren.


	Sette inn og ta ut stekeovnsdøren
	: Fare for personskader!
	Ta ut døren
	1. Åpne stekeovnsdøren helt.
	2. Klapp opp sperrehendlene på venstre og høyre side (figur A).
	3. Lukk stekeovnsdøren til den stopper. Ta tak med begge hender på høyre og venstre side. Lukk stekeovnsdøren litt igjen og trekk den ut (figur B).

	Sett døren på plass
	1. Pass på at begge hengslene blir satt rett inn i åpningene når stekeovnsdøren settes på plass (figur A).

	2. Hakkene i hengslene må smekke på plass på begge sider (figur B).
	3. Klapp sammen begge sperrehendlene igjen (figur C). Lukk stekeovnsdøren.
	: Fare for personskader!


	Ta av dekselet på døren
	1. Åpne stekeovnsdøren helt.
	2. Skru ut dekselet på stekeovnsdøren. Dette gjør du ved å skru ut skruene på høyre og venstre side (figur A).
	3. Ta av dekselet (figur B).
	Påse at stekeovnsdøren ikke blir lukket så lenge dekselet er tatt av. Det innvendige glasset kan ødelegges.
	4. Sett dekselet på plass igjen og fest det.
	5. Lukk stekeovnsdøren.



	Montering og utmontering av glassruter
	Utmontering
	1. Hekt av stekeovnsdøren og legg den med håndtaket ned på et håndkle e.l.
	2. Skru av dekselet øverst på stekeovnsdøren. Dette gjør du ved å skru ut skruene på høyre og venstre side (figur A).

	3. Løft den øvre glassruten, trekk den ut og ta av de to små tetningene (figur B).
	4. Skru av festeklemmene på høyre og venstre side. Løft glassruten og ta klemmene av ruten (figur C).

	5. Ta av tetningen nede på glassruten (figur D). Trekk i tetningene og ta dem av oppover. Trekk ut glassruten.
	6. Trekk den nederste ruten på skrå oppover for å ta den ut.

	7. Skru IKKE ut skruene på høyre og venstre side av platedelen (figur E).
	: Fare for personskader!
	Montering
	1. Skyv den nedre glassruten inn på skrå bakover (figur A).


	2. Skyv inn den midtre glassruten (figur B).
	3. Sett på festeklemmer på høyre og venstre side av ruten, juster dem slik at fjærene er over skruehullet og skru dem fast (figur C).

	4. Sett tetningen på plass under glassruten igjen (figur D).
	5. Skyv den øverste ruten på skrå bakover inn i de to holderne. Pass på at du ikke samtidig skyver tetningen bakover (figur E).

	6. Sett de to små tetningene på plass på glassruten til høyre og venstre igjen (figur F).
	7. Sett på dekselet og skru det fast.
	8. Hekt på stekeovnsdøren igjen.
	Feil og reparasjoner
	: Fare for elektrisk støt!
	Feiltabell
	Feilmeldinger med “




	Bytte stekeovnslampe i taket
	: Fare for elektrisk støt!
	1. Legg et kjøkkenhåndkle inn i den kalde stekeovnen for å unngå skader.
	2. Ta av glassdekselet. Trykk metalltappene bakover med tomlene (figur A).

	3. Skru ut lampen (figur B) og bytt den ut med en lampe av samme type.
	4. Sett glassdekselet på igjen. Sett inn glassdekselet på den ene siden og trykk hardt på den andre siden. Glasset smekker på plass.
	5. Ta bort håndkleet og sett inn sikringen.


