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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.
Grundig dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen
lhnen dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde,
um lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle
anderen mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt
verwenden, und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine
andere Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die
Anweisungen unter BeruUcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen
Informationen und Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kdnnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fUr jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Alassen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« AVerwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

4/DE

« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« A Verzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtlchern oder Kleidung
zum Trocknen am Giriff
verwendet werden.

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

« L assen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt

werden, wenn sie dabei stets

unter Aufsicht stehen.
« Das Gerét sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.
Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
« Elektrogerate kénnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.
Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.
WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.
« Bewahren Sie das

Verpackungsmaterial so auf,
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dass Kinder nicht
herankommen. Es bestent
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gedffneten BackofentUr ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
konnen beschadigt werden.

« (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Geréat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
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Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,



der im Abschnitt , Technische
Daten“ angegeben ist.

» Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiBen Stellen
berUhren.

« Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen
daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.

» Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
hei3e Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

« Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

« Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommt.

« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

(Wenn |hr Produkt einen

Stecker hat)

» SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verdlte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.
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« BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls

konnen Funken Uberschlagen,

es besteht Brandgefahr.

ASicherheit beim

Transport

e Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Das Geréat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

« Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.
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« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
groBzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prifen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.



« VVerzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekotdren,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Geréat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
natUrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

« Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

» Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

» Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge darUber.

« Die Scharniere an der TUr
bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die TUr offnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.
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« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.

« Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

« Das Geréat erhitzt sich
natUrlich im Betrieb. BerUhren
Sie keine heiRen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

« Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.

AZubehé’>r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschuben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehdr verwenden®.

e Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
SchlieBen beschadigen,
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wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

ASicherheit beim Kochen

» Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entzinden und,
damit natUrlich Brande
verursachen.

« Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe kénnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.

« | ebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.

« Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen



aus, kdnnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die OfentUr beim
Grillen geschlossen. Man

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!

» Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher konnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

» Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

« Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.

« Verzichten Sie beim Reinigen
der BackofentUr und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.

11/DE



Solche Dinge konnen die Eine feuchte und schmutzige

Glasflachen zerkratzen und Oberflache kann Probleme
anderweitig beschadigen. beim Betrieb der Funktionen
« Halten Sie das Bedienfeld verursachen.

immer sauber und trocken.
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw.
Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen
Abfalltonne auf Radern
gekennzeichnet.
Das Gerat darf deshalb nur getrennt
vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zurlickgenommen
werden. Es darf somit nicht in den
Hausmdill gegeben werden. Das
Gerat kann z.B. bei einer
kommunalen Sammelstelle oder ggf.
bei einem Vertreiber (siehe unten zu
deren Ricknahmepflichten in
Deutschland) abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats. Bevor das
Altgerat entsorgt werden darf, mUssen
alle Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Altgeréat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fur Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst dafur
verantwortlich, personenbezogene
Daten auf dem Altgerat zu l6schen.
Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln,
L die mit diesem Symbol

gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmlill, sondern Uber die
bereitgestellten Recyclingbehalter
oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum
Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Geréate.

Rucknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m?
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgeréate vertreibt oder diese
gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Geréates, ein Altgerat des Endnutzers der
gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Geréat erfullt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich
zurlckzunehmen. Das gilt auch fur
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsfldche von mindestens
800 m2, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner
auBeren Abmessung groBer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogeréate) im
Einzelhandelsgeschéaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zuriickzunehmen; die Ricknahme darf
in diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates
verknUpft, kann aber auf drei Altgeréate
pro Gerateart beschrankt werden. Ort
der Abgabe ist auch der private
Haushalt, wenn das neue Elektro- oder
Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des
Altgerates fur den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch
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fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgeréate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fur
Lebensmittel beinhalten, die den oben

genannten Verkaufsflachen entsprechen.

Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedbertrager (z.B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der duBeren Abmessungen mehr als 50
cm betragt. Fur alle Gbrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemoglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.0.), die der
Endnutzer zurlickgeben mochte, ohne
ein neues Gerat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.
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Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.

¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

¢ Benutzen Sie im Ofen moglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.

¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentdr.

* Offnen Sie die Ofentur nicht, wenn Sie
die ,Oko-HeiBluft“-Funktion
verwenden. Wenn Sie die Tur
geschlossen halten, wird die
Innentemperatur beim Einsatz der
,Oko-HeiBluft*-Funktion in einem
optimal zum Energiesparen
geeigneten Bereich gehalten. Diese
Temperatur kann etwas von der
Displayanzeige abweichen.

¢ Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

1 Bedienfeld *  Das hangt vom Modell ab.

2 Lampe* Méglicherweise ist Ihr Produkt nicht

3 Drahtregale™ Gor Ty und e Posiion der Lampe
. . yp u i iti

4 Luftermotor (hinter Stahlplatte) kénnen von der Abbildung

5 Durch abweichen.

6 Handhab‘ung ** Das hangt vom Modell ab. Ihr

7 Bodenheizung (untere Stahliplatte) Produkt kann ohne Drahtregale

8 Regal-Positionen sein. In der Abbildung sind

9 Oberheizung Drahtregale als Beispiele dargestellt.

10 Beluftungsoffnungen
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

1 Funktionsauswahl-Knopf

2 Zeitschaltuhr

3 Temperatur knopf

Wenn Ihr Produkt Uber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der Blende
versenkt sein und kommen durch Dricken
heraus. FUr Einstellungen, die mit den
Knopfen vorgenommen werden sollen,
driicken Sie zuerst den entsprechenden
Knopf und ziehen Sie ihn dann heraus.
Nachdem Sie Ihre Einstellung
vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein.
Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen Sie
die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf konnen Sie die
Temperatur wahlen, mit der Sie kochen
m&chten. Drehen Sie zur Auswahl von der
Aus- (oberen) Position aus im
Uhrzeigersinn.

Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kdnnen Sie anhand des
Temperatursymbols auf dem Display
ablesen. Das Temperatur Symbol
erscheint auf dem Display, wenn der
Garvorgang beginnt, und das
Temperatursymbol verschwindet, wenn
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eingestellte Temperatur erreicht ist. Wenn
die Temperatur im Inneren des Ofens
unter die eingestellte Temperatur fallt,
erscheint wieder das Temperatur symbol.

Zeitschaltuhr
Oqooo e @
AU ¢S W N N i L (S -
A O 6O @ % &
I
1 2 3 4 5 6

1 Alarm-Taste

2 Taste zur Zeiteinstellung

3 Taste Verringern

4 Erhoéhen-Taste

5 Taste Einstellungen

6 Taste fur Tastensperre

Anzeige-Symbole

o : Kochzeit-Symbol

P : Symbol fir die Endzeit des

O Kochens*

0 : Alarm-Symbol

¢ ) : Helligkeits-Symbol

& : Schllissel Schloss-Symbol

0 : Temperatur-Symbol

() : Volumen-Symbol

: Turschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfugbar.




Ofenfunktionen
Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens,
zuséatzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem
Gerat Ubereinstimmen.

Backofenlam
pe

Die Heizelemente des Ofens bleiben

abgeschaltet. Lediglich die Ofenbeleuchtung
schaltet sich ein.

Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der
LUfter an der Rickwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heiBe Speisen
abgekuhlt. Die Zeit, die bendtigt wird, um ein
ganzes Stuck Fleisch aufzutauen, ist langer
als das Essen mit Getreide.

Ober-
/Unterhitze

Die Speisen werden gleichzeitig von oben
und unten gegart (Oberhitze/Unterhitze). Fur
Kuchen und Auflaufe in Backformen, auch
fur andere Kuchen und Gebéack. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

ES

¥
&

Unterhitze
mit Umluft

Die Hitze des unteren Heizelementes wird
durch den Lufter schnell und gleichméaBig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur ein
einziges Blech verwendet.

Diese Funktion empfiehlt sich auch bei der
Dampfreinigung.

®| |I%

HeiBluft

Die Hitze des Ringheizkorpers wird durch
den Lufter schnell und gleichmaBig im Ofen
verteilt. Empfehlenswert furs Garen mit
mehreren Blechen in unterschiedlichen
Einschuben zugleich.

Oko-HeiBluft

Wenn Sie etwas Energie sparen méchten,
konnen Sie diese Funktion statt "HeiBluft"
bei 160 — 220 °C verwenden. Allerdings
dauert die Zubereitung etwas langer.

] 3]

Pizza-
Funktion

Unteres Heizelement und HeiBluft werden
aktiv. Besonders fur Pizza geeignet.
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1Z

— 3" und HeiBluft werden aktiv. Die Speisen
@ thnktion * werden schnell und gleichmaBig gegart.
—_ Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.
WWI  GoBflacheng . Das groBe Grillelement an der Ofendecke
rill wird aktiv. Zum Girillen groBerer Portionen.
* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten
Temperatur.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehor fur Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehér fur Ihr Gerét erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehér abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Geback-Tablett
Fur Geback wie Kekse oder Platzchen.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher
Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von
Produktzubehoér

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie kénnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle mit Drahtfachbdden

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlUnschte Ebene
geschoben werden. FUr eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und der Rost darf
nicht an der Rickwand des Ofens
aufliegen.
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Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben

d

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Rickwand des Ofens aufliegen.



Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie mussen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
zu entnehmen.

Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass es in

die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen

455 mm/594 mm/567 mm

(Hohe/Breite/Tiefe)

Einbaumale des Ofens **450 oder 460 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240 V~ ;50 Hz

Ver\./vendelt.er Kabeltyp und —qyerschnitt / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
geeignet fUr die Verwendung im Produkt

Gesamte Leistungsaufnahme 2,9 kW

Ofen typ Multifunktionsofen
#

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemal der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem, ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.

23/DE



fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Ofen
benutzen. Wenn Sie ihn nicht
einstellen, kdnnen Sie in einigen
Ofen modellen nicht kochen.

1.Wenn der Ofen zum ersten Mal an den
Strom angeschlossen wird, blinken
das Stundenfeld fur "12:00" und das
Symbol € auf der Anzeige.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Beriihren von &/ ein.

“ 1200
60O Qe B

3.Bertihren Sie die Taste (&9 oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

Q(@@@@é‘z

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

O \OCo
[

Q@@@@@

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Berihren der Taste © oder &
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» Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol €9 verschwindet auf dem
Bildschirm.

Wenn das erste Mal nicht
eingestellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und © weiterhin und Ihr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, mussen Sie die
Tageszeit bestétigen, indem Sie
die Tageszeit einstellen oder die
Taste ©© beriihren, wenn sie auf
"12:00" steht. Sie kdnnen die
Einstellung der Tageszeit spater
andemn, wie im Abschnitt
"Einstellungen" beschrieben.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
geldscht. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Rickstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es
etwas riechen.

4.Stellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente lhres Geréates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen® an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie Ihren neuen Ofen bedienen.

5.Warten Sie ab, bis der Ofen abgekuhlt
ist.

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder



Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem weichen
Schwamm.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.
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[} Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiuhlgeblase (Es ist
moglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

lhr Gerat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Kuhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt
dabei das Geréat und die Mobel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heiBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese BelUftungsoffnungen mit nichts
ab. Andemfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.
Wenn die Ofenlampe kontinuierlich
leuchten soll, wahlen Sie die
“Backofenlampe -Bedienfunktion" mit
dem Funktionsauswahlknopf.
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So nutzen Sie die

Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise zu den
Bedienelementen

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mussen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wahrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze
Zeit gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn eine Kocheinstellung
vorgenommen wurde, kann die
Tageszeit nicht eingestellt werden.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die
verbleibende Zeit auf dem
Bildschirm angezeigt.

In Fallen, in denen eine Garzeit
oder Garendezeit eingestellt ist,
koénnen Sie durch langes
Bertihren der Taste ®
automatisch abbrechen.

SOoopoe o
oW N I 1 0 I Y
TYTYTR
1 2 3 4 5 6

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zeiteinstellung



Taste Verringem
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Kochzeit-Symbol

: Symbol fir die Endzeit des
Kochens*

: Alarm-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Schlussel Schloss-Symbol
: Temperatur-Symbol

: Volumen-Symbol

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, die Sie
kochen mdchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte
Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Position (nach oben) drehen.

Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kdnnen die fur Ihr Gericht
gewUnschte Temperatur und Heizart
selbst einstellen und den Vorgang ohne
Einstellung einer Garzeit manuell
kontrollieren.

Ein Beispiel:

3
4
5
6

BleTPed U ©

1.Wahlen Sie mit dem
Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.
2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen méchten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen und 8 erscheint auf dem
Bildschirm. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol 8 . Der Ofen schalltet sich
nicht automatisch ab, da manuell gegart
wird, ohne die Garzeit einzustellen. Sie
mussen das Kochen selbst kontrollieren
und ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der
Garzeit;
Sie kdnnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
Sie die Temperatur und die
Betriebsfunktion speziell fur lhr
Lebensmittel wahlen und die Garzeit am
Timer einstellen.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie (O bis das Symbol & fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.
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Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste @ die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten ®/O die Zeit
andem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/Q ein.

O M-
I

Q@@@s@}@

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4.Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt rickwérts zu zéhlen und 8
erscheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
verschwindet das Symbol § .
5.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
6.Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.
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So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spiateren
Zeitpunkt ein;(Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verfugbar.)
Durch die Auswahl der fur lhre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und
Betriebsfunktion kdnnen Sie die Garzeit
und die Garendezeit auf einen spateren
Zeitpunkt einstellen, so dass der Ofen
automatisch gestartet und
ausgeschaltet werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie O bis das Symbol O fiir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

° O000
LN © % B

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste @ die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten @/© die Zeit
andem.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten

®/O ein.

O M-
T

Q@@@@ﬁ

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

wird das Symbol & standig auf dem
Bildschirm angezeigt.




4.Berihren Sie © bis das Symbol D auf
dem Display fur die Endzeit des
Garens erscheint.

cHNTE N
O

QW@@@

5.Stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs mit den Tasten ®/O
ein.

> 1500

Q@@G(X{é}é‘z

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
erscheinen auf dem Display stéandig das
Symbol € und das Symbol 5 mit dem
Zeitperioden symbol. Sobald das
Kochen beginnt, verschwindet das
Symbol <5 .
6.Stellen Sie lhr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» Die Garzeit berechnet die Zeit fur
den Garbeginn, indem sie die Garzeit
von der von lhnen eingestellten
Garendzeit subtrahiert. Wenn der
Garstartzeitpunkt kommt, wird die
gewahlte Funktion aktiviert und der Ofen
heizt auf die eingestellte Temperatur auf.
Die eingestellte Garzeit beginnt
riickwérts zu zéhlen und 8 erscheint auf
dem Display. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol § .
7.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab

8.Die Warnung ertdnt zwei Minuten lang.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

Wenn am Ende der akustischen
Warnung eine beliebige Taste
gedruckt wird, beginnt der Ofen
wieder zu arbeiten. Um zu
verhindern, dass der Ofen am
Ende der Warnung wieder in
Betrieb genommen wird, bringen
Sie den Temperaturknopf und den
Funktionsknopf in die "0" Position
(aus) und schalten Sie den Ofen
aus.

Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre

Sie kdnnen verhindern, dass in die

Steuereinheit eingegriffen wird, indem

Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.

1.Beriihren Sie & bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

L O O @ @

» Das symbol i erscheint und der
Countdown 3-2-1 beginnt auf der
Anzeige. Wenn der Countdown
abgelaufen ist, wird die Tasten sperre
aktiviert. Wenn bei eingestellter Tasten
sperre eine beliebige Taste berdhrt wird,
ertont ein akustisches Signal und das
symbol & blinkt.
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Wenn Sie authdren, die Taste &
zu berthren, bevor der
Countdown endet, wird die
Tasten sperre nicht aktiviert.
tippen, bevor der Countdown
endet, wird die Tasten sperre
nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten kdnnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre eingeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1.Beriihren Sie @, bis das Symbol & auf
der Anzeige verschwindet.

» Das symbol & verschwindet und die

Tasten sperre wird auf dem Display

deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen den Timer des Produkts

auch far alle Warnungen oder

Erinnerungen auBer zum Kochen

verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die

Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fUr

Warnzwecke verwendet. Beispielsweise

kénnen Sie den Wecker verwenden,

wenn Sie das Essen zu einer

bestimmten Zeit im Ofen wenden wollen.

Sobald die von Ihnen eingestellte Zeit
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein
akustisches Wamnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol £} auf
der Anzeige erscheint.

. OO
0O © 0 @ 8
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2.® Stellen Sie die Weckzeit mit den
Tasten /@ ein.

1
o\ L

&@@@@@

» Nach der Einstellung der Alarmzeit

bleibt das symbol 2} weiterhin beleuchtet

und die Alarmzeit startet den

Countdