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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudsaetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korrekt.
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 méa ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

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

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

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.

Beorn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengaring og vedligeholdelse ma 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
seettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret i brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares |
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovnderen op, hvis der er rgg
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
tilbehoret.

Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rgr aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kale af. Hold barn pa sikker
afstand.

Tilbeher eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbeher eller service ud af ovnrummet.

Alkoholdampe kan anteendes | 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 tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rar aldrig ved de varme
dele. Hold bern pé sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold barn 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 ovndagrens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,

aggressive eller skurende rengeringsmidler.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfere reparationer. Treek
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 i
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

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

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

Fare for elektrisk stod!

Apparatet er udstyred med et EU-Schuko-
stik (sikkerhedsstik). For at sikre korrekt
jordforbindelse i stikkontakter i Danmark
skal apparatet tilsluttes med en egnet stik-
adapter Denne adapter (tilladt til

maks13 ampere) kan bestilles via
kundeservice (reservedel nr. 616581).

Arsager til skader
Pas pa!

Tilbehgr, folie, bagepapir eller fade p& ovnbunden: Saet ikke
tilbeher 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
500°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 fadevarer i leengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

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

Afkgling med aben ovnder: Lad altid apparatet kgle af med
lukket dar. Selv om ovndgren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne péa de tilstedende kakkenelementer med tiden
blive beskadiget.

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

Apparatets dar som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den abne ovnder til at sta eller sidde pa eller til at leene sig
op ad. Brug ikke apparatets dgr som frasastningsplads for
service eller tilbehgr.

Seette tilbeher ind: Aftheengigt af apparatets type kan
tilboehgret ridse ruden, nar ovnderen lukkes. Sgrg derfor altid
for at skyde tilbeharet helt ind i ovnen til anslaget.

Transport af apparatet: Brug aldrig dargrebet til at Iafte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
veegt og kan knaskke af.



Deres nye ovn

Her leerer De Deres nye ovn at kende. Betjeningsfeltet og de
enkelte betjeningselementer bliver forklaret. Der er oplysninger
om ovnrummet og om tilbeharet.

Betjeningspanel

Afhaengig af apparattype er der mulighed for forskellige
udfgrelser.

Kommentarer

1 Funktions- og temperaturvaslger

Funktions- og temperaturveelger

Ovnfunktionen og temperaturen kan indstilles med funktions-
og temperaturveelgeren.

Temperatur Funktion

) Nulposition. Ovnen er varm.
50-250 Temperaturen angives i °C.
Funktion

Ovnlampe

& 50-250 Over- og undervarme

OJ Overvarme

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.
Serg altid for, at tilboeharet vender rigtigt, nar det saettes i ovnen.

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbehgr.

Indskubning af tilbehgret

Tilbehgret kan skubbes ind i ovnen i 4 forskellige hajder. Skub
altid tilbehgret ind til anslag, sa det ikke rerer ved glasset i
ovnlagen.
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Ovnrum

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

Ovnlampen lyser, nar ovnen brus. Med funktions- og
temperaturveelgerens indstilling kan du teende for
ovnlampen uden at tage ovnen i brug.

Kgleventilator

Kgleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme Iuft
kommer ud via daren.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kgre et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, s& den hurtigere kan kgle af.
Pas pa!

Ventilationsabningerne ma ikke daskkes til. Ovnen bliver i givet
fald overophedet.

Nar tilbehgret er trukket ca. halvvejs ud, gar det i hak. Nu er det
let at tage maden ud.

Nar tilbehgret skubbes ind i ovnen skal man vaere opmasrksom
pa udbugtningen pé bagsiden af tilboehgret. Kun saddan gar det
rigtigt i hak.

——

—

Bemaerk: Tilbehgret kan deformeres pga. varmen. Nar
tilbehgret er kolet af, far det atter sin oprindelige form.
Funktionen pavirkes ikke.

Hold fast i bagepladen i siderne med begge heender og skub
den parallelt ind i rillerne. Undgé bevasgelser mod hgijre eller




venstre mens bagepladen skubbes ind. Ellers er det meget
sveert at skubbe bagepladen ind. De emaljerede overflader kan
blive beskadiget.

Ekstraudstyr kan bestilles hos kundeservice, faghandleren eller
pa internettet. Angiv altid VVZ-nummeret.

Rist
Til ildfaste fade, kageforme, stege,
grillvarer og dybfrosne retter.

Risten skal skubbes ind i ovnen
med den abne side mod ovndgren
og krumningen nedad ~—-.

Bageplade i aluminium
Til kager og sméakager.

[ \ Skub bagepladen ind i ovnen med
den skré& kant ind mod ovnlagen.

Ekstraudstyr*

Ekstraudstyr kan kebes hos kundeservice eller i faghandlen. |

vores brochurer eller pé internettet findes forskellige produkter,
der er egnet til din ovn. Tilgaengeligheden af ekstraudstyr eller
muligheden for bestilling via internettet er forskellig fra land til

land. Du kan finde informationer om dette i salgsmaterialet.

Ikke alt ekstraudstyr er egnet til alle apparater. Angiv altid
apparatets komplette navn (E-nr.) ved kab.

Ekstraudstyr* VVZ-nummer Funktion

Bageplade i aluminium VWZ 10H11 Til kager og smakager.
Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovn-
lagen.

Emaljebageplade VVZ 20H21 Til kager og smakager.
Skub bagepladen ind i ovnen med den skra kant ind mod ovn-
lagen.

Rist VVZ 40H 20 Til ildfaste fade, kageforme, stege, grillvarer og dybfrosne ret-

ter.

Ovnlage - Andre sikkerhedsforanstaltninger

Ved laengere madlavningstider kan ovnldgen blive meget varm.

Inden den forste ibrugtagning

Her findes alle oplysninger om, hvad De skal gere, inden De
tilbereder retter i ovnen for farste gang. Laes forst kapitlet
Sikkerhedsanvisninger.

Opvarmning af ovn

For at afhjeelpe lugten af ny ovn, opvarmes den tomme,
lukkede ovn. Kontroller, at der ikke er emballage i ovnen.

Indstilling af ovhen

Du kan uden problemer indstille din ovn med funktions- og
temperaturveelgeren. | dette kapitel forklarer vi, hvordan du
indstiller den gnskede ovnfunktion og temperatur.

Ovnfunktion og temperatur

Eksempel pa billede: Over-/undervarme 190 °C.

Indstil den gnskede temperatur med funktions- og
temperaturveslgeren.

Hvis du har mindre bearn, skal du veere ekstra forsigtig ved brug
af ovnen.

Derudover er der en beskyttelsesanordning til radighed, der
forhindrer at ovnlagen kan berares direkte. Dette ekstraudstyr (
440651) kan rekvireres hos kundeservice.

1.Indstil funktions- og temperaturveelgeren pa 240 °C.

2.Sluk for ovnen efter 60 minutter. Til dette formal seettes
funktions- og temperaturveelgeren pa nulposition.

Rense tilbehor

Rengar tilbeharet grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det forste gang.

Oe
250¢,

Ovnen varmes op.

Slukning af apparatet

Drej funktions- og temperaturveslgeren til hgjre om pa
positionen e,




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 péa glasruden, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

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

Rengoringsmiddel

Overhold fglgende angivelser, sa de forskellige overflader ikke
bliver beskadiget pga. forkerte rengaringsmidler.

Ved rengoring af ovnen

ingen staerke eller skurende renggringsmidler,
ingen rengaeringsmidler med stor alkoholandel,
ingen skuresvampe

ingen hgijtryksrenser eller dampstréler.

Rengar ikke de enkelte dele i opvaskemaskinen.

Vask nye svampe grundigt inden farste anvendelse.

Barnesikring
(ekstraudstyr)

Hvis der er anbragt en barnesikring pa ovnla-
gen, skal denne fjernes fgr renggring. Saet alle

kunststofdele i blad i varmt seebevand og
vask med en svamp. Tar med en blad klud.
Ved kraftig snavs fungerer barnesikringen
ikke leengere korrekt.

Henvisninger vedrgrende pleje og rengaering
star i komfurets brugsanvisning.

Kogeplade

Fronter i rust-
frit stal

Ter komfuret af med vand og en smule opva-
skemiddel. Vask altid parallelt med den natur-
lige aring. Ellers kan der opsta ridser. Tar
med en bled klud. Pletter fra kalk, fedt, sti-
velse og a&ggehvide fijernes straks. Brug ikke
skurepulver, ridsende svampe eller grove ren-
geringsklude. Fronterne i rustfrit stél kan pole-
res vha. specielt plejemiddel. Overhold
henvisningerne fra producenten. Specielle
renggringsmidler til rustfrit stal fas ved vores
kundeservice eller i specialforretninger.

Emaljeflader Tgr med en smule opvaskemiddel og varmt

og lakerede vand. Ter med en blgd klud.

overflader

Knapper Ter med en smule opvaskemiddel og varmt
vand. Ter med en blad klud.

Glasplade Kan renggres med rengeringsmiddel til glas.
Anvend ikke aggressive renggringsmidler
eller skarpe metalgenstande. Disse kan ridse
og beskadige glaspladens overflade.

Pakning Ter af med en fugtig klud. Ter med en blad

klud.

Rengger med varmt vand eller eddikevand.
Ved meget snavs: Ovnrens ma kun anvendes
pa afkelede overflader.

Ovnens inder-
side

Ovnlampeglas Tor med en smule opvaskemiddel og varmt
vand. Ter med en blgd klud.

Tilbehor Seet i blad i varmt seebevand. Rengaer med en
barste eller en svamp.

Bageplade i Renger ikke i opvaskemaskinen. Anvend

aluminium aldrig ovnrens. Renger aldrig metaloverfla-

(ekstraudstyr) derne med en kniv eller en lignende skarp

genstand for at undga ridser. Renger vandret
med en smule opvaskemiddel og en fugtig
glasrenggringsklud eller en mikrofiberklud.
Ter med en blad klud. Anvend ikke skuremid-
del, ridsende svampe eller grove renggrings-
klude. De ridser bagepladen

Afmontere/montere ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, nar de skal rengeres. Ovnen
skal veere kold.

Afmontering af rillerne

1.Treek rillerne ud forneden og traek dem lidt fremad. Treek
forleengerstifterne i nederste rilleomrade ud af
fastgerelsesdbningerne (illustration A).

2.Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud
(illustration B).
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Rengar rillerne med opvaskemiddel og en svamp. Brug en
barste ved meget snavs.

Montering af rillerne

1.Iseet forsigtigt de to kroge i de gverste huller. (illustration A-B)

B
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X

X

A Forkert montering!

Bevaeg aldrig rillerne, far de to kroge er isat helt i de gverste
huller. Emaljen kan blive gdelagt og breekke (illustration C).

S
e

2.De to kroge skal vaere iheengt komplet i de @verste huller.
Beveeg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter
dem i de nederste huller (illustration D).



3.Monter begge riller i ovnens sideveegge (illustration E).
Ved korrekt monterede riller er afstanden mellem de to gverste

riller starre.

==\
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Afmontere/montere ovndor

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

Der er placeret en lasepal ovndgrens haengsler. Nar lasepalen
er vippet ned, (figur A), er ovndaren last. S kan den ikke tages
af. Nar ovndgren skal tages af, og lasearmene er vippet op,
(figur B), er heengslerne sikret. De kan ikke smaekke i.

A Fare for tilskadekomst!

Nar haengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med stor kraft.
Serg for, at ldsepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndaren 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 hgijre side. Luk den lidt mere, og treek ud

/

Saette deoren pa
Seet ovndgren pa igen i omvendt raekkefalge.

1.Nar ovndgren saettes pa plads, skal begge haengsler fares
lige ind i bningerne (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!

Fare for tilskadekomst! Hvis ovndgren falder ud ved et uheld,
eller hvis et haengsel smaekker i, ma de ikke tage fat i haengslet.
Kontakt kundeservice.

Afmontering og montering af ovnlagens
glasplader

For bedre rengering kan glaspladerne ved ovnlagen
afmonteres.

Afmontering

1. Afmontering af ovnldgen. Se afsnittet Afmontering af
ovnlagen. Leeg ovnlagen med grebet nedad pa et kleede
(illustration A).

2.Drej farst de to nederste skruer og derefter de to averste
mod urets retning (illustration B).

De afmonterede dele ma ikke vaskes. Rengegr pladerne med
rengeringsmiddel til glas og en blad klud.



A Fare for tilskadekomst!

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

Montering

1. Monter atter afskaermningen (illustration A).

2.Skru ferst de to nederste skruer og derefter de to agverste
skruer fast igen (illustration B).

En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, er arsagen ofte en bagatel. Se efter i
tabellen, inden De kontakter kundeservice. Maske kan De selv
afhjeelpe fejlen.

Fejltabel

Hvis der er en ret, der ikke lykkedes for dig, skal du se i
afsnittet . Vi har testet retterne i vores madlavningsstudie. Her
kan du finde nyttige rdd og informationer vedrgrende
madlavning, bagning og stegning.

Fejl Mulig arsag Afhjeelpning/informationer

Ovnen fungerer Sikringen er
ikke. defekt.

Kig i sikringsskabet om sik-
ringen er defekt.

Kontroller, om kgkkenlam-
pen eller andre kekkenap-
parater fungerer.

Strgmsvigt.

Ovnen er varm. Stgv pa kontakt- Drej knapperne nogle
delene. gange til hgjre og venstre.

A Fare for stod!

Reparationer, der ikke gennemfares iht. reglerne er farlige.
Reparationer ma kun gennemfares af en tekniker fra vores
kundeservice.

Pas pa!

Hvis komfurets kabel beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, deres kundeservice eller en lignende kvalificeret
person.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undga ungdige teknikerbesag.

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 ovndgren. Det er en god ide at skrive apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice her, s& det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive nadvendigt.

E-nr. FD-nr.

3. Montering af ovnlagen. Se afsnittet Montering af ovnildgen.
Brug forst ovnen igen, nar pladerne er monteret korrekt.

Udskifte ovnlampepeere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren skiftes ud.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepeerer, 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.Skru glasafdaekningen af mod venstre, og tag den ud.

3. Udskift paeren med en paere af samme type.
4. Skru glasafdeekningen pé igen.
5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Glasafdaekning

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

Kundeservice ©

Bemeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktinformationer til kundeservice i alle lande findes pa den
vedlagte liste.



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 sa sjeeldent som muligt under tilberedning,
bagning og stegning.

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

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

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeaeiske
direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

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

Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogsa angivet, hvilken ovnfunktion og temperatur
der er bedst egnet til den pageeldende ret. De far oplysninger
om det rigtige tilbehar samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger
Angivelserne i tabellen gaelder altid for isaetning i en kold og
tom ovn.
Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne. Laeg forst
bagepapir pa tilbeharet efter forvarmningen.

Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afheenger af fgdevarernes kvalitet og beskaffenhed.

Anvend det leverede tilbehgr. Der kan fas ekstra tilbehgr i
specialbutikker eller hos kundeservice.

Tag alt tilbehgr og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,
inden den benyttes.

Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbehgr eller fade
ud af ovnen.
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Foranstaltninger, der skal overholdes under
transporten

Fastger alle bevaegelige dele i og pa komfuret med tape, der
kan fijernes uden spor. Skub samtlige tilboeharsdele (f.eks.
bageplade) med en tynd papkarton ved kanterne ind i de
pageeldende rum, s& komfuret ikke beskadiges. Laeg en
papkarton eller lignende mellem for- og bagside, for at undga,
at indersiden af glasset i lagen rammes. Fastger ovnlagen med
tape pa apparatets sider.

Opbevar komfurets originale emballage. Transporter kun
komfuret i den originale emballage. Veer opmaerksom pa
transportpilene pa emballagen.

Hvis den orignale emballage er blevet smidt ud

Pak komfuret i beskyttede emballage, sa der garanteres
tilstreekkelig beskyttelse mod eventuelle transportskader.

Transporter komfuret i lodret position. Hold ikke fast i komfuret i
grebet eller ved tilslutningerne bagpa, da disse kan blive
beskadiget. Leeg ingen tunge genstande pa komfuret.

Kager og bagvaerk

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver
bagetiderne forlaenget, og kagerne bliver ikke sa jeevnt bagt.

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
dejmaengder og angivelser i opskrifterne veere anderledes.

Tabeller

| tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de
forskellige slags kager og bagveaerk. Temperatur og bagetid
afhanger af dejens mangde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne. Prav farst med den laveste
veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er
ngdvendigt, kan De indstille en hgjere temperatur naste gang.

Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter, hvis ovnen
forvarmes.

Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.



Kager i forme Form Rille Ovnfunk- Temperatur, Varighed,

tion °C minutter
Formkager, enkel Marmorkageform 2 O 160-180 55-65
Formkage, fin (f.eks. sandkage) Marmorkageform 2 O 155-175 65-75
Megrdejsbund med kant Springform 1 O 160-180 30-40
Teertebund ar reredej Teerteform 2 = 160-180 25-35
Lagkagebund Springform 2 O 160-180 30-40
Frugt- eller kvarkteerte, mgrdej* Meark springform 1 ] 170-190 70-90
Frugtteerte, fin, med raredej Springform 2 O 150-170 55-65
Madteerter* (f.eks. Quiche/Lagteerte) Springform 1 O 180-200 50-60
* Lad kagen sta til aftkaling i ovnen i ca. 20 minutter.
Bradepandekage Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur, Varighed,
tion °C minutter
Rart dej eller gaerdej med spradt lag Bageplade i aluminium 1 O 170-190 25-35
Rert dej eller geerdej med saftigt lag (frugt)  Bageplade i aluminium 2 O 160-180 45-55
Roulade (forvarmes) Bageplade i aluminium 1 (| 180-190 12-15
Geerbrgd med fyld, 500 g mel Bageplade i aluminium 1 O 160-180 20-30
Julekage, 500 g mel Bageplade i aluminium 3 (] 150-170 50-60
Julekage, 1 kg mel Bageplade i aluminium 3 (| 140-160 85-95
Strudel, sgd Bageplade i aluminium 2 O 180-200 65-75
Pizza Bageplade i aluminium 1 | 210-230 20-30
Brod og rundstykker Heeld aldrig vand direkte ind i den varme ovn.
Hvis ikke andet er angivet, forvarmes ovnen altid, nar der skal
bages brad.
Breod og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur, Varighed,
tion °C minutter
Geerbrad, 1,2 kg mel Bageplade i aluminium 2 = 250 8
200 35-45
Surdejsbrad, 1,2 kg mel Bageplade i aluminium 2 O 250 8
200 35-45
Rundstykker (f.eks. rundstykker Bageplade i aluminium 2 = 200-220 20-30
af rugmel)
Smakager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur, Varighed,
tion °C minutter
Smakager Bageplade i aluminium 2 (| 150-170 15-25
Marengs Bageplade i aluminium 2 O 70-90 120-140
Vandbakkelser Bageplade i aluminium 2 | 200-220 35-45
Makroner Bageplade i aluminium 2 O 110-130 30-40
Butterdej Bageplade i aluminium 3 O 200-220 20-30
Rad om bagning
Du vil gerne bage efter din egen Kig efter lignende bagveerk i bagetabellerne.
opskrift.
Sadan finder du ud af, om formkagen er Stik en lille treepind ned i kagen, hvor den er hgjest, ca. 10 minutter inden den bagetid,
gennembagt: der er angivet i opskriften, er slut. Nar der ikke lasngere hasnger dej fast pa traepinden, er
kagen faerdig.
Kagen falder sammen. Brug mindre veeske neeste gang eller indstil en ovntemperatur, der er 10 grader lavere.

Vaer opmaerksom pa de raretider, der angives i opskriften.

Kagen er haevet pa midten og er lav ved Smer ikke springformens kant. Lasn kagen forsigtigt med en kniv efter bagning.
kanten.

Kagen bliver for mark oven pa. Seet den pa en lavere rille, veelg en lavere temperatur og bag kagen lidt leengere.
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Kagen er tor.

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstik. Dryp frugtsaft eller spiritus hen over
kagen. Naeste gang skal du veelge en temperatur, der er 10 grader hgjere eller reducere
bagetiden.

Bradet eller kagen (f.eks. kvarkteerte)
ser god ud, men er kleeg indvendig.

Brug lidt mindre veeske naeste gang og bag kagen lidt leengere ved en lavere temperatur.
Ved kager med saftigt fyld forbages kagens bund. Drys bunden med mandler eller rasp
og laeg sa fyldet pa. Veer opmaerksom péa opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke jeevnt brun.

Veelg en lidt lavere temperatur, sa far bagveerket en mere ensartet farve. Bagepapir, der
stikker ud over bagepladen kan pavirke luftcirkulationen. Klip altid bagepapiret sa det
passer til pladen.

Frugtteerten er for lys i bunden.

Seaet kagen ind pa en lavere rille naeste gang.

Frugtsaften Igber ned.

Brug en dybere bageplade naeste gang, hvis en sadan forefindes.

Ved bagning af gaerboller Klistrer bol-
lerne sammen.

Der skal veere en afstand mellem bollerne pa cirka 2 cm. Sa er der tilstraekkelig plads til,
at bollerne kan haeve og bliver bagt ens.

Ved bagning af saftige kager dannes
der kondensvand.

Der kan opsta vanddamp under bagningen. Den stremmer ud gennem lagen. Vanddam-
pen kan saette sig pa betjeningspanelet eller tilstadende mgbelfronter og dryppe ned
som kondensvand. Dette er fysisk betinget.

Kod, fjerkree, fisk

Forme og tilbehor

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder.
Bagepladen er ogsa velegnet til store stege.

Fade og beholdere af glas er mest velegnet. Laget skal passe
til stegegryden og lukke teet til.

Ved emaljerede stegegryder skal der tilsaettes lidt mere vaede.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kadet ikke brunet sa
kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forleeng
tilberedningstiderne.

Oplysninger i tabellerne:
Fade uden lag = aben
Fade med lag = lukket

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

Stil altid varmt glasservice pa en ter varmebriks. Hvis
underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.

Stegning
Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af fadet skal veere
deekket med ca. V2 cm veede.

Ved grydestege skal der tilseettes rigeligt vaede. Bunden af
fadet skal veere daekket med 1 - 2 veede.

Maengden af veeden afhaenger af kedets art og fadets
materiale. Ved tilberedning af kad i en emaljeret stegegryde
skal der bruges lidt mere veere end ved fade af glas.

Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede. Kadet bliver
tilberedt langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere
temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.

Kod

Vend kadstykkerne efter halvdelen af tiden.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i den
slukkede ovn med lukket ovnder. Pa den made bliver saften
bedre fordelt i kadet.

Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile
i ovnen i 10 minutter.

Skeer ridser over kryds i svaeren pa fleeskesteg, og leeg den i
fadet med svaeren nedad farst.

Kad Veegt Tilbeheor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed,
ste fade tion °C, grilltrin minutter

Oksekod
Oksesteg 1,0 kg lukket 2 = 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Oksefilet, rosa 1,0 kg aben 1 O 210-230 70

1,5 kg 1 = 200-220 80
Roastbeef, ro|sa 1,0 kg aben 1 O 200-220 60
Kalvekod
Kalvesteg 1,0 kg aben 1 O 200-220 100

1,5 kg 1 O 190-210 120

2,0 kg 1 = 180-200 140
Svineked
uden sveer (f.eks. . nakkekam) 1,0 kg aben 1 = 210-230 110

1,5 kg 1 = 200-220 130

2,0 kg 1 = 190-210 150
med sveer (f.eks. . skank) 1,0 kg aben 1 O 210-230 130

1,5 kg 1 = 200-220 160

2,0 kg 1 = 190-210 190

12



Kad Veegt Tilbeheor og ildfa-  Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed,
ste fade tion °C, grilltrin minutter

Hamburgerryg med ben 1,0 kg lukket 1 O 210-230 80

Lammekod

Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg aben 1 O 180-200 110

Hakket ked

Forloren hare ca. 750 g aben 1 O 200-220 70

Fjerkrae
Tabelvaerdierne geelder ved iseetning i en kold ovn.

Veegtangivelserne i tabellen refererer til stegeklart fierkrae uden
fyld.

Ved grillning direkte pa risten skubbes bagepladen ind i rille 1.

Ved stegning af and eller gas stikkes huller i skindet under
vingerne, sa fedtet kan lgbe vaesk.

Leeg fierkraeet pa risten med bryststykket nedad. Helt fierkree
vendes, nar totredjedele af tiden er gaet.

Fjerkrae bliver saerlig spredt og brunt, hvis det til slut smares
med smar, saltvand eller appelsinsaft.

Fjerkrae Vaegt Tilbehor og ildfa- Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Varighed, minut-
ste fade tion grilltrin ter

Halv kylling, 1-4 stk. a400g rist 2 ] 220-240 50-60

Kyllingestykker 4250¢g rist 3 O 220-240 30-40

Kylling, hel 1-4 stk. 1 kg rist 2 = 220-240 55-65

And, hel 1,7 kg rist 2 O 210-230 90-100

Gés, hel 3,0 kg rist 2 ] 200-220 100-120

Lille kalkun, hel 3,0 kg rist 2 o 210-230 80-100

2 kalkunlar 4800¢g rist 2 ] 210-230 90-120

Fisk eller en lille, ovnfast beholder ind i fisken, sa den star mere

Vend fisken efter 23 den angivne tid.

Hele fisk skal ikke vendes. Skub hele fisken ind i ovnen i
svgmmeposition med rygfinnerne opad. Leeg en halv kartoffel

stabilt.

Ved direkte grillning pa risten, skal man derudover skubbe
bagepladen ind i rille 1. Fiskesaften opsamles og ovnen

forbliver mere ren.

Fisk Veegt Tilbehor og ildfa- Rille Ovnfunk- Temperatur °C, Varighed,
ste fade tion grilltrin minutter
Fisk, hel 1,0 kg rist 2 O 190-210 45-50
1,5 kg rist 2 ] 180-200 55-65
Fisk i skiver, f.eks. baffer a 300 g rist 2 O 190-210 40-45

Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i tabellen. Veelg angivelserne svarende til den nasstlaveste veegt, og forlaeng tilberedningstiden.

De gnsker at finde ud af, om stegen er
feerdig.
lidt leengere.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prgv med en ske. Tryk pa stegen
med en ske. Hvis stegen foles fast, er den feerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes

Stegen er for mark, og svaeren er visse
steder blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket. Veelg naeste gang et mindre stegefad, eller tilseset mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys
og vandet.

Veelg et starre stegefad neeste gang, og tilsaet mindre vaede.

Der dannes damp, nar der heeldes
veeske pa stegen.

ved siden af og dryppe af som kondensvand.

Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
ningen. Vanddampen kan sastte sig forsiden af apparatet eller pa kakkenelementerne
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Soufflé, gratin, toast Ved souffléer afhaenger tilberedningstiden af souffléformens
starrelse og souffléens hgjde. Veerdierne i tabellen er kun

Stil altid de ildfaste fade pa en rist. retningsgivende.

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunk- Temperatur, °C Varighed,
tion minutter

Souffléer

Soufflé, sad Souffléform o 170-190 50-60

Soufflé med pasta Souffléform = 210-230 25-35

Gratin

Kartoffelgratin af ra ingredienser, Souffléform 2 O 170-190 45-55

Hgjde maks. 2 cm

erdigretter Resultatet af tilberedningen er meget aftheengig af

L . levnedsmidlerne. Der kan veere tale om misfarvninger og
Felg producentens anvisninger pa emballagen. ujeevnheder allerede ved den utilberedte vare.
Kontroller, at bagepapiret kan tale de angivne temperaturer, nar

De leegger bagepapir pa tilbehgret. Tilpas papiret efter rettens

starrelse.
Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur, °C Varighed,
tion minutter
Pommes frites Bageplade i alumi- 2 () 210-230 25-35
nium
Pizza rist 2 () 200-220 15-20
Henvisning

Ved tilberedning af dybfrosne retter kan formen pa aluminium-bagepladen sndre sig (bagepladen deformeres). Arsagen til dette er
de store temperaturforskelle, som tilbehgret udseettes for. Deformeringen forsvinder allerede under tilberedningen.

Specialretter 3.Fyld blandingen i sma yoghurtglas, der kan lukkes og tildeek

Geerdej og hjemmelavet yoghurt er meget godt at tilberede ved dem med alufolie.

lave temperaturer. 4. Stil glassene pé risten og skub risten ind i nederste rille.
Fiern tilbeheret fra ovnen. 5. Indstil bagetemperaturen pa 50 °C og fortsaet som angivet.
Forberedelse af yoghurten Haevning af geerdej
1.Bring 1 liter meelk (3,5 % fedt) i kog, og lad den afkale til 1.Lav geerdejen som normalt, kom den i et ildfast fad og deek

40 °C. den til.
2.Haeld 150 g yoghurt (fra keleskabet) ned i meelken og rer 2.Opvarm ovnen som angivet.

godt rundt. 3.Luk ovnldgen og lad geerdejen hasve i ovnen.
Ret lidfast fad Ovnfunk- Temperatur Varighed

tion
Yoghurt Yoghurtglas, der 1 ] 50 °C 6-8 timer
kan lukkes
Heevning af geerdej Det ildfaste fad stilles i bunden af O opvarm til 50 °C 5-10 minutter
ovnen Sluk apparatet og stil geerde- 20-30 minutter
jen i ovnen
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Akrylamid i levhedsmidler

Akrylamid opstar primaert i korn- og kartoffelprodukter, som f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, brad
bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.
Retterne mé ikke brunes alt for kraftigt, men skal vaere gyldenbrune.
Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.

Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.
Smakager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft maks.170 °C.
FfEQg eller aeggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn Fordel dem jaevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s pommes fritene
ikke bliver tarre

Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige diagonalt ind.

pravningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige

apparater. Kage i springform af metal:

| henhold til EN 50304/EN 60350 (2009) og IEC 60350. Bages med over-/undervarme (= p& nederste rille. Anvend
bagepladen i stedet for risten og stil springformen pé pladen.

Bagning

/Eblekage med lag:
Positionen for den mgrke springform aendres, skubbes

Ret Tilbehor og ildfaste fade Rille Ovnfunk- Temperatur, °C Varighed,
tion minutter
Smakager lavet med en sprgjte Bageplade i aluminium 1 O 170-190 20-30
Small Cakes Bageplade i aluminium 1 | 160-180 25-35
Kiks Springform 2 O 160-180 30-40
FEblekage med lag Bageplade i aluminium + 1 ] 200-220 60-70

2 springforme @ 20 cm*
* Stil de ildfaste fade diagonalt pa tilbeharet.
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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tama kayttéohje huolellisesti. Vasta
sitten voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja
oikein. Sailyta kayttdé- ja asennusohje
myohempaa kayttoa tai seuraavaa kayttajaa
varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

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

llIman pistoketta olevan laitteen saa liittaa
vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta litdannasta 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
henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit
tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai
joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
osaaminen, jos heita valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo tai heita
on opastettu laitteen turvallisessa kaytdossa
ja he ovat ymmartaneet laitteen vaarat.
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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
litantdjohdon lahelta.

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

Palovaara!

Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttya palamaan. Ala sailyta palavia
esineita uunitilassa. Ala avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paalta 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 paalle aina painoksi
astia tai uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.



Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisé@pintoja 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.

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

Palovamman vaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytdssa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen |ahelta.

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.

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

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua.

Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen liitanndissa sahkovirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

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

Vaurioiden syyt

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 414 aseta
varusteita uunin pohjalle. Alé levitd mink&an tyyppista foliota
tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala aseta uunin pohjalle
astiaa, kun lampdtilaksi on asetettu yli 50 °C. Seurauksena
on kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat
eivat enaa pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

Vettda kuumassa uunitilassa: ala kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihdyrya.
Ladmmodnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kosteat elintarvikkeet: 4la séilytd kosteita elintarvikkeita
pitkdan suljetussa uunissa. Emali vaurioituu.

Hedelmamenu: &la tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa. Pellilta valuva
hedelmé&mehu aiheuttaa tahroja, joita ei saa poistettua. Jos
mahdollista, k&ytd syvempa&a uunipannua.

Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: anna uunitilan jaéhtya
luukku suljettuna. Vaikka avaat laitteen luukun vain raolleen,
viereiset kalusteet voivat ajan mydta 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: Allé nojaa tai
istuudu laitteen luukun paalle tai riipu siitd. Al aseta astioita
tai varusteita laitteen luukun péaalle.

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

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

17



Uusi uunisi

Téassa tutustut uuteen uuniisi. Selostamme Sinulle
ohjauspaneelin ja yksittaiset valitsimet. Saat tietoja uunista ja
varusteista.

Ohjauspaneeli
Versiot saattavat poiketa laitemalleittain.

Selitykset

1 Toiminto- ja lampdtilanvalitsin

Toiminto- ja lampatilanvalitsin
Toiminto- ja lampédtilanvalitsimella voit asettaa uunitoiminnon ja
lampaotilan.

Lampébtila Toiminto

) Nolla-asento. Uuni ei ole kuuma.
50-250 Lampdtila iimoitetaan °C:na.
Toiminto

Uunilamppu

(= 50-250 YI&- ja alaldmpd

O Ylalampo

Varusteet

Laitteen mukana toimitetut varusteet sopivat monille
ruokalajeille. Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain
uunitilaan.

Jotta jotkut ruokalajit onnistuvat vield paremmin tai uunin kayttd

on vield vaivattomampaa, saatavana on valikoima lisdvarusteita.

Varusteen asettaminen paikalleen

Varusteet voidaan asettaa uuniin 4 eri korkeuteen. Tyénna
varuste aina vasteeseen saakka, jotta se ei kosketa luukun
lasia.

X

N

(

jll ,
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Uunitila

Uunitilassa on uunilamppu. Jaahdytyspuhallin suojaa uunia
ylikuumenemiselta.

Uunilamppu

Uunilamppu palaa, kun uuni on kaytdéssa. Toiminto- ja
lampotilanvalitsimen asetuksella [/ voit kytked uunilampun
paalle ilman, ettd otat uunin kayttéon.

Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan péalle ja pois
paaltd. Lammin ilma poistuu luukun kautta

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

Huomio!

Ala peita tuuletusaukkoja. Muutoin uuni ylikuumenee.

Kun varuste vedetddn suunnilleen puoliksi ulos, se lukittuu
paikalleen. Talldin ruoka on helppo ottaa ulos uunista.

Ota varustetta uuniin tydntédessasi huomioon, ettd ulkonema on
varusteen takasivulla. Vain siten se lukittuu oikein paikalleen.

——

=

Huomautus: Kuumuus voi muuttaa varusteiden muotoa.
Varuste palaa muotoonsa, kun se on jadhtynyt. Tama ei
heikenné toimintaa.

Pida leivinpellin sivuilta molemmin k&sin kiinni ja tydnna se
yhdensuuntaisesti ristikkoon. Valta leivinpeltia tydntédessasi
liikuttamasta sita oikealle tai vasemmalle. Muutoin leivinpellin




saa tydnnettya vain vaikeasti uuniin. Emaloidut pinnat saattavat
vaurioitua.

Voit tilata lisdvarusteita huoltopalvelusta, alan liikkeista tai
Internetin kautta. llmoita talldin aina VVZ-numero.

Ritila
Astioille, kakkuvuoille, paisteille, gril-
lipaloille ja pakasteille.

Ty6nna ritild uuniin avoin sivu uunin-
luukkuun pain ja taivutettu puoli
alaspain ~—-.

Alumiininen leivinpelti
Kakuille ja pikkuleiville.

[ \Tyt’)nné leivinpelti uuniin vino reuna
—= uuninluukkua kohti.

Lisavarusteet

Lisdvarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai alan liikkeista.
Esitteistdmme tai Internetista 16ydat erilaisia uuniisi soveltuvia
tuotteita. Lisévarusteiden saatavuus tai tilausmahdollisuudet
Internetin kautta vaihtelevat maittain. Tata koskevat tiedot 16ydat
myyntiasiakirjoista.

Kaikki lisdvarusteet eivat sovellu kaikkiin laitteisiin. llmoita
ostaessasi aina laitteesi koko nimi (E-nro eli mallinumero).

Lisavarusteet VVZ-numero

Toiminto

Alumiininen leivinpelti VVZ 10H11 Kakuille ja pikkuleiville.

Tydnna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.
Emaloitu leivinpelti VVZ 20H21 Kakuille ja pikkuleiville.

Tydnna leivinpelti uuniin vino reuna uuninluukkua kohti.
Ritila VVWZ 40H 20 Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteille.

Uuninluukku - Liséksi huomioitavat turvallisuustekijat

Jos kypsennysaika on pitk&, uuninluukku voi kuumentua erittain
kuumaksi.

Ennen ensimmaista kayttoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka Sinun on tehtava
ennen kuin valmistat ensimmaisen kerran ruokaa uunissasi.
Lue ensin luku Turvallisuusohjeet.

Uunin kuumentaminen

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua uunia.
Varmista, ettd uunissa ei ole pakkausmateriaalia.

Uunin saataminen

Uunin saataminen on toiminto- ja lampotilanvalitsimella
helppoa. Tassa luvussa opastamme Sinua asettamaan
haluamasi uunitoiminnon ja lamp®étilan.

Uunitoiminnot ja lampétila
Esimerkkikuva: Yla-/alalamp® 190 °C.
Aseta toiminto- ja lampdtilanvalitsimella haluamasi lampdtila.

Uuni kuumenee.

Noudata pienten lasten lasna ollessa erityisté varovaisuutta
uunia kayttaessasi.

Kaytettavissa on lisaksi turvavaruste, joka estad uuninluukun
suoran koskettamisen. Tama lisdvaruste (440651) on
saatavana huoltopalvelusta.

1. Aseta toiminto- ja ldampdtilanvalitsin kohtaan 240 °C.

2. Kytke uuni 60 minuutin kuluttua pois paalta. Kierra tata varten
toiminto- lampdotilanvalitsin nolla-asentoon.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttéa huolellisesti
kuumalla astianpesuaineliuoksella ja pehmealla talousliinalla.

Laitteen kytkeminen pois péaalta
Kierra toiminto- ja lampédtilanvalitsin oikealle kohtaan e.
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Hoito ja puhdistus

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

Huomautuksia

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

m Luukun lasissa olevat, valumajalkid muistuttavat varjot ovat
heijastumia uunilampun valosta.

m» Emali kovetetaan erittain korkeissa lampédtiloissa. Siina voi
syntya vahéaisia varimuutoksia. Se on normaalia, eika se
vaikuta mitenkaan toimintaan. Ohuiden peltien reunoja ei
voida taysin emaloida. Siksi ne voivat olla paljaita. Tama ei
heikenné& korroosiosuojaa.

Puhdistusaine

Jotta eri pinnat eivat vaurioidu vaéarista puhdistusaineista,
noudata seuraavia ohjeita.

Ala kayta uunin puhdistamiseen

m voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,

m puhdistusaineita, joiden alkoholiprosentti on suuri,
m hankaussienid,

m painepesuria tai hdyrysuihkua.

m Al4 pese yksittdisia osia astianpesukoneessal

Huuhtele uudet sienet huolellisesti ennen ensimmaista kayttoa.

Lapsilukko
(lisévaruste)

Jos uuninluukkuun on asennettu lapsilukko,
se on poistettava ennen puhdistusta. Liota
kaikki muoviosat |ampimassa astianpesuaine-
liuoksessa ja puhdista sienelld. Kuivaa peh-
mealla liinalla. Jos lapsilukossa on runsaasti
likaa, lukitsin eika toimi enaa oikein.

Keittotaso Hoito- ja puhdistusohjeet |0ydat lieden kaytto-

ohjeesta.

Terasetupa-
neelit

Pyyhi laite vedelld, jossa on vahan astianpe-
suainetta. Pyyhi aina luonnollisten kuvioiden
suuntaisesti. Seurauksena voi muutoin olla
naarmuja. Kuivaa pehmealla liinalla. Poista
kalkki-, rasva-, téarkkelys- ja valkuaistahrat valit-
tomasti. Ala kayta hankausaineita, naarmutta-
via sienia tai karkeita puhdistusliinoja.
Terasetupaneelit voidaan Kiillottaa erityisella
hoitoaineella. Noudata valmistajan ohjeita. Eri-
tyisia terdksen puhdistusaineita on saatavana
huoltopalvelusta tai alan liikkeista.

Emalipinnat ja Pyyhi vedelld, jossa on vahan astianpesuai-
lakatut pinnat netta. Kuivaa pehmeéll& liinalla.

Nupit Pyyhi vedella, jossa on vahan astianpesuai-
netta. Kuivaa pehmealla liinalla.

Lasilevy Voidaan puhdistaa lasinpesuaineella. Ala
kayta voimakkaita puhdistusaineita tai teravia
metalliesineitd. Nama voivat naarmuttaa ja
vaurioittaa lasilevyn pintaa.

Tiiviste Kuivaa kostealla liinalla. Kuivaa pehmealla lii-
nalla.

Uunin sisa- Puhdista lampimalla vedella tai etikkavedella.

puoli Pinttynyt lika: kayta uuninpuhdistusainetta vain
jaahtyneille pinnoille.

Uunilampun Pyyhi vedelld, jossa on vahan astianpesuai-

suojus netta. Kuivaa pehmealla liinalla.

Varusteet Liota lampimassa astianpesuaineliuoksessa.
Puhdista harjalla tai sienella.

Alumiininen  Al4 pese astianpesukoneessa. Al4 kayta

leivinpelti uuninpuhdistusainetta. Naarmujen valttami-

(lisdvaruste)  seksi &la koske metallipintoihin veitsella tai
muulla teravalla esineelld. Puhdista astianpe-
suaineella ja kostealla ikkunanpesuliinalla tai
mikrokuituliinalla vaakasuuntaisesti. Kuivaa
pehmeadlla liinalla. Ala kdyta hankausaineita,
naarmuttavia sienia tai karkeita puhdistuslii-

noja. Ne naarmuttavat leivinpellin
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Ristikoiden irrotus ja asennus

Voit ottaa ristikot pois paikoiltaan puhdistusta varten. Uunin
pitda olla jaahtynyt.

Ristikoiden irrottaminen

1.Veda ristikko alhaalta pois paikaltaan ja veda sitd hiukan
eteenpadin. Veda ristikon alapuolella olevat jatkotapit pois
kiinnitysaukoista (kuva A).

2.Kaanna sen jalkeen ristikko ylds ja ota se varovasti ulos
(kuva B).

B|

o W ¢
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Puhdista ristikot astianpesuaineella ja astianpesusienella. Kayta
kiinni tarttuneeseen likaan harjaa.

Ristikoiden asentaminen

1. Aseta molemmat kaksi koukkua varovasti ylempiin reikiin.
(kuva A-B)

B
0 )
X

X

A Virheellinen asennus!

Al4 liikuta ristikkoa ennen kuin molemmat koukut ovat
kiinnittyneet kunnolla ylempiin reikiin. Emali voi vaurioitua ja
murtua (kuva C).

L\
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3. Asenna molemmat ristikot uunin sivuseiniin (kuva E).

2. Molempien koukkujen on oltava kokonaan ripustettuina
ylempiin reikiin. K&&nna sitten ristikko hitaasti ja varovasti
alaspain ja ripusta alempiin reikiin (kuva D).
?

Kun ristikot on asennettu oikein, kahden ylemman
kannatinkorkeuden vélinen etdisyys on suurempi.

(SN ( \
—
3.Kaanna molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C). Sulje
uuninluukku.
[
(=

Uuninluukun irrotus ja asennus

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

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

A Loukkaantumisvaara!

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

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

1.Irrota uuninluukku. Katso kappale Uuninluukun irrotus. Laita
uuninluukku pyyhkeen péalle kahva alaspéin (kuva A).

2.Kierra ensin kaksi alempaa ruuvia, sitten kaksi ylempaa

A Loukkaantumisvaara! ruuvia vastapaivaan auki (kuva B).

Kun saranoiden lukitus on avattu, ne napsahtavat kovalla
voimalla kiinni. Varmista, ettd 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).
—

. . N
3.Sulje uuninluukku vasteeseen saakka. Tartu luukkuun 1

Py

molemmin k&sin vasemmalta ja oikealta. Sulje viela hiukan
pidemmalle ja veda pois paikaltaan (kuva B).

N\

3. Ota suojus pois paikaltaan (kuva C).

Luukun asennus ) o . . ) ) ) .
) . ) ) Irrotettuja osia ei saa pestad. Puhdista lasit lasinpesuaineella ja
Asenna uuninluukku takaisin paikalleen péinvastaisessa pehmealla liinalla.

jarjestyksessa.
1.Varmista uuninluukkua asentaessasi, ettd asetat molemmat A\ Loukkaantumisvaara! )
saranat aukkoon suoraan (kuva A). Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Ala kayta

2.Saranassa olevan uran pitaa lukittua paikalleen kummallakin ~ Puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
sivulla (kuva B).

21



Asennus

1. Aseta suojus takaisin paikalleen (kuva A).

2.Kierra ensin kaksi alempaa ruuvia, sitten kaksi ylempaa
ruuvia taas kiinni (kuva B).

3. Laita uuninluukku paikalleen. Katso kappale Uuninluukun
asennus.

Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.

Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos toimintahdiridita esiintyy, kyseessa on yleensa pikkuseikka.
Tutustu taulukkoon ennen kuin soitat huoltopalveluun. Voit ehka
poistaa hairion itse.

Hairiotaulukko

Jos joku ruoka ei onnistu, tutustu lukuun . Ruoat on testattu
koekeittiossdmme. Taalta 1dydat hyodyllisia vihjeita ja ohjeita
keittdmiseen, leivontaan ja paistamiseen.

Hairio Mahdollinen Korjaaminen/tiedot
syy
Uuni ei toimi. Sulake on pala- Tarkasta sulakerasiasta,
nut. onko sulake palanut.
Sahkokatko. Tarkasta, palaako keittio-
valo tai toimivatko muut lait-
teet keittidssa.
Uuni ei ole Koskettimissa  Kierra valitsimia muutaman
kuuma. on polyéa. kerran oikealle ja vasem-

malle.

A Séahkoiskun vaara!

Epaasianmukaisesti tehdyt korjaukset ovat vaarallisia. Laitteen
saa korjata vai huoltopalvelumme teknikko.

Huomio!

Jos verkkokaapeli vaurioituu, valmistajan, valmistajan
huoltopalvelun tai vastaavasti koulutetun henkilon pitaa vaihtaa
se.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kdanny huoltopalvelumme puoleen.
Pyrimme aina I6ytdmaan sopivan ratkaisun ja valttdmaan
tarpeettomat huoltokorjaajan kaynnit.

Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

liImoita soittaessasi laitteen mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero
(FD-Nr.), jotta saat heti patevat neuvot. Tyyppikilpi numeroineen
l6ytyy oikealta, uuninluukun sivulta. Jotta 16ydéat tiedot
tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa laitteesi tiedot ja
huoltopalvelun puhelinnumeron tadhan.

E-nro FD-nro
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Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. L&mmaodnkestavia
varalamppuja, 40 W, on saatavana huoltopalvelusta tai alan
liikkeista. Kayta vain néita lamppuja.

/\ sanksiskun vaara!

Kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

1. Laita keittidpyyhe kylmaan uuniin vahinkojen valttamiseksi.
2. Kierra lampun suojus vastapaivaan irti.

3.Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
4. Ruuvaa lampun suojus taas 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, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa Sinulle kustannuksia myds
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat oheisesta
huoltopisteluettelosta.



Energiansaasto- ja ymparistonsuojeluohjeet

Tassa annamme ohjeita energiansaastdsta leipomisen ja
paistamisen yhteydessé 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 lamp6é vastaan.

Avaa uuninluukku mahdollisimman harvoin kypsennyksen,
leipomisen tai paistamisen aikana.

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

Jos kypsymisaika on pitka, voit kytked uunin 10 minuuttia
ennen kypsymisajan paattymista pois paalta ja kayttaa
jalkilammon loppukypsentéamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistoystavallisesti.

Taman laitteen merkintd perustuu kaytettyja sahké- 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.

Testattu koekeittiossamme

Tasté |6ydat valikoiman ruokia ja niiden parhaat mahdolliset
saadot. Opastamme Sinua valitsemaan ruokaasi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja [Ampéotilan. Annamme ohjeet sopivista
varusteista ja kannatinkorkeuksista. Saat myos astioita ja
valmistusta koskevia vihjeita.

Huomautuksia
Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan ja tyhjaan uuniin.
Esilammita vain, kun taulukossa kehotetaan niin tekemaan.
Laita leivinpaperi varusteelle vasta esilammityksen jalkeen.

Taulukoiden ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat elintarvikkeiden
laadusta ja ominaisuuksista.

Kayta laitteen mukana toimitettuja varusteita. Varusteita on
saatavana lisdvarusteena alan liikkeista tai huoltopalvelusta.
Poista uunista ennen kayttéa varusteet ja astiat, joita et
tarvitse.

Kayta aina patalappua, kun otat kuuman varusteen tai astian
uunista.

Kuljetuksen aikana huomioitavat toimenpiteet

Kiinnita kaikki laitteen sisalla ja paalla olevat osat teipilla, jonka
saa poistettua jalkia jattamatta. Suojaa kaikkien varusteiden
(esim. leivinpelti) kulmat ohuella pahvilla ja tydnna ne kyseisiin
lokeroihin, jotta valtat laitteen vaurioitumisen. Laita etu- ja
takapuolen valiin pahvilaatikko tai vastaava, jotta estat luukun
lasin sisasivun kolhiintumisen. Kiinnita uuninluukku teipilla
laitteen sivuseiniin.

Sailyta laitteen alkuperaispakkaus. Kuljeta laite vain
alkuperéaispakkauksessa. Noudata pakkauksessa olevia
kuljetusta koskevia nuolia.

Jos alkuperiinen pakkaus ei ole enaa kaytettavissa

Pakkaa laite uuteen suojapakkaukseen, joka takaa riittavan
suojan mahdollisia kuljetusvaurioita vastaan.

Kuljeta laite pystyasennossa. Ala tartu laitteeseen luukun
kahvasta tai takasivulla olevasta liitdnn&sta, koska néama voivat
vaurioitua. Ala laita laiteen paalle mitdan painavia esineita.

Kakut ja leivonnaiset

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Jos kaytat vaaleaa, ohutta metallista paistovuokaa tai
lasivuokaa, paistoaika pitenee ja kakku ei ruskistu yhta
tasaisesti.

Jos haluat kayttaa silikonivuokaa, noudata valmistajan ohjeita ja
resepteja. Silikonivuoat ovat usein pienempia kuin tavanomaiset
vuoat. Taikinamaarat ja reseptin tiedot voivat olla poikkeavia.

Taulukot

Taulukoista |6ydat optimaaliset uunitoiminnot erilaisille kakuille
ja leivonnaisille. Lampétila ja paistoaika riippuvat taikinan
maarasté ja laadusta. Sen tdhden taulukoissa on annettu
vaihteluvalit eri sdatdarvoille. Kokeile ensin alempaa arvoa.
Matala lampdtila ruskistaa tasaisemmin. Sdada seuraavalla
keralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Paistoajat lyhenevat 5-10 minuuttia, kun esilammitat uunin.
Lisétietoja |0ydat kohdasta Leipomisvihjeitd taulukkojen jalkeen.

Vuokakakut Vuoka Korkeus  Uuni- toi- Lampdétila, Kesto,
minto °C minuutteina
Sokerikakku yksinkertainen Pitkdnmallinen kakkuvuoka 2 O 160-180 55-65
Sokerikakku, hieno (esim. hiekkakakku) Pitkanmallinen kakkuvuoka 2 O 155-175 65-75
Reunallinen murotaikinapohja Irtopohjavuoka 1 ) 160-180 30-40
Piirakkapohja sokerikakkutaikinasta Hedelméakakkuvuoka 2 O 160-180 25-35
Taytekakku Irtopohjavuoka 2 = 160-180 30-40

* Anna kakun jaahtya uunissa n. 20 minuuttia.
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Vuokakakut Vuoka Korkeus  Uuni- toi- Lampétila, Kesto,
minto °C minuutteina
Hedelma- tai rahkapiirakka, murotaikina* Tumma irtopohjavuoka 1 = 170-190 70-90
Hedelmakakku sokerikakkutaikinasta Irtopohjavuoka 2 = 150-170 55-65
Pikantit paistokset* (esim. Quiche/sipulipiiras) Irtopohjavuoka 1 = 180-200 50-60
* Anna kakun jaahtya uunissa n. 20 minuuttia.
Kakut pellilla Varusteet Korkeus Uuni- toi-  Lampdétila, °C  Kesto,
minto minuutteina
Sokerikakku- tai hiivataikina kuivalla taytteella Alumiininen leivinpelti 1 | 170-190 25-35
Sokerikakku- tai hiivataikina tuoreilla hedelmilla  Alumiininen leivinpelti 2 O 160-180 45-55
Kaaretorttu (esilammitys) Alumiininen leivinpelti 1 (] 180-190 12-15
Pullapitko, (500 g jauhoja) Alumiininen leivinpelti 1 O 160-180 20-30
Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja Alumiininen leivinpelti 3 ] 150-170 50-60
Stollen-joulupulla, 1 g jauhoja Alumiininen leivinpelti 3 O 140-160 85-95
Piirakka, makea Alumiininen leivinpelti 2 O 180-200 65-75
Pizza Alumiininen leivinpelti 1 = 210-230 20-30

Leipéa ja sampylat

Ala kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.

Jos ohjeessa ei ole muuta mainittu, esilammita uuni leipaa

paistaessasi.

Leipéa ja sampylat Varusteet Korkeus Uuni- toi- Lampétila, °C  Kesto, minuut-
minto teina
Hiivaleipa, 1,2 kg jauhoja Alumiininen leivinpelti 2 (| 250 8
200 35-45
Hapanleipa, 1,2 kg jauhoja Alumiininen leivinpelti 2 (| 250 8
200 35-45
Sampyléat (esim. ruissampylét) Alumiininen leivinpelti 2 O 200-220 20-30
Pienleivonnaiset Varusteet Korkeus Uuni- toi- Lampétila, °C  Kesto, minuut-
minto teina
Pikkuleivat Alumiininen leivinpelti 2 O 150-170 15-25
Marengit Alumiininen leivinpelti 2 = 70-90 120-140
Tuulihatut Alumiininen leivinpelti 2 O 200-220 35-45
Mantelileivokset Alumiininen leivinpelti 2 (] 110-130 30-40
Lehtitaikina Alumiininen leivinpelti 3 ) 200-220 20-30
Leivontavihjeita

Haluat leipoa oman reseptisi mukaan.

Ota ohjeeksi taulukossa oleva samantapainen leivonnainen.

Néin varmistat, onko sokerikakku kypsé:

Pistd kakkua korkeimmasta kohdasta puutikulla noin 10 minuuttia ennen ohjeessa maini-

tun paistoajan paattymista. Jos taikina ei enaa tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestetta tai sdada uunin lampétila 10 astetta mata-
lammaksi. Noudata ohjeen sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja jaényt reu-

noilta matalaksi.

Ala voitele irtopohjavuoan reunaa. Irrota kakku paistamisen jalkeen varovasti veitsella.

Kakku on p&éalta liian tumma.

Laita kakku alemmalle kannatinkorkeudelle, valitse matalampi lampotila ja paista kakkua

vahan pidemmaéan aikaa.

Kakku on liian kuiva.

Pistele hammastikulla pienia reikia valmiiseen kakkuun. Kostuta se hedelmamehulla tai
alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta korkeampi lampétila ja lyhenna paisto-

aikaa.

Leipa tai kakku (esim. juustokakku)
nayttaa hyvalta, mutta on sisélta tahmea

(rasvainen, juovainen).

Kayta seuraavalla kerralla vdhan vdhemman nestettd ja paista matalammassa lampoti-
lassa vahan kauemmin. Esipaista ensin pohja kakuissa, joissa on kostea tayte. Ripottele

paalle manteleita tai korppujauhoja ja lisda sitten tayte. Noudata resepteja ja paistoai-

koja.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasaisesti.
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Valitse hieman alhaisempi lamp¢tila, silloin leivonnainen paistuu tasaisemmin. Myos reu-

nojen yli ulottuva leivinpaperi voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin

sopivaksi.



Hedelmakakku on alapuolelta liian vaa- Laita kakku seuraavalla keralla yhta tasoa alemmaksi.

lea.

Hedelmamehu valuu reunojen vyli.

Kayta seuraavalla syvempéaa leivinpeltia, jos Sinulla on sellainen.

Hiivataikinas&dmpylat limautuvat paistet- Sampyldiden véliin pitda jattaa noin 2 cm tilaa. Siten sampyléilla on riittavasti tilaa kohota

taessa toisiinsa.

kauniisti ja paistua tasaisesti.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa muo- Paistamisen yhteydessé voi muodostua vesihdyrya. Se poistuu luukun kautta. Vesihéyry

dostuu kondenssivetta.
fysikaalinen.

voi tiivistyd ohjauspaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua kondenssivetena. lImié on

Liha, lintu, kala

Astia

Voit kayttda kaikkia lammdnkestéavia astioita. Suurille paisteille
sopii myos leivinpelti.

Parhaiten sopivat lasiastiat. Kannen pitaa sopia paistovuokaan
ja sulkeutua kunnolla.

Jos kaytat emaloituja paistovuokia, lisdd hieman enemman
nestetta.

Ruostumattomasta teraksesta valmistetussa paistovuoassa
ruskistuminen ei ole niin voimakasta ja liha saattaa kypsya
hitaammin. Pidenn& kypsennysaikoja.

Taulukoiden tiedot:
Astia ilman kantta = avoin
Kannellinen astia = suljettu

Laita astia aina ritilan keskelle.

Laita kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on méarka tai
kylma, lasiastia voi sérkya.

Paistaminen

Lisda vaharasvaisen lihan joukkoon vahan nestetta. Astian
pohjalla pitaisi olla nestetta n. 2 cm.

Laita patapaistin joukkoon runsaammin nestetta. Astian pohjalla
pitéisi olla nestetta 1 - 2 cm.

Nesteen maaréa riippuu lihan tyypisté ja astian materiaalista. Jos
valmistat lihaa emaloidussa paistovuoassa, tarvitset vahan
enemman nestetta kuin lasiseen uunivuokaan.

Teraksiset paistovuoat soveltuvat vain varauksin. Liha kypsyy
hitaammin ja ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa
lampotilaa ja/tai pidempaa kypsennysaikaa.

Liha
Kaanna lihanpalat, kun puolet ajasta on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya viela 10 minuuttia pois
paalta kytketyssa, suljetussa uunissa. Siten lihaneste tasaantuu
paremmin.

Kaari paahtopaisti kypsennyksen jalkeen alufolioon ja anna sen
vetaytya uunissa 10 minuuttia.

Leikkaa kamarapintaisen porsaanpaistin kamaraan ristikkain
viiltoja ja laita paisti astiaan ensin kamarapuoli alaspéin.

Liha Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampdotila °C, Kesto, minuut-
minto grillausteho teina

Naudanliha

Naudanpaisti 1,0 kg suljettu 2 | 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Naudanfilee, punertava 1,0 kg avoin 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Paahtopaisti, punertava 1,0 kg avoin 1 O 200-220 60

Vasikanliha

Vasikanpaisti 1,0 kg avoin 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Porsaanliha

ilman kamaraa (esim. kaula) 1,0 kg avoin 1 = 210-230 110
1,5 kg 1 = 200-220 130
2,0 kg 1 = 190-210 150

kamaralla (esim. lapa) 1,0 kg avoin 1 = 210-230 130
1,5 kg 1 = 200-220 160
2,0 kg 1 = 190-210 190

Kassler luulla 1,0 kg suljettu 1 O 210-230 80

Lampaanliha

Lampaanreisi luuton, medium 1,5 kg avoin 1 O 180-200 110

Jauheliha

Lihamureke n. 750 g avoin 1 = 200-220 70
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Lintu

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan kylmaan
uuniin.

Paino-ohjeet taulukossa koskevat tayttdmatonta, paistovalmista
lintua.

Jos grillaat suoraan ritilalla, tydnna leivinpelti korkeudelle 1.

Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia, jotta rasva
paasee valumaan pois.

Laita lintu ritilalle rintapuoli alaspain. Kaanna kokonainen lintu,
kun kaksi kolmasosaa ajasta on kulunut.

Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen
paistoajan loppupuolella voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Lintu Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C, Kesto, minuut-
minto grillausteho teina

Broilerinpuolikkaat, 1-4 kpl a 400 g Ritila 2 () 220-240 50-60

Broilerinpalat a250g Ritila 3 = 220-240 30-40

Broileri, kokonainen 1-4 kpl a1 kg Ritila 2 (] 220-240 55-65

Ankka, kokonainen 1,7 kg Ritila 2 = 210-230 90-100

Hanhi, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 = 200-220 100-120

Minikalkkuna, kokonainen 3,0 kg Ritila 2 [ 210-230 80-100

2 kalkkunankoipea a800g Ritila 2 = 210-230 90-120

Kala
K&anna kalanpalat, kun %45 annetusta ajasta on kulunut.

Kokonaisia kaloja ei tarvitse kaantaa. Laita kokonainen kala
uuniin vatsalleen, selkdevét ylospain. Laita kalan vatsaan

perunanpala tai pieni uuninkestava astia, jotta kala pysyy hyvin
pystyssa.

Jos grillaat suoraan ritilallg, tyonna liséksi leivinpelti
korkeudelle 1. Kalasta valuva neste tippuu siihen ja uuni pysyy
puhtaampana.

Kala Paino Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampétila °C, Kesto,
minto grillausteho minuutteina

Kala, kokonainen 1,0 kg Ritila 2 | 190-210 45-50

1,5 kg Ritila 2 = 180-200 55-65

Kala viipaleina, (esim. pihvit) a 300 g Ritila 2 O 190-210 40-45

Vihjeita paistamisesta ja grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin pai-
nosta.

Valitse 1&hinnd seuraavaa alempaa painoa vastaavat tiedot ja pidenna aikaa.

Nain voit varmistaa, onko paisti valmis.

Kayta paistomittaria (saatavana alan liikkeista) tai tee “lusikkakoe". Paina lusikalla paistia.

Jos se tuntuu kiintealtd, se on valmis. Jos se antaa periksi, se tarvitsee vielda vahan aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta paikoitel-
len palanut.

Tarkasta kannatinkorkeus ja lampétila.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on
palanut.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisdd enemman nestetta.

Paisti nayttda hyvalta, mutta kastike on
liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja kayta vahemman nestetta.

Paistia valeltaessa muodostuu vesihdy- Kyseessé on normaali fysikaalinen ilmi®. Suuri osa vesihdyrysta poistuu héyrynpoiston
rya. kautta. Se voi tiivistya vileAmpaan katkaisinpaneeliin tai viereisiin kalusteisiin ja tippua

kondenssivetena.

Paistokset, gratiinit, paahtoleipa
Laita astia aina ritilalle.

Paistoksen kypsennysaika riippuu vuoan koosta ja paistoksen
korkeudesta. Taulukoiden arvot ovat vain ohjearvoja.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Korkeus Uuni- toi- Lampétila, °C  Kesto, minuut-
minto teina

Paistokset

Paistos, makea Vuoka (] 170-190 50-60

Pastapaistos Vuoka ) 210-230 25-35

Gratiini

Perunagratiini raaoista aineksista Vuoka 2 o 170-190 45-55

Korkeus enint. 2 cm
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Valmistuotteet Jos laitat varusteen péélle leivinpaperia, varmista, etta
leivinpaperi soveltuu néaihin lampatiloihin. Leikkaa paperista

Noudata pakkauksessa olevia valmistajan ohjeita. ruoan kokoinen pala.

Kypsennystulos riippuu hyvin paljon elintarvikkeesta. Tuote voi
olla jo ennalta esimerkiksi ruskistunut tai muutoin epatasainen.

Ruokalaji Varusteet Korkeus Uuni- toi- Lampétila, °C  Kesto, minuut-
minto teina
Ranskalaiset perunat Alumiininen leivin- 2 O 210-230 25-35
pelti
Pizza Ritila 2 O 200-220 15-20
Huomautus

Pakasteita kypsennettdessa voi alumiinisen leivinpellin muoto muuttua (leivinpelti taipuu). Syyna ovat varusteeseen kohdistuvat
suuret lampétilaerot. Varuste palaa muotoonsa jo kypsennyksen aikana.

Erityisruoat 3. Laita pieniin suljettaviin jogurttilaseihin ja peité tuorekelmulla.
Hiivataikina ja kotitekoinen jogurtti on he|ppo valmistaa 4. Aseta Iasipurkit ritilalle ja tyorma uuniin korkeudelle 1.
matalassa lampdtilassa. 5.Aseta uunin lampétilaksi 50 °C ja toimi ohjeen mukaan.

Poista varusteet uunista.
Jogurtin ennakkovalmistelu

Hiivataikinan kohottaminen

1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestavaan
1.Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa), jaahdyta 40 °C:een. keramiikka-astiaan ja peita.

2.Lis&a maidon joukkoon 150 g jogurttia (jadkaapista) ja 2. Esilammita uuni ohjeen mukaan.

sekoita huolellisesti. 3.Sulje uuninluukku ja anna hiivataikinan kohota uunissa.

Ruokalaji Astia Uuni- toi- Lampétila Kesto
minto
Jogurtti Suljettavat jogurtti- 1 O 50 °C 6-8 tuntia
lasit
Hiivataikinan kohottami- ~ Aseta kuumankes- uunin pohjalle O esilammita 50 °C:een 5-10 minuuttia
nen tavé astia

Kytke laite pois paalta ja laita 20-30 minuuttia
hiivataikina uuniin

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa ranskalaisia perunoita, paahtoleipaa, sampyloita, leipaa ja
lampotilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim. perunalastuja, sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja, pikkuleipia).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleista Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet siséltavat vahemman akryyliamidia.
Paistaminen Yl&-/alalampé max. 200 °C.
3D-kiertoilma tai kiertoilma max.180 °C.
Pikkuleivéat Yla-/alaldampd max. 190 °C.
3D-kiertoilma tai kiertoilma max.170 °C.

Muna tai munankeltuainen vahentaa akryyliamidin muodostumista.

Ranskalaiset perunat uunissa Levita tasaisesti ja yhteen kerrokseen pellille. Paista vahintdan 400 g peltia kohti, jotta
ranskalaiset perunat eivat kuivu
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Testiruoat

Namaé taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
erilaisten laitteiden testauksen helpottamiseksi.

Normien EN 50304/EN 60350 (2009) tai IEC 60350 mukaan.

Paistaminen

Kannellinen omenapiirakka:
muuta irtopohjavuoan paikkaa, tydnna viistosti uuniin.

Kakut metallisessa irtopohjavuoassa:
paista yla-/alalammélla (£ korkeudella 1. Kayta ritilan sijaan
leivinpeltia ja aseta irtopohjavuoat sen paalle.

Ruokalaji Varusteet ja astiat Korkeus Ul_mi- toi- Lampétila, °C Kgsto, minuut-
minto teina

Pursotinpikkuleivat Alumiininen leivinpelti 1 ) 170-190 20-30

Small Cakes Alumiininen leivinpelti 1 O 160-180 25-35

Kakkupohja Irtopohjavuoka 2 = 160-180 30-40

Omenapiirakka Alumiininen leivinpelti + 2 1 O 200-220 60-70

irtopohjavuokaa @ 20 cm*

* Laita astiat viistosti varusteelle.
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A\ Viktiga sakerhetsanvisningar!

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar
viktigt for att du ska kunna anvéanda
enheten sakert och pa ratt satt. Spara
bruks- och monteringsanvisningen for
framtida bruk och eventuella kommande
agare.

Den héar enheten ar avsedd fér 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 géller 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.
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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 hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Placera alltid tilloehoren korrekt inuti ugnen.
Léas mer om tillbehbren |
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 sékringen i
proppskapet.

Du skapar ett luftdrag nar du éppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta
eld. Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehdret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tillbehoret.

29



Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller

varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.

Hall barnen borta.

Tilloeh6ér 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 nér du
dppnar 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 for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengOringsmedel.

Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar 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 s& att sladdar till
elapparater inte kommer i kontakt med
heta delar pa enheten.

Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengdring!

Om du ska byta lampa i ugnsbelysningen,
tank pa att kontakterna i lampsockeln &r
stromférande. Dra ur sladden eller sla av
séakringen i proppskapet innan du byter.

En trasig enhet innebér risk for stdtar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta service!
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Felorsaker
Obs!

Tilloehdr, folie, bakplatspapper eller formar pa ugnsbotten:
stéll 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 &r varmt. Det bildas vattenanga. Temperaturvaxlingen
kan ge skador pa emaljen.

Fuktiga livsmedel: forvara 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: at ugnen svalna med
stédngd lucka. Aven om luckan bara ér lite 6ppen kan
skapfronterna runtom fa skador s& smaningom.

Jattesmutsig lucktatning: om ugnstatningen ar jattesmutsig,
géar luckan inte langre att stinga ordentligt. Angransande
inredning kan ta skada.Hall luckt&tningen ren.

Sitta eller stalla saker pa luckan: stall eller hang inte nagot pa
luckan och sétt dig inte pa den. Stall inte formar eller tillbehor
pa luckan.

Satt in tilloehoret: Beroende pa vilken enhet du anvander kan
tillbehdret ibland skrapa emot ugnsluckan. Skjut darfor alltid
in tillbehéret sa langt det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bér inte enheten i ugnsluckans
handtag. Handtaget haller inte for enhetens vikt och kan
lossna.



Din nya ugn

Avsnittet lar dig om din nya ugn. Vi férklarar hur kontrollerna
fungerar. Du far information om ugnsutrymmet och tillbehoren.

Kontroller

Det finns olika utféranden beroende pa typen av enhet.

Oe
250e.

Férklaringar

1 Funktions- och termostatvreden

Funktions- och termostatvreden

Stéll in ugnsfunktion med funktionsvredet och temperatur med
termostatvredet.

Temperatur Funktion

() Nollage. Ugnen ér inte varm.
50-250 Temperaturen anges i °C.
Funktion

Ugnslampa

[ 50-250 Over- och undervarme

O Overvarme

Dina tillbehor

De tillbehdr som medféljer kan anvandas till en mangd olika
matratter. Men var noga med att kontrollera att tillbehéret
placeras korrekt i ugnen.

For att du ska lyckas battre med din matlagning och for att
underlatta hanteringen finns det méangder av tilloehor att vélja
bland.

Satta i tillbehoret

Tillbehoret kan placeras pa 4 olika hojder inuti ugnen. Skjut
alltid tillbehoret anda in, sa att det inte har kontakt med

luckglaset.
! f( \\
o
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Ugnsutrymme

Det sitter en ugnslampa inuti ugnsutrymmet. Kylflakten skyddar
ugnen mot dverhettning.

Ugnslampa

Ugnslampan lyser nar du anvander ugnen. Funktions- och
termostatvredets instélining [ slar pa ugnsbelysningen utan att
ugnen gar igang.

Kylflakt

Kylflakten slar pa och av vid behov. Den varma luften evakuerar
via luckan.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnsutrymmet
svalnar snabbare efter anvandning.

Obs!
T&ck inte dver ventilationséppningen. Ugnen kan bli dverhettad.

Nar du drar ut tillbehdret halvvags, sa snapper det fast. Nu kan
du latt ta ut maten ur ugnen.

Se upp med utbuktningen baktill pa tillbendret nar du sétter in
det i ugnen. Det ar enda sattet att snappa fast det.

Anvisning: Heta tillbehér kan bagna. Sa snart tillbehdren har
svalnat aterfar de sin ursprungliga form. Det paverkar inte
funktionen.

Hall i bakplaten med bada handerna, en pa varje sida, och
skjut in den parallellt p4 ugnsstegen. Se till att bakplaten inte
vrids at hoger eller vanster nér du skjuter in den. Da blir det
svart att fa in bakplaten och de emaljerade ytorna kan skadas.
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Extratilloehor koper du hos service, i butik eller pa Internet.
Ange alltid VVZ-numret.

Galler
For kérl, kakformar, stekar, grillbitar
och djupfrysta ratter.

Satt in gallret med 6ppna sidan mot
ugnsluckan och férsénkningen
nedat ~ i ugnen.

Aluminiumbakplat
For kakor och smakakor.

[ \ Satt in bakplaten i ugnen med den
—= sluttande kanten mot ugnsluckan.

Extratillbehor

Extratillboehér kdper du i butik eller hos service. Du hittar
matchande produkter till din ugn i vara broschyrer eller pa
Internet. Tillgangen pa extratillbehdr och mojlighet till
internetorder kan variera fran land till land. Det finns mer
information i saljunderlagen.

Extratillboehdren passar inte i alla enheter. Ange alltid fullstandig
enhetsbeteckning (E-nr) vid kop.

Extratillbehor VVZ-nummer

Funktion

Aluminiumbakplat VVZ 10H11

For kakor och smakakor.

Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Emaljplat VVZ 20H21

For kakor och smakakor.

Satt in bakplaten i ugnen med den sluttande kanten mot ugns-
luckan.

Galler VVZ 40H 20

For formar, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta ratter.

Ugnslucka - extra sidkerhetsatgarder
Vid I&ngre tillagningstider kan ugnsluckan bli mycket varm.

Fore forsta anvandning

Har far du veta vad du maste gora innan du lagar mat i ugnen
forsta gangen. Las forst kapitlet Sdkerhetsanvisningar.

Varma ugnen

For att bli av med fabrikslukten, varm den tomma ugnen i
stangt tillstand. Kontrollera att det inte finns nagra
férpackningsrester i ugnen.

Stalla in ugnen

Du stéller in ugnen smidigt med funktions- och termostatvredet.

Kapitlet beskriver hur du staller den ugnsfunktion och
temperatur du vill ha.

Ugnsfunktioner och temperatur

Exempel i bild: Over-/undervarme 190 °C

Stall in den temperatur du vill ha med funktions- och
termostatvredet.

Ugnen varmer upp.
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Om du har sma barn bor du vara mycket uppmarksam nar
ugnen &r igang.

Dessutom finns en skyddsmekanism som forhindrar direkt
beréring med ugnsluckan. Detta specialtilloehér ( 440651) kan
bestallas av kundtjanst.

1. Stall funktions- och termostatvredet pa 240 °C.

2.Sl4 av ugnen efter 60 minuter. Vrid tillbaka funktions- och
termostatvredet till nollaget.

Rengora tillbehéren

Rengdr tillbehdren ordentligt med varmt vatten, diskmedel och
en mjuk disktrasa fore férsta anvandning.

Sla av enheten
Vrid funktions- och termostatvredet at héger till o,



Skotsel och rengoring

Skot och rengér ugnen ordentligt, sa héller den sig hel och fin.
Har férklarar vi hur du skoter och rengér ugnen.

Anvisningar
m Det kan finnas sma missfargningar pa ugnsfronten pa grund
av olika material som glas, plast eller metall.

m Skuggranderna pa luckglaset ar 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.
Darfor kan de vara skrovliga. Det paverkar inte
korrosionsskyddet.

Rengoringsmedel

For att de olika ytorna inte ska skadas pa grund av felaktig
rengoring, bor du tanka pa foljande.

Vid rengéring av ugnen
anvand inga vassa eller slipande rengéringsmedel,
inga rengéringsmedel med hdg alkoholhalt,

|

|

m inga skursvampar,

m ingen hogtryckstvatt eller angtvatt.

m Diska inte 16sa komponenter i diskmaskin.

Tvétta ur nya tvattsvampar noga innan de anvands forsta
gangen.

Om ugnsluckan har barnsakring maste den
avlagsnas fore rengoringen. Blétlagg alla
plastdelar i varmt diskvatten och tvatta av
dem med en tvattsvamp. Torka med en mjuk
trasa. Vid kraftig nedsmutsning fungerar inte
barnsakringen som den ska.

Barnsékring
(tillval)

Hall Anvisningar om skoétsel och rengdéring finns i
bruksanvisningen till héllen.

Tvétta av enheten med vatten och lite diskme-
del. Tvatta alltid l1dngs med den naturliga
adringen. Annars kan du orsaka repor. Torka
med en mjuk trasa. Avlagsna kalk-, fett-, star-
kelse- och aggviteflackar omedelbart. Anvand
inte skurmedel, slipande svampar eller grova
rengdringsdukar. Den rostfria fronten kan
poleras med ett speciellt underhallsmedel. Se
tillverkarens tips. Speciellt rengéringsmedel
for rostfritt kan bestéllas hos var kundtjanst
eller kdpas i fackhandeln.

Rostfri front

Emaljytor och Tvéatta av med varmt vatten och lite diskme-
lackerade ytor del. Torka med en mjuk trasa.

Tvatta av med varmt vatten och lite diskme-
del. Torka med en mjuk trasa.

Knappar

Kan rengdras med glasputs. Anvand aldrig
aggressiva rengoringsmedel eller vassa
metallféremal. De kan repa och skada glas-
skivans yta.

Glasskiva

Téatning Tvatta av med en fuktig trasa. Torka med en

mjuk trasa.

Ugnens insida Rengdr med varmt vatten eller vatten med lite
vinager. Vid stark nedsmutsning: Anvand
ugnsrengoringsmedel, men enbart pa avsval-
nade ytor.

Ta ut och satta in ugnsstegar

Vid rengdring kan du ta ut ugnsstegarna. Ugnen maste ha
svalnat.

Haka loss ugnsstegarna

1. Dra ut stegen nedtill och dra den lite framat. Dra ut
forlangningsstiftet pa den nedre delen av stegen ur fasthélet
(bild A).

2. Fall sedan upp stegen och lyft ut den forsiktigt (bild B).

B
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Rengdr stegarna med diskmedel och en disksvamp. Anvand en
borste om stegarna ar valdigt smutsiga.

Haka i ugnsstegarna
1. Satt forsiktigt in de tva hakarna i de 6vre halen. (bild A-B)

B
0 0
X
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A Felaktig montering!

Forsok inte flytta stegarna forran de tva krokarna har
forankrats helt i de 6vre halen. Emaljen kan skadas och
spricka (bild C).

S
e

Tvatta av med varmt vatten och lite diskme-
del. Torka med en mjuk trasa.

Ugnslampans
tackglas

Tillbehor Blotlagg i varmt diskvatten. Rengér med en

borste eller en svamp.

Bakplat av alu- Diska inte i diskmaskin. Anvand aldrig ugns-

minium (tillval) rengdéringsmedel. Undvik repor genom att ald-
rig vidrora metallytorna med knivar eller andra
vassa foremal. Rengér genom att torka vag-
ratt med lite diskmedel och en fuktig glasren-
gobringsduk eller en mikrofiberduk. Torka med
en mjuk trasa. Anvand aldrig skurmedel,
repande skursvampar eller grova rengdrings-
dukar. De repar bakplaten.

2.De tva hakarna maste sitta pa plats helt i de évre halen. For
nu stegen langsamt och férsiktigt nedat och haka i den i de
nedre halen (bild D).
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3.Haka i bada stegarna pa vaggarna inuti ugnen (bild E).
Vid korrekt monterade ugnsstegar ar avstandet mellan de tva

ovre inskjutningshoéjderna storre.

==\
[

Ta ur och satta i ugnsluckan

Du kan haka av ugnsluckan vid rengdrning och for att ta ur
luckglasen.

Ugnsluckans gangjarn har varsin sparr. Nar spérren ar nedfalld
(bild A) &r ugnsluckan spérrad. Den gar inte att ta bort. Nar
gangjarnssparren ar uppfalld (bild B) &r gangjarnen spérrade.
De kan inte ga ihop.

A Risk for personskador!!

Gangjarnen gar ihop med stor kraft nar de inte &r sdkrade. Se
till att sparrarna alltid ar helt nedféllda, resp. helt uppféllda 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 héanderna till
vanster och hoger. Stang lite till och dra ut (bild B).

(\

Haka fast luckan
Satt tillbaka ugnsluckan i omvand ordning.

1. Se till s& att du for in bada gangjarnen i dppningen nér du
hénger pa ugnsluckan (bild A).
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2.Skaran under gangjarnen ska snéppa i pa bada sidor
(bild B).

b

A Risk for personskador!!

Skaderisk! Ta aldrig i gangjarnet om ugnsluckan faller ur av
misstag eller om ett gangjarn gar ihop. Kontakta service.

Ta ur och satta i luckglas
Du kan ta bort glaset i ugnsluckan, sa att du kommer at att
rengdra battre.

Demontering

1.Haka av ugnsluckan. Se avsnittet Haka av ugnsluckan. Lagg
ugnsluckan med handtaget ned pa en handduk (bild A).

2.Skruva forst ur de 2 undre skruvarna moturs, sedan de 2
ovre (bild B).

'\\/“//
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3.Ta bort skyddet (bild C).

Diska inte de demonterade delarna. Rengor luckglasen med
fonsterputs och mjuk trasa.
A Risk for personskador!

Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa eller
kraftiga eller skurande rengéringsmedel.



Montering
1.Satt pa skyddet igen (bild A).

2.Skruva forst i de 2 undre skruvarna igen, sedan de 2 dvre
(bild B).

Felsokning

Om det uppstar fel, s behdver du oftast bara atgérda
smasaker. Kolla i tabellen innan du kontaktar service. Du
kanske kan atgarda felet sjalv.

Felsdkningstabell

Om en matrétt inte blir lyckad, 1&s avsnittet . Vi har testat
rétterna i vart provkék. Har hittar du massor med bra tips och
information om tillagning, bakning och ugnsstekning.

Fel Mojlig orsak Atgérd/information

Ugnen fungerar Trasig sékring. Kontrollera i proppskapet

inte. om sakringen ar trasig.
Stromavbrott. Kontrollera om kodksbelys-

ningen resp. andra kdksma-
skiner fungerar.

Det & damm pa Vrid vreden at hdger och
kontakterna. vanster ett par ganger.

Ugnen ar inte
varm.

/\ Risk for stotar!!

Reparationer som inte &r fackmassigt gjorda ar farliga. Det ar
bara godkand servicetekniker som far gora reparationer.
Obs!

Ar sladden skadad, s& méaste den bli utbytt av tillverkaren,
service eller ndgon med samma behdorighet.

Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi férsoker
alltid hitta en I6sning som passar, s& att vi inte skickar ut
tekniker i onddan.

E-nummer och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och tillverkningsnummer
(FD), s& kan vi hjélpa dig lattare. Typskylten med numren sitter
till héger, pé sidan av ugnsluckan. Skriv upp numren har pa en
gang, sa slipper du leta efter dem nar nagot gar fel.

E-nr FD-nr

3.Hanga pa ugnsluckan. Se avsnittet Hdnga pa ugnsluckan.

Anvand inte ugnen férran luckglasen ér pa plats som de vara
ska igen.

Byta ugnslampa i taket

Byt ugnslampan om den &r trasig. Du hittar temperaturtaliga

40 W-lampor hos service eller aterforséljarna. Anvand bara

sadana lampor.

/\ Risk for stotar!!

Sla av automatsékringen eller skruva ur proppen i proppskapet.

1.Lagg en koékshandduk i den kalla ugnen fér att undvika
skador.

2. Skruva av lampglaset genom att vrida det at vénster.

3.Byt lampan mot en av samma typ.
4. Skruva pa lampglaset igen.
5.Ta ut kbkshandduken och satt i s&kringen igen.

Lampglas

Byta skadade lampglas. Passande lampglas bestéller du hos
service. Ange enhetens E-nummer och FD-nummer.

Service ©

Tank pa att serviceteknikerns besok inte ar gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Kontaktinformation fér samtliga lander finns i bifogade
kundtjanstférteckning.
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Energi- och miljotips

Har hittar du tips om hur du kan spara effekt vid graddning och
stekning och hur du atervinner enheten miljévanligt.

Spara effekt

Férvarm 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 gréadda flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det kortar graddningstiden for den andra
kakan. Du kan &ven baka av 2 formbrédsformar bredvid
varandra.

Vid langre tillagningstider kan du sl& av ugnen 10 minuter
fore fardigtiden och lata maten ga klart pa restvarmen.

Testat i vart provkok.

Har hittar du ett urval ratter och de basta installningarna for
dem. Vi visar vilken ugnsfunktion och temperatur som passar
matréatten bast. Du far uppgifter om lampliga tillbehor och pa
vilken fals du ska sétta in dem. Du far tips om formar och
tillagning.
Anvisningar
Tabellen galler alltid f6r mat som stélls in i kall och tom ugn.
Férvarm bara om det star i tabellen. LAgg bakplatspapper pa
tillbehoret efter fGrvamningen.

Tiderna i tabellerna ar riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet och typ.

Anvand bifogade tillbehér. Ovriga tillbehdr gar att bestalla
som extratillbehor hos din aterforsaljare eller kundtjanst.

Ta ut tillbehdren och karl du inte behdver ur ugnsutrymmet
innan du anvander ugnen.

Anvand alltid grytlapp nér du tar ut varma tillbehér eller
formar ur ugnsutrymmet.

Atervinning
Slang forpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som utgérs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjénta
enheter.

Atgarder vid transport

Féast alla rorliga delar i och pa enheten med tejp som ar latt att
ta bort. Skjut in alla tillbehdr (t.ex. bakplatar) pa lampligt stélle
med en tunn kartongbit i kanterna, sa att enheten inte skadas.
Lagg en kartongbit eller liknande mot fram- och baksidan inuti
ugnen, sé att insidan pa glasluckan inte far en small. Fast
ugnsluckan med hjélp av tejpbitar mot ugnens sidor.

Spara enhetens originalférpackning. Transportera alltid enheten
i originalférpackningen. lakttag férpackningens transportpil.
Om originalférpackningen inte finns kvar

Packa in enheten i en ny forpackning, sa att den skyddas mot
eventuella transportskador.

Transportera enheten i uppréatt 1age. Hall inte i enhetens
luckhandtag eller i anslutningarna pa baksidan, eftersom de
kan skadas. Placera inga tunga féremal ovanpa enheten.

Kakor, tartor och smakakor

Bakformar
Morka metallformar fungerar bést.

Ljusa, tunna metallformar eller glasformar foérlanger
graddningstiderna och kakan blir inte lika jamnt graddad.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anvander
silikonformar. Silikonformar &r ofta mindre an vanliga formar.
Degmangderna och receptuppgifterna kan avvika.

Tabeller

| tabellerna hittar du perfekt ugnsfunktion fér olika kakor och
bakverk. Temperatur och tillagningstid beror pa smetens
mangd och konsistens. Det ar darfér det ar cirkavarden i
tabellerna. Forsok forst med det lagre vardet. En lagre
temperatur ger en jamnare bakyta. Stéll in ett hdgre varde
nasta gang, om det behovs.

Foérvarmer du ugnen, sa blir graddningstiden 5 till 10 minuter
kortare.

Det finns mer information under Tips vid bakning vid tabellerna.

Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.
Enkel sockerkaka Langform 2 O 160-180 55-65
Fin sockerkaka (t.ex, sandkaka) Langform 2 ) 155-175 65-75
Mordegsbotten med kant Springform 1 () 160-180 30-40
Tartbotten av sockerkakssmet Pajform 2 () 160-180 25-35
Biskvibotten Springform 2 O 160-180 30-40
Fruktkaka eller cheesecake, mérdeg*  mork springform 1 () 170-190 70-90

* Lat kakan svalna ca 20 minuter i enheten.
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Formkakor Form Fals Ugnsfunk- Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.

Fin fruktkaka, sockerkakssmet Springform 2 = 150-170 55-65

Pajer* (t.ex. quiche/I6kpaj) Springform 1 O 180-200 50-60

* Lat kakan svalna ca 20 minuter i enheten.

Kakor pa plat Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.

Sockerkakssmet eller jasdeg med torr fyllning Aluminiumbakplat 1 O 170-190 25-35

Sockerkakssmet eller jasdeg med farsk frukt Aluminiumbakpléat 2 () 160-180 45-55

Rulltarta (férvarm ugnen) Aluminiumbakpléat 1 O 180-190 12-15

Vetelangd, 500 g mjol Aluminiumbakplat 1 = 160-180 20-30

Tysk stollen, 500 g mjdl Aluminiumbakplat 3 o 150-170 50-60

Tysk stollen , 1 kg mjél Aluminiumbakplat 3 (] 140-160 85-95

Strudel Aluminiumbakplat 2 = 180-200 65-75

Pizza Aluminiumbakplat 1 o 210-230 20-30

Brod och smafranska

Forvarm ugnen nar du bakar brod, om det inte star nagot

Hall aldrig vatten direkt i ugnen nér den ar varm.

annat.
Brod och smafranska Tillbehor Fals Ugnsfunk-  Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.
Matbréd, 1,2 kg mjol Aluminiumbakplat 2 O 250 8
200 35-45
Surdegsbrod, 1,2 kg mjol Aluminiumbakplat 2 O 250 8
200 35-45
Smafranska (t.ex. ragfrallor) Aluminiumbakplat 2 = 200-220 20-30
Smakakor Tillbehor Fals Ugnsfunk-  Temperatur, Tillagningstid,
tion °C min.
Smakakor Aluminiumbakplat 2 (| 150-170 15-25
Marang Aluminiumbakpléat 2 O 70-90 120-140
Petit-chou Aluminiumbakplat 2 | 200-220 35-45
Notkakor Aluminiumbakpléat 2 O 110-130 30-40
Smérdeg Aluminiumbakpléat 3 O 200-220 20-30

Tips vid graddning

Du vill anvénda ett eget recept nar du

bakar.

Leta upp ett liknande bakverk i baktabellen.

Hur du vet om sockerkakan ar klar.

Stick med en tandpetare i den hégsta delen av kakan ca 10 minuter fore fardigtiden som
anges i receptet. Nar smeten inte fastnar pa tandpetaren ar kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvand mindre vatska nasta gang eller stall in ugnstemperaturen ca 10° lagre. Folj
omroérningstiden som receptet anger.

Kakan ar for hdg i mitten och lagre runt

kanterna.

Smorj inte kanten péa springformar. Lossa kakan forsiktigt fran formen med en kniv efter
graddningen.

Kakan blir for hart graddad pa ovansi-

dan.

langre.

Satt in kakan langre ned i ugnen, stall in en lagre temperatur och gradda kakan nagot

Kakan &r for torr.

Stick sméa hél i den fardiga kakan med en tandpetare. Droppa sedan pé t.ex. fruktsaft
eller likor. Stall in temperaturen ca 10° hégre nasta gang och korta graddningstiden.

Brodet eller kakan (t.ex. ostkaka) ser
bra ut, men det &r kletigt inuti (vattnar

sig).

fyliningen. Folj receptet och graddningstiderna.

Anvand mindre vatska nasta gang och gradda langre pa lagre temperatur. Férgradda
botten pd kakor med saftig fyllning. Str6 mandel eller strébréd pa den och lagg sedan pa

Bakverket ar ojamnt graddat.

Valj lagre temperatur, sa blir graddningen jamnare. Overflddigt bakplatspapper kan
paverka luftcirkulationen. Klipp alltid till bakplatspappret sa att det passar bakplaten.

Fruktkakan ar for ljus nedtill.

Satt in kakan pa en lagre fals nasta gang.

Fruktsaften rinner dver.

Anvand en langpanna nasta gang, om du har det.
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Degbitarna klibbar ihop vid jasning.

Se till sa att det ar ca 2 cm mellan smafranskorna. Da finns det tillracklig plats for sma-

franskorna att jasa och fa jamn graddning.

Det bildas kondens néar du graddar saf- Det kan bildas vattenanga vid graddningen. Den trénger ut via luckan. Vattenangan kan

tiga kakor.

bilda vattendroppar pa kontrollerna eller pa skapen runtom. Det &r ett fysiskt fenomen.

Kétt, fagel, fisk

Form

Du kan anvanda vilken eldfast form som helst. Bakplaten
passar aven for stora stekar.

Anvand helst glasformar. Locket ska passa och sluta tatt.
Anvander du emaljgryta, ha i lite mer vatska.

Anvénder du rostfria grytor blir maten inte lika kraftigt brynt och
kottet inte lika val genomstekt. Oka pa tillagningstiderna.

Uppgifter i tabellerna:
Oppen form = dppen
Tackt form = tackt

Stall alltid formen mitt p& gallret.

Stall heta glasformar pé torrt underlag. Ar underlaget blétt eller
kallt kan formen spricka.

Steka

Tillsatt lite vatska till magert kott. Grytbotten ska vara tackt till
ca Y2 cm.

Tillsatt rikligt med vatska till stekar. Grytbotten ska vara tackt till
cal-2cm.

Vatskemangden beror pa kottsorten och grytmaterialet. Om du
tillagar kott i emaljgryta gar det at mer vatska an i en glasgryta.

Stekgrytor av rostfritt fungerar inte sa bra. Kottet tar l1angre tid
att tillaga och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Kétt

Vand kottet efter halva tiden.

Nér steken &r fardig ska den vila i ytterligare 10 minuter i den
avstangda, stdngda ugnen. P4 sa vis fordelas kottsaften battre.

Tack rostbiffen med aluminiumfolie efter tillagning och lat den
vila i 10 minuter i ugnen.

Skara flasksvalen korsvis och lagg forst kottet med svalen
nedat i karlet.

Kétt vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk-  Temperatur Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.

Notkott

Notstek 1,0 kg Overtackt 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Oxfilé, medium 1,0 kg Oppen 1 (| 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Rostbiff, rosa 1,0 kg dppen 1 O 200-220 60

Kalvkoétt

Kalvstek 1,0 kg Oppen 1 (| 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Flaskkott

utan sval (t.ex. bog) 1,0 kg Oppen 1 O 210-230 110
1,5 kg 1 = 200-220 130
2,0 kg 1 = 190-210 150

med sval (t.ex. bog) 1,0 kg Oppen 1 O 210-230 130
1,5 kg 1 = 200-220 160
2,0 kg 1 O 190-210 190

Kassler med ben 1,0 kg Overtackt 1 O 210-230 80

Lammkott

Benfri lammfiol, medium 1,5 kg Oppen 1 (| 180-200 110

Kéttfarslimpa

Koéttféars ca 750 g oppen 1 ] 200-220 70
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Fagel

Tabellen géller fér mat som stélls in i kall ugn.
Viktangivelserna i tabellen galler stekfardig fagel utan fyllning.
Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1.

Vid anka och gés sticker du hal pa skinnet under vingarna sa
att fettet kan rinna ut.

Lagg fageln med brostet nedat pa gallret. Vand hel fagel efter
tva tredjedelar av tiden.

Fagel blir séarskilt knaprig och brun, om du vid slutet av
stektiden penslar den med smoér, saltvatten eller apelsinjuice

Fagel vikt Tillbehor och for-  Fals Ugnsfunk- Temperatur °C, Tillagningstid,
mar tion grillage min.

Kycklinghalvor, 1-4 st. a400g Galler 2 O 220-240 50-60

Bitar av kyckling az250g Galler 3 ] 220-240 30-40

Hel kyckling, 1-4 st. ailkg Galler 2 ] 220-240 55-65

Anka, hel 1,7 kg Galler 2 ] 210-230 90-100

Gas, hel 3,0 kg Galler 2 = 200-220 100-120

Minikalkon, hel 3,0 kg Galler 2 O 210-230 80-100

2 kalkonlar a800g Galler 2 ] 210-230 90-120

Fisk Vand inte hel fisk. Skjut in hel fisk med ryggsidan upp i ugnen,

Véand fisken efter 3 av angiven tid.

alltsd med ryggfenan uppat. Stéll en halv potatis eller ett litet
ugnsfast fat i bukdppningen, sa att fisken star ordentligt.

Grillar du direkt pa gallret, sétt in bakplaten pa fals 1. Den
fangar upp vatskan i fisken och du haller ugnen ren.

Fisk vikt Tillbehor och for- Fals Ugnsfunk- Temperatur i Tillagningstid,
mar tion °C, grillage min.
Fisk, hel 1,0 kg Galler 2 (| 190-210 45-50
1,5 kg Galler 2 ] 180-200 55-65
Fisk i skivor, t.ex. kotletter a300g Galler 2 O 190-210 40-45

Tips vid stekning och grillning

Tabellen innehaller inga uppgifter om

stekens vikt.

Anvand uppgifterna foér den narmast lagre vikten och forlang tillagningstiden.

Hur vet jag att steken &ar fardig?

Anvand en stektermometer (kan képas i fackhandeln) eller gor "skedtestet". Tryck med
en sked pa steken. Om steken kanns fast ar den fardig. Om den ger efter behdver den
ytterligare tid i ugnen.

Steken har blivit for mérk och pa vissa

stallen ar ytan brand.

Kontrollera falsnivan och temperaturen.

Steken ser bra ut, men skyn har brant

vid.

Valj ett mindre stekkarl eller tillsatt mer vatska nésta gang.

Steken ser fin ut men skyn ar for ljus

och vattnig.

V&lj ett stérre stekkarl och mindre vatska nésta gang.

Nar du Oser steken bildas vattenanga.

Detta &r helt normalt. En stor del av vattenangan slépps ut via angutslappet. Angan kan
bilda kondensvatten pa den svalare mandverpanelen och skapluckorna.

Gratanger, varma smorgasar
Stall alltid formen pé gallret.

Nar du gor gratdnger sa beror tillagningstiden pa formens
storlek samt hojden pa gratangen. Tabellvardena ar bara

riktvarden.

Matratt Tillbehér och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur, °C Tillagningstid,
tion min.

Gratanger
Puddingar Gratangform 2 ] 170-190 50-60
Makaronilada Gratédngform O 210-230 25-35
Graténg
Potatisgratdng pa ra potatis, Gratédngform 2 O 170-190 45-55

max. 2 cm hdg
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Fardigmat

Folj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.

Om du lagger bakplatspapper pa tillbehoéret, kontrollera att
bakplatspappret ar avsett for temperaturen. Anpassa pappret
till maten.

Slutresultatet beror mycket pa livsmedlets kvalitet. Det kan
finnas bruna delar och ojamnheter redan pa det raa livsmedlet.

Matratt Tillbehor Fals Ugnsfunk- Temperatur, °C Tillagningstid,
tion min.

Pommes frites Aluminiumbakplat 2 () 210-230 25-35

Pizza Galler 2 = 200-220 15-20

Obs!

Aluminiumbakplatar kan &ndra form vid ugnstillagning av djupfryst (platen slar sig). Det beror pa stora temperaturskillnader i

tilloehdret. Deformationen gar tillbaka under tillagningen.

Specialratter

Jéasdegar och hemmagjord yoghurt gor du pa lag temperatur.
Ta ut tilloeh6ren ur ugnen.

Férbereda yoghurten

1.Koka upp 1 | standardmjolk (3,5%), kyl den till 40 °C.
2.Ro6r ned 150 g naturell yoghurt (kylskapskall) i mjolken.

3.Hall 6ver i sma yoghurtglas med lock och tdck med plastfolie.

4. Sétt in glasen pa gallret pa fals 1.

5.5tall in ugnstemperatur 50 °C och fortsatt enligt
beskrivningen.

Jasa deg

1. Séatt degen som vanligt i en varmetalig keramikbunke och
tack over.

2.F6rvarm ugnen enligt beskrivningen.
3.Stang ugnsluckan och lat degen jasa i ugnen.

Matratt Karl Ugnsfunk- Temperatur Tid
tion
Yoghurt Yoghurtglas med 1 O 50 °C 6-8 timmar
lock
Jasa deg Stéll den varmebe- pa ugnsbotten O forvarm till 50 °C 5-10 mintuer

stédndiga bunken

Sla av enheten och satt in 20-30 minuter

degen i ugnen

Akrylamid i livemedel

Akrylamid bildas framfdrallt vid tillagning med hég varme av
mjol- och starkelserika produkter, t.ex. potatischips, pommes

frites, rostat brod, smafranska, brod eller konditorivaror av
mordeg (kex, olika slags pepparkakor).

Tips pa tillagning som ger lag akrylamidhalt i maten

Allmant

Hall tillagningstiderna sa korta som majligt.

Bryn maten gyllengul, inte mérkbrun.
Stora, tjocka bitar innehaller mindre akrylamid.

Graddning Med &ver-/undervarme max. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft max. 180 °C.
Smakakor Med 6ver-/undervarme max. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft max. 170 °C.
Agg och aggulor minskar bildad akrylamid.

Ugnspommes frites
inte blir torr.

Sprid ut ett lager jamnt pa platen. Kor pa minst 400 g per plat, sa att din pommes frites
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Provratter

Tabellerna ar framtagna for provningsinstitut for att underlatta
provning och test av olika ugnar.

Enligt EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Bakning
Appelpaj;

Flytta de morka springformarna och sétt in dem diagonalt.

Kakor i springformar:

Gradda med 6ver-/underviarme (£ pa fals 1. Stéll springformen

pa bakplaten i stallet f6r gallret.

Matratt Tillbehor och formar Fals Ugnsfunk- Temperatur, °C Tillagningstid,
tion min.
Spritskakor Aluminiumbakplat 1 = 170-190 20-30
Smaékakor Aluminiumbakpléat 1 O 160-180 25-35
Biskvibotten Springform 2 (| 160-180 30-40
Appelpaj Aluminiumbakplat + 2 1 ] 200-220 60-70

springformar @ 20 cm*

* Stall formarna diagonalt pa tillbehoret.
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	× Indholdsfortegnelse[da] Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. 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, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	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.
	Fare for elektrisk stød!
	Apparatet er udstyred med et EU-Schuko- stik (sikkerhedsstik). For at sikre korrekt jordforbindelse i stikkontakter i Danmark skal apparatet tilsluttes med en egnet stik- adapter Denne adapter (tilladt til maks13 ampere) kan bestilles via kundeservic...


	Årsager til skader
	Pas på!
	Deres nye ovn
	Betjeningspanel


	Funktions- og temperaturvælger
	Ovnrum
	Ovnlampe
	Køleventilator
	Pas på!
	Tilbehør
	Indskubning af tilbehøret
	Bemærk



	Ekstraudstyr*
	Ovnlåge - Andre sikkerhedsforanstaltninger
	Inden den første ibrugtagning
	Opvarmning af ovn
	1. Indstil funktions- og temperaturvælgeren på 240 °C.
	2. Sluk for ovnen efter 60 minutter. Til dette formål sættes funktions- og temperaturvælgeren på nulposition.



	Rense tilbehør
	Indstilling af ovnen
	Ovnfunktion og temperatur
	Slukning af apparatet


	Pleje og rengøring
	Anvisninger
	Rengøringsmiddel
	Ved rengøring af ovnen



	Afmontere/montere ribberammer
	Afmontering af rillerne
	1. Træk rillerne ud forneden og træk dem lidt fremad. Træk forlængerstifterne i nederste rilleområde ud af fastgørelsesåbningerne (illustration A).
	2. Klap derefter rillerne op og tag dem forsigtigt ud (illustration B).

	Montering af rillerne
	1. Isæt forsigtigt de to kroge i de øverste huller. (illustration A-B)
	: Forkert montering!
	2. De to kroge skal være ihængt komplet i de øverste huller. Bevæg nu rillerne langsomt og forsigtigt nedad og monter dem i de nederste huller (illustration D).
	3. Monter begge riller i ovnens sidevægge (illustration E).



	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!


	Afmontering og montering af ovnlågens glasplader
	Afmontering
	1. Afmontering af ovnlågen. Se afsnittet Afmontering af ovnlågen. Læg ovnlågen med grebet nedad på et klæde (illustration A).

	2. Drej først de to nederste skruer og derefter de to øverste mod urets retning (illustration B).
	3. Fjern afskærmningen (illustration C).
	: Fare for tilskadekomst!
	Montering
	1. Monter atter afskærmningen (illustration A).


	2. Skru først de to nederste skruer og derefter de to øverste skruer fast igen (illustration B).
	3. Montering af ovnlågen. Se afsnittet Montering af ovnlågen.
	En fejl, hvad gør man?
	Fejltabel
	: Fare for stød!
	Pas på!




	Udskifte ovnlampepære i ovnloft
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.

	2. Skru glasafdækningen af mod venstre, og tag den ud.
	3. Udskift pæren med en pære af samme type.
	4. Skru glasafdækningen på igen.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Glasafdækning
	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer

	Tips om energibesparelse og miljøhensyn
	Energibesparelse


	Miljøvenlig bortskaffelse
	Foranstaltninger, der skal overholdes under transporten
	Hvis den orignale emballage er blevet smidt ud
	Testet i vores prøvekøkken
	Anvisninger
	Kager og bagværk
	Bageforme
	Tabeller



	Råd om bagning
	Kød, fjerkræ, fisk
	Forme og tilbehør
	Stegning
	Kød
	Fjerkræ
	Fisk

	Stege- og grilltips
	Soufflé, gratin, toast
	Færdigretter
	Henvisning
	Ved tilberedning af dybfrosne retter kan formen på aluminium-bagepladen ændre sig (bagepladen deformeres). Årsagen til dette er de store temperaturforskelle, som tilbehøret udsættes for. Deformeringen forsvinder allerede under tilberedningen.


	Specialretter
	1. Bring 1 liter mælk (3,5 % fedt) i kog, og lad den afkøle til 40 °C.
	2. Hæld 150 g yoghurt (fra køleskabet) ned i mælken og rør godt rundt.
	3. Fyld blandingen i små yoghurtglas, der kan lukkes og tildæk dem med alufolie.
	4. Stil glassene på risten og skub risten ind i nederste rille.
	5. Indstil bagetemperaturen på 50 °C og fortsæt som angivet.
	1. Lav gærdejen som normalt, kom den i et ildfast fad og dæk den til.
	2. Opvarm ovnen som angivet.
	3. Luk ovnlågen og lad gærdejen hæve i ovnen.
	Akrylamid i levnedsmidler
	Prøveretter
	Bagning




	Ý Sisällysluettelo[fi] Käyttöohje
	: 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.
	Vaurioiden syyt
	Huomio!
	Uusi uunisi
	Ohjauspaneeli


	Toiminto- ja lämpötilanvalitsin
	Uunitila
	Uunilamppu
	Jäähdytyspuhallin
	Huomio!
	Varusteet
	Varusteen asettaminen paikalleen
	Huomautus



	Lisävarusteet
	Uuninluukku - Lisäksi huomioitavat turvallisuustekijät
	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Uunin kuumentaminen
	1. Aseta toiminto- ja lämpötilanvalitsin kohtaan 240 ºC.
	2. Kytke uuni 60 minuutin kuluttua pois päältä. Kierrä tätä varten toiminto- lämpötilanvalitsin nolla-asentoon.



	Varusteiden puhdistus
	Uunin säätäminen
	Uunitoiminnot ja lämpötila
	Laitteen kytkeminen pois päältä


	Hoito ja puhdistus
	Huomautuksia
	Puhdistusaine
	Älä käytä uunin puhdistamiseen



	Ristikoiden irrotus ja asennus
	Ristikoiden irrottaminen
	1. Vedä ristikko alhaalta pois paikaltaan ja vedä sitä hiukan eteenpäin. Vedä ristikon alapuolella olevat jatkotapit pois kiinnitysaukoista (kuva A).
	2. Käännä sen jälkeen ristikko ylös ja ota se varovasti ulos (kuva B).

	Ristikoiden asentaminen
	1. Aseta molemmat kaksi koukkua varovasti ylempiin reikiin. (kuva A-B)
	: Virheellinen asennus!
	2. Molempien koukkujen on oltava kokonaan ripustettuina ylempiin reikiin. Käännä sitten ristikko hitaasti ja varovasti alaspäin ja ripusta alempiin reikiin (kuva D).
	3. Asenna molemmat ristikot uunin sivuseiniin (kuva E).



	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!


	Luukun lasien irrotus ja asennus
	Irrotus
	1. Irrota uuninluukku. Katso kappale Uuninluukun irrotus. Laita uuninluukku pyyhkeen päälle kahva alaspäin (kuva A).

	2. Kierrä ensin kaksi alempaa ruuvia, sitten kaksi ylempää ruuvia vastapäivään auki (kuva B).
	3. Ota suojus pois paikaltaan (kuva C).
	: Loukkaantumisvaara!
	Asennus
	1. Aseta suojus takaisin paikalleen (kuva A).


	2. Kierrä ensin kaksi alempaa ruuvia, sitten kaksi ylempää ruuvia taas kiinni (kuva B).
	3. Laita uuninluukku paikalleen. Katso kappale Uuninluukun asennus.
	Ohjeita toimintahäiriöiden varalle
	Häiriötaulukko
	: Sähköiskun vaara!
	Huomio!




	Uunin katossa olevan uunilampun vaihto
	: Sähköiskun vaara!
	1. Laita keittiöpyyhe kylmään uuniin vahinkojen välttämiseksi.

	2. Kierrä lampun suojus vastapäivään irti.
	3. Vaihda lamppu samaan lampputyyppiin.
	4. Ruuvaa lampun suojus taas paikalleen.
	5. Ota keittiöpyyhe pois ja kytke sulake päälle.


	Lasisuojus
	Huoltopalvelu
	Mallinumero (E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.)

	Energiansäästö- ja ympäristönsuojeluohjeet
	Energiansäästö


	Ympäristöystävällinen hävittäminen
	Kuljetuksen aikana huomioitavat toimenpiteet
	Jos alkuperäinen pakkaus ei ole enää käytettävissä
	Testattu koekeittiössämme
	Huomautuksia
	Kakut ja leivonnaiset
	Leivontavuoat
	Taulukot



	Leivontavihjeitä
	Liha, lintu, kala
	Astia
	Paistaminen
	Liha
	Lintu
	Kala

	Vihjeitä paistamisesta ja grillauksesta
	Paistokset, gratiinit, paahtoleipä
	Valmistuotteet
	Huomautus
	Pakasteita kypsennettäessä voi alumiinisen leivinpellin muoto muuttua (leivinpelti taipuu). Syynä ovat varusteeseen kohdistuvat suuret lämpötilaerot. Varuste palaa muotoonsa jo kypsennyksen aikana.


	Erityisruoat
	1. Kiehauta 1 litra maitoa (3,5 % rasvaa), jäähdytä 40 °C:een.
	2. Lisää maidon joukkoon 150 g jogurttia (jääkaapista) ja sekoita huolellisesti.
	3. Laita pieniin suljettaviin jogurttilaseihin ja peitä tuorekelmulla.
	4. Aseta lasipurkit ritilälle ja työnnä uuniin korkeudelle 1.
	5. Aseta uunin lämpötilaksi 50 ºC ja toimi ohjeen mukaan.
	1. Valmista hiivataikina totuttuun tapaan, laita kuumankestävään keramiikka-astiaan ja peitä.
	2. Esilämmitä uuni ohjeen mukaan.
	3. Sulje uuninluukku ja anna hiivataikinan kohota uunissa.
	Akryyliamidi elintarvikkeissa
	Testiruoat
	Paistaminen




	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	: 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!
	Felorsaker
	Obs!
	Din nya ugn
	Kontroller


	Funktions- och termostatvreden
	Ugnsutrymme
	Ugnslampa
	Kylfläkt
	Obs!
	Dina tillbehör
	Sätta i tillbehöret
	Anvisning



	Extratillbehör
	Ugnslucka - extra säkerhetsåtgärder
	Före första användning
	Värma ugnen
	1. Ställ funktions- och termostatvredet på 240 °C.
	2. Slå av ugnen efter 60 minuter. Vrid tillbaka funktions- och termostatvredet till nolläget.



	Rengöra tillbehören
	Ställa in ugnen
	Ugnsfunktioner och temperatur
	Slå av enheten


	Skötsel och rengöring
	Anvisningar
	Rengöringsmedel
	Vid rengöring av ugnen



	Ta ut och sätta in ugnsstegar
	Haka loss ugnsstegarna
	1. Dra ut stegen nedtill och dra den lite framåt. Dra ut förlängningsstiftet på den nedre delen av stegen ur fästhålet (bild A).
	2. Fäll sedan upp stegen och lyft ut den försiktigt (bild B).

	Haka i ugnsstegarna
	1. Sätt försiktigt in de två hakarna i de övre hålen. (bild A-B)
	: Felaktig montering!
	2. De två hakarna måste sitta på plats helt i de övre hålen. För nu stegen långsamt och försiktigt nedåt och haka i den i de nedre hålen (bild D).
	3. Haka i båda stegarna på väggarna inuti ugnen (bild E).



	Ta ur och sätta i 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).

	Haka fast 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 ur och sätta i luckglas
	Demontering
	1. Haka av ugnsluckan. Se avsnittet Haka av ugnsluckan. Lägg ugnsluckan med handtaget ned på en handduk (bild A).

	2. Skruva först ur de 2 undre skruvarna moturs, sedan de 2 övre (bild B).
	3. Ta bort skyddet (bild C).
	: Risk för personskador!
	Montering
	1. Sätt på skyddet igen (bild A).


	2. Skruva först i de 2 undre skruvarna igen, sedan de 2 övre (bild B).
	3. Hänga på ugnsluckan. Se avsnittet Hänga på ugnsluckan.
	Felsökning
	Felsökningstabell
	: Risk för stötar!!
	Obs!




	Byta ugnslampa i taket
	: Risk för stötar!!
	1. Lägg en kökshandduk i den kalla ugnen för att undvika skador.

	2. Skruva av lampglaset genom att vrida det åt vänster.
	3. Byt lampan mot en av samma typ.
	4. Skruva på lampglaset igen.
	5. Ta ut kökshandduken och sätt i säkringen igen.


	Lampglas
	Service
	E­nummer och FD­nummer

	Energi­ och miljötips
	Spara effekt


	Återvinning
	Åtgärder vid transport
	Om originalförpackningen inte finns kvar
	Testat i vårt provkök.
	Anvisningar
	Kakor, tårtor och småkakor
	Bakformar
	Tabeller



	Tips vid gräddning
	Kött, fågel, fisk
	Form
	Steka
	Kött
	Fågel
	Fisk

	Tips vid stekning och grillning
	Gratänger, varma smörgåsar
	Färdigmat
	Obs!
	Aluminiumbakplåtar kan ändra form vid ugnstillagning av djupfryst (plåten slår sig). Det beror på stora temperaturskillnader i tillbehöret. Deformationen går tillbaka under tillagningen.


	Specialrätter
	1. Koka upp 1 l standardmjölk (3,5%), kyl den till 40 °C.
	2. Rör ned 150 g naturell yoghurt (kylskåpskall) i mjölken.
	3. Häll över i små yoghurtglas med lock och täck med plastfolie.
	4. Sätt in glasen på gallret på fals 1.
	5. Ställ in ugnstemperatur 50 °C och fortsätt enligt beskrivningen.
	1. Sätt degen som vanligt i en värmetålig keramikbunke och täck över.
	2. Förvärm ugnen enligt beskrivningen.
	3. Stäng ugnsluckan och låt degen jäsa i ugnen.
	Akrylamid i livsmedel
	Provrätter
	Bakning
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