	Glassdeksel
	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil


	Testretter
	Merk
	3
	%
	140-150*
	25-35
	1
	“/|
	140-150
	25-35
	1 + 3
	3/~
	140-150*
	30-40
	1 + 3 + 4
	3/~
	130-140*
	40-50
	3
	%
	160-170**
	25-30
	1
	“/|
	160-180
	25-35
	1 + 3
	3/~
	140-150**
	30-40
	1 + 3 + 4
	3/~
	140-150**
	35-50
	2
	%
	160-170*
	25-35
	1
	3/~
	160-170*
	25-35
	1
	0/}
	170-180*
	60-70
	1
	“/|
	180-190
	75-85
	1 + 3
	3/~
	170-180*
	65-75
	3+4
	+/š
	275
	^-2
	3+4
	+/š
	‚Ÿ£
	20-30
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	: Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Den här enheten är avsedd för inbyggnad. Iaktta särskilda monteringsanvisningar.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Det är bara behörig elektriker som får göra fast anslutning av enheten. Vid skador på grund av felanslutning gäller inte garantin.
	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 8 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Placera alltid tillbehören korrekt inuti ugnen. Läs mer om tillbehören i användarhandboken.
	Brandrisk!
	■ Förvarar du brännbara föremål i ugnsutrymmet, så kan de börja brinna. Förvara inte brännbara föremål i ugnsutrymmet. Öppna aldrig luckan om det sipprar ut rök. Slå av enheten och dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet.
	Brandrisk!

	■ Du skapar ett luftdrag när du öppnar luckan. Bakplåtspappret kan komma i kontakt med värmeelementen och fatta eld. Lägg aldrig bakplåtspapper löst på tillbehöret vid förvärmning. Tyng alltid ned bakplåtspappret med en stekgryta eller ...

	Risk för brännskador!
	■ Enheten blir mycket varm. Ta inte på de varma ytorna i ugnsutrymmet eller värmeelementen. Låt alltid enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!

	■ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.
	Risk för brännskador!

	■ Alkoholångor kan börja brinna i ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som innehåller mycket sprit. Använd bara små mängder sprit. Öppna försiktigt luckan till enheten.

	Skållningsrisk!
	■ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör inte heta komponenter. Låt inte barnen vara i närheten.
	Risk för skållning!

	■ Det kan strömma ut varm ånga när du öppnar luckan på enheten. Öppna försiktigt luckan till enheten. Håll barnen borta.
	Risk för skållning!

	■ Vatten i varm ugn bildar het vattenånga. Häll aldrig vatten i varm ugn.
	Risk för personskador!
	Repat luckglas kan spricka. Använd inte glasskrapa eller kraftiga eller skurande rengöringsmedel.



	Risk för stötar!
	■ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	Risk för stötar!

	■ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	Risk för stötar!

	■ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	Risk för stötar!

	■ Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen, tänk på att kontakterna i lampsockeln är strömförande. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet innan du byter.
	Risk för stötar!

	■ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!

	Brandrisk!!
	■ Lösa matrester, fett och steksky kan börja brinna vid självrengöring. Ta bort grovsmuts från ugnsutrymme och tillbehör före självrengöring.
	Brandrisk!!

	■ Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Häng aldrig brännbara föremål som t.ex. kökshanddukar på luckhandtaget. Håll framsidan på enheten fri. Håll barnen borta.

	Risk för brännskador!!
	■ Ugnsutrymmet blir mycket varmt vid självrengöring. Öppna aldrig luckan och pilla inte på låshaken för hand. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för brännskador!

	■ ; Enheten blir mycket varm på utsidan vid självrengöring. Ta aldrig på luckan. Låt enheten svalna. Håll barnen borta.
	Risk för allvarliga personskador!!
	Enheten blir mycket varm vid självrengöring. Den höga värmen förstör plåtars och formars släppa lätt-beläggning och bildar giftiga gaser. Rengör aldrig släppa-lätt-plåtar och -formar med självrengöring. Rengör bara emaljerade tillbeh...

	Felorsaker
	Obs!
	Energi­ och miljötips
	Spara effekt


	Återvinning
	Din nya ugn
	Kontroller
	Poputvred

	Ugnsfunktioner


	Ugnsutrymme
	Ugnsbelysning
	Kylfläkt
	Tillbehör
	Tillbehör
	Anvisning
	Anvisning



	Sätta in tillbehöret
	Falsar
	: Risk för brännskador!
	Anvisning

	Extratillbehör
	Luckspärr
	Före första användning
	Ställa klockan
	Anvisning



	‹:‹‹ blinkar på klockdisplayen.
	1. Tryck till på klockfunktionsknappen KJ, så får du upp inställningsläget.
	2. Ställ klockan med vredet.
	Rengöring

	Rengör enheten innan du använder den första gången.
	1. Ta ut tillbehör och förpackningsmaterial ur ugnsutrymmet.
	2. Rengör tillbehör och ugnsutrymme med hett vatten och diskmedel (se kapitlet Rengöring och skötsel).
	3. Kör över­/undervärme % på 240 °C i 60 minuter.
	4. Torka ur med varmvatten och diskmedel när ugnen svalnat.
	5. Rengör enheten utvändigt med mjuk, fuktig trasa och diskmedel.
	Använda enheten
	Starta enheten
	1. Välj önskad funktion med hjälp av funktionsvredet.
	2. Ändra temperaturförslaget genom att vrida på termostatvredet.
	Anvisningar
	Aktuell temperatur
	Anvisning
	Uppvärmningskontroll



	Slå av enheten
	Ändra grundinställningarna

	Enheten och spärren ska vara av.
	1. Tryck på infoknappen ± i 3 sekunder, så att du kommer till menyn Grundinställningar.
	2. Tryck till på infoknappen ± tills du får upp du får upp symbolen för den aktuella grundinställningen i undermenyn på temperaturdisplayen (t.ex. ™„ƒ).
	3. Ställ in den grundinställning du vill ha i undermenyn (t.ex. ™„„) med termostatvredet.

	4. Tryck på infoknappen ± i 3 sekunder.
	™‚‹
	™‚‚
	™ƒ‚
	™„‹
	™„‚
	™„ƒ
	™„„

	Automatisk säkerhetsavstängning
	Elektronisk klocka
	Klockdisplayen
	Anvisningar
	Slå av och på klockdisplayen
	1. Tryck på klockfunktionsknappen KJ i 6 sekunder.


	2. Tryck till på klockfunktionsknappen KJ.

	Timer
	1. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och Q- symbolerna lyser.
	2. Ställ in tiden med vredet (t.ex. †:‹‹ minuter).

	Funktionstid

	Slår av automatiskt efter inställd tid.
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och x- symbolerna lyser.

	3. Ställ in funktionstiden med vredet (t.ex. ‚:„‹ timmar).

	Enheten slår av automatiskt när funktionstiden går ut.
	1. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till Û-läge.
	2. Slå av klockfunktionen genom att trycka på klockfunktionsknappen KJ.
	Färdigtid

	Slår av automatiskt vid inställd tid.
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och y- symbolerna lyser.

	3. Ställ in färdigtid med vredet (t.ex. kl. ‚ƒ:„‹ ).

	Enheten slår av automatiskt när inställd funktionstid går ut.
	1. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till Û-läge.
	2. Slå av klockfunktionen genom att trycka på klockfunktionsknappen KJ.
	Tidsförval
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och x- symbolerna lyser.

	3. Ställ in funktionstiden med vredet (t.ex. ‚:„‹ timmar).
	4. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och y- symbolerna lyser.

	5. Ställ in funktionsslut med vredet (t.ex. kl. ‚ƒ:„‹ ).
	6. Vrid tillbaka funktions- och termostatvreden till Û-läge.
	7. Slå av klockfunktionen genom att trycka på klockfunktionsknappen KJ.


	Ställa klockan

	Du kan inte ställa klockan om det finns inställda klockfunktioner.
	1. Tryck på klockfunktionsknappen KJ tills KJ- och 3- symbolerna lyser.
	2. Ställ klockan med vredet.
	Snabbuppvärmning
	Anvisning
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur.
	2. Tryck på klockknappen KJ flera gånger, tills symbolerna KJ och f tänds och Œ visas på klockdisplayen.

	3. Vrid vredet åt höger.

	Kontrollera, ändra eller radera inställningar
	1. Vill du kontrollera inställningarna, tryck på klockfunktionsknappen KJ tills respektive symbol lyser.
	2. Du kan ändra inställningen med vredet, om det behövs.
	3. Vill du radera en inställning, vrid tillbaka vredet åt vänster till grundinställningen.
	Barnspärr
	Spärr
	Spärra enheten
	1. Slå av enheten.
	2. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	3. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™‚‚ på temperaturdisplayen.
	4. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ‚-symbolen på temperaturdisplayen.

	Anvisning
	Ta bort spärren
	1. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™‚‚ på temperaturdisplayen.
	2. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	3. Tryck på infoknappen ± tills ‚-symbolen slocknar.




	Permanentspärr
	Permanentspärra enheten
	1. Slå av enheten.
	2. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.
	3. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™ƒ‚ på temperaturdisplayen.

	4. Tryck 3 sekunder på infoknappen ±.
	Anvisning
	Slå av permanentspärren ett slag
	1. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™ƒ‚ på temperaturdisplayen.
	2. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™ƒ‹ på temperaturdisplayen.


	3. Tryck på infoknappen ± tills ‚-symbolen slocknar.
	4. Slå på enheten inom 30 sekunder.
	Ta bort permanentspärren
	1. Tryck på infoknappen ± tills du får upp ™ƒ‚ på temperaturdisplayen.
	2. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™ƒ‹ på temperaturdisplayen.
	3. Tryck på infoknappen ± tills ‚-symbolen slocknar.
	4. Tryck på infoknappen igen i 3 sekunder inom 30 sekunder.
	5. Vrid på termostatvredet tills du får upp ™‚‹ på temperaturdisplayen.


	6. Tryck 3 sekunder på infoknappen ±.
	Gräddning
	Anvisning
	Baka i form och på plåt
	Bakformar
	Bakplåtar




	Gräddning på flera falsar
	Baktabell för grunddegar och småkakor
	1
	150-160
	35-45
	3
	150-160
	1+3
	150-160
	40-50
	-
	-
	1
	150-160
	60-80
	2
	160-170
	1
	160-170
	25-35
	2
	170-180
	1
	160-170
	50-70
	3
	180-190
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	70-100
	2
	170-180
	1
	160-170
	70-100
	2
	180-190*
	1
	180-190*
	10-15
	3
	190-200*
	1
	160-170
	20-30
	2
	170-180
	1
	150-160
	30-45
	2
	160-170
	1
	150-160
	25-45
	2
	160-170
	1
	160-170
	50-70
	3
	170-180
	1+3
	160-170
	60-80
	-
	-
	1
	150-170
	60-90
	3
	170-190
	1
	160-170
	40-50
	3
	170-180
	1
	160-170
	2
	160-170
	1
	160-170
	40-50
	2
	170-180
	1
	160-170
	20-30
	3
	170-180
	1 + 3
	160-170
	30-40
	-
	-
	1
	80
	100-150
	3
	80-90
	1 + 3
	80
	150-170
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	3
	200-210
	1 + 3
	180-200*
	25-35
	-
	-
	1
	190-200*
	25-35
	3
	200-210*
	1 + 3
	190-200*
	30-40
	-
	-
	1
	150-160*
	20-40
	3
	160-170*
	1 + 3
	160-170
	25-35
	-
	-
	1
	140-150*
	15-25
	3
	140-150*
	1 + 3
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1 + 3+ 4
	130-140*
	15-25
	-
	-
	1
	170-180*
	15-20
	3
	180-190*
	1+3
	160-170*
	20-30
	-
	-
	2
	200*
	20-40
	2
	240*
	2
	200*
	20-35
	2
	240*
	1
	200*
	10-15
	2
	240*
	1
	180*
	40-65
	2
	200*
	2
	200*
	10-15
	2
	240*
	2
	180*
	15-25
	2
	200*
	3
	180*
	30-40
	3
	200*
	2
	200*
	15-25
	2
	240*

	Baktabell för rätter och djupfryst färdigmat
	Anvisning
	1
	190-200*
	20-35
	1
	180-200
	1 + 3
	170-190
	35-45
	-
	-
	1
	190-200*
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	50-60
	1
	170-190
	1
	180-200*
	30-45
	1
	190-210
	1
	170-190*
	45-55
	1
	170-190
	1
	180-190
	60-75
	1
	160-170
	1+3
	180-190
	60-75
	-
	-
	1
	180-200
	10-20
	1
	200-220
	1+3
	170-190
	20-30
	-
	-
	1
	180-200
	20-30
	1
	180-200
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	190-200
	15-25
	1
	210-230
	1+3
	170-190
	25-35
	-
	-
	1
	180-200
	15-30
	1
	200-220
	1
	180-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	180-200
	1
	180-200
	1
	180-200
	5-10
	1
	200-220
	1
	170-190
	15-20
	1
	170-190
	1
	180-200
	5-15
	1
	180-200
	1
	180-200
	15-20
	1
	190-210
	1
	190-200
	15-25
	1
	200-220
	1
	190-200
	20-45
	1
	200-220
	1
	190-200
	35-45
	1
	180-200

	Tips och råd
	Steka
	: Risk för skador på grund av ej ugnseldfasta stekgrytor!


	Öppen ugnsstekning
	Ugnssteka i långpanna
	Ugnsstekning i långpanna med böjt galler
	Ugnssteka i långpanna med stekplåt

	Täckt ugnsstekning
	Stektabell
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-210
	1
	170-180
	30-45
	3
	200-230
	1
	160-170
	120-150
	2
	200-220
	1
	160-170
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-150
	2
	180-200
	1
	170-180
	70-90
	2
	180-200
	1
	170-180
	80-100
	2
	180-200
	1
	160-170
	70-80
	2
	190-210
	1
	180-190
	45-65
	2
	200-220
	1
	180-190
	30-45
	2
	200-220
	1
	170-180
	120-150
	2
	200-220
	1
	170-180
	150-180
	2
	190-210
	1
	160-170
	90-120
	2
	180-200
	1
	160-170
	120-150
	2
	170-190
	1
	160-170
	100-130
	2
	190-210
	1
	180-190
	70-110
	2
	200-220
	1
	180-190*
	40-50
	2
	200-220*
	1
	180-190*
	30-40
	2
	200-220*
	1
	170-180
	60-70
	2
	200-220
	1
	160-150
	90-120
	2
	190-210
	1
	150-160
	130-180
	2
	180-200
	1
	160-170
	90-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	120-140
	2
	190-210
	1
	160-170
	100-120
	2
	190-210
	1
	160-170
	70-80
	2
	180-200
	1
	160-170
	20-30
	2
	190-210
	1
	160-170
	30-40
	2
	180-200

	Tips och råd
	Grilla
	Obs!
	Materiella skador orsakade av värme

	Anvisning


	Termogrill
	2
	170-190
	140-160
	2
	180-200
	120-150
	2
	220-240
	40-50
	2
	170-190
	120-150
	2
	210-230
	40-50
	2
	200-220
	60-80
	2
	180-200
	90-120
	3
	230-250
	30-45
	1
	150-170
	130-160
	2
	160-180
	80-100
	2
	180-200
	50-80

	Grilla plant
	Anvisning
	Tabell, stor gillyta +
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	4
	‚Ÿ£
	12-15
	4
	‚Ÿ£
	8-12
	4
	‚Ÿ£
	10-15
	4
	250
	10-14
	3
	250
	25-30
	3
	250
	25-30
	4
	220
	15-20
	4
	220
	15-20
	3
	220
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	10-15
	Tabell, liten grillyta (
	4
	250
	12-15
	3
	250
	35-45
	3
	250
	30-40
	4
	230
	15-20
	4
	230
	15-20
	3
	230
	20-25
	4
	‚Ÿ£
	15-20
	3
	220
	12-18

	CircoTherm® varmluft eco
	Anvisning

	Anpassad tillagning
	Använda anpassad tillagning
	Anvisning
	1. Placera en glas- eller porslinstallrik på gallret i ugnen, på fals 1, om du ska förvärma tallriken.



	2. Starta funktionen anpassad tillagning /.
	3. Ansa köttet från fett och senor.
	4. Bryn köttet ordentligt runt om, så att du får en riktig skorpa med stekaromer.
	5. När det hörs en signal och ‹Ÿ visas på temperaturdisplayen, kan du placera steken på en glas- eller porslinstallrik i ugnen.
	6. När tillagningstiden har gått ut lyfter du ur steken och stänger av ugnen.
	Anvisning


	Tabell, anpassad tillagning
	5 - 6
	100 - 120
	5 - 6
	120 - 150
	3 - 4
	45 - 60
	2 - 3
	30 - 45
	6 - 7
	160 - 200
	6 - 7
	180 - 210
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	60 - 80
	3 - 4
	50 - 70
	3 - 4
	50 - 70
	4 - 5
	150 - 180
	6 - 7
	360 - 420
	6 - 7
	240 - 300
	3 - 4
	70 - 90
	2 - 3
	30 - 40
	6 - 7
	240 - 300
	4 - 5
	10 - 12**
	70 - 90**
	4 - 5
	150 - 180
	3 - 4
	40 - 60

	Tips och råd
	Upptining
	Upptining med CircoTherm®-varmluft
	Anvisning

	50
	30 - 90
	50
	30 - 60
	60
	45 - 60
	50
	50 - 70


	Upptiningsläge
	1. Aktivera funktionen CircoTherm® varmluft 3.
	2. Vrid ner föreslagen temperatur till 40 °C med termostatvredet. Vrid sedan termostatvredet ytterligare ett steg åt vänster.
	3. Djupfrysta produkter tinas i 25 - 45 minuter, beroende på typ och mängd.
	4. Ta ut det djupfrysta ur ugnen och låt eftertina i 30 - 45 minuter.
	Anvisning
	Konservering
	: Risk för skador!
	Vid felaktig konservering av livsmedel kan glasburkarna explodera. Tänk på följande:
	Anvisning
	Förberedelse av frukt
	1. Skölj frukten och skala vid behov, kärna ur och dela i bitar.
	2. Fyll glasburkarna med frukt, upp till ca 2 cm från kanten.



	3. Fyll glasen med varm, avskummad sockerlösning (ca Y liter per literglas).
	Förberedelse av grönsaker
	1. Skölj grönsakerna och ansa efter behov, dela i mindre bitar.
	2. Fyll glasburkarna med grönsaker, upp till ca 2 cm från kanten.
	3. Fyll genast glasburkarna med uppkokat vatten.

	Förslut burkarna
	1. Torka av glasburkarnas kanter med en ren, fuktad trasa.
	2. Lägg på en torr gummiring med lock och förslut glasburken med klämma.

	Starta konserveringen
	1. Placera långpannan på fals 1.


	2. Placera glasburkarna i en triangel, så att de inte rör vid varandra.
	3. Häll ½ liter hett vatten (ca 80 °C) i långpannan.

	4. Ställ in CircoTherm® varmluft 3 på 160 °C.
	Avsluta konserveringen
	1. Stäng av ugnen så snart det bubblar i alla glasburkar.


	2. Låt glasburkarna stå kvar i stängd ugn ytterligare några minuter.


	Grönsaker:
	1. Minska temperaturen till 100 °C så snart det bubblar i alla glasburkarna. Låt glasburkarna bubbla vidare i ca 60 minuter i stängd ugn.
	2. Slå av enheten.
	3. Låt glasburkarna stå kvar i stängd ugn ytterligare ca 15 - 30 minuter.
	Ta ut glasburkarna
	1. Ställ burkarna på en ren handduk, täck över och skydda mot drag.
	2. Avlägsna klämmorna först när glasburkarna har kallnat.

	Självrengöring
	Viktiga anvisningar
	: Brandfara!!


	Före rengöring
	: Brandrisk!
	Samtidig rengöring av tillbehör
	: Risk för allvarliga personskador!!

	Anvisning

	Ställa in rengöringsläget
	1. Ställ funktionsvredet på x. På temperaturdisplayen visas 0.
	2. Välj rengöringsläget med termostatvredet.
	Efter självrengöringen
	Stäng av rengöringen
	Byta rengöringsläge
	Kör rengöringen nattetid
	1. Tryck på klockknappen KJ tills du får upp y-symbolen.


	2. Skjut upp färdigtiden med vredet.

	Efter rengöring
	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsmedel


	Rengöra ugnsgaller
	: Risk för brännskador på grund av heta delar inuti ugnen!
	1. Tryck ugnsgallrets främre del uppåt och haka loss på sidorna (bild A).

	2. Dra ugnsgallrets bakre del framåt och haka loss på sidorna (bild B).
	3. Rengör ugnsgallren med diskmedel och disksvamp eller - borste.
	4. Häng tillbaka ugnsgallren på respektive ugnsvägg.
	5. Skjut in ugnsgallrets bakre del mot anslaget.
	6. Tryck ugnsgallret bakåt.

	7. Skjut in ugnsgallrets främre del mot anslaget och tryck nedåt.
	8. För in utdragsskenorna till anslaget och stäng ugnsluckan.


	Haka av och hänga på ugnsluckan
	: Risk för personskador!!
	Haka av luckan
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Fäll in spärrarna till vänster och höger (bild A).
	3. Stäng ugnsluckan till anslaget. Ta tag med båda händerna till vänster och höger. Stäng lite till och dra ut (bild B).

	Hänga på luckan
	1. Se till så att du för in båda gångjärnen i öppningen när du hänger på ugnsluckan (bild A).

	2. Skåran under gångjärnen ska snäppa i på båda sidor (bild B).
	3. Fäll in båda spärrarna igen (bild C). Stäng ugnsluckan.
	: Risk för personskador!!


	Ta bort luckskyddet
	1. Öppna ugnsluckan helt och hållet.
	2. Skruva loss skyddet från ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).
	3. Ta av skyddet (bild B).
	Se till så att ugnsluckan inte slår igen när skyddet är borttaget. Då kan innerglaset bli skadat.
	4. Sätt tillbaka skyddet och fäst det.
	5. Stäng ugnsluckan.



	Ta ur och sätta i luckans glasskivor
	Demontera
	1. Häng av ugnsluckan och lägg den med handtaget ned på en handduk.
	2. Skruva bort skyddet upptill på ugnsluckan. Skruva ur skruvarna till vänster och höger (bild A).

	3. Lyft upp den övre glasskivan och dra ut den, ta bort de båda mindre packningarna (bild B).
	4. Skruva loss fastklämmorna till höger och vänster. Lyft upp skivan och ta bort fästena (bild C).

	5. Ta bort packningarna under skivan (bild D). Ta bort packningen genom att dra den uppåt. Dra ut skivan.
	6. Dra ut det nedre luckglaset snett uppåt.

	7. Skruva INTE ur skruvarna till vänster och höger på plåtdelen (bild E).
	: Risk för personskador!
	Montering
	1. Skjut in det undre glaset snett bakåt (bild A).


	2. Skjut in det mellersta glaset (bild B).
	3. Sätt på höger och vänster fastklämma på glasskivan, passa in så att de täcker skruvhålen och skruva fast (bild C).

	4. Sätt på packningarna igen under skivan (bild D).
	5. För in det övre glaset snett bakåt i båda fästena. Se till att inte packningen skjuts tillbaka (bild E).

	6. Sätt på de små packningarna igen till höger och vänster på glasskivan (bild F).
	7. Sätt tillbaka skyddet och skruva fast.
	8. Hänga på ugnsluckan igen.
	Fel och reparationer
	: Risk för stötar!
	Felsökningstabell
	Felmeddelande med “




	Byta ugnslampa i taket
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.
	2. Ta loss lampglaset. Tryck metalldelarna bakåt med tummen (bild A).

	3. Skruva ur lampan och byt ut den mot samma lamptyp (bild B).
	4. Sätt tillbaka lampglaset. Sätt in det på ena sidan och tryck fast det på andra sidan. Glaset snäpper fast.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.


	Lampglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	Provrätter
	Anvisning
	3
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	140-150*
	25-35
	1
	“/|
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	1+3
	3/~
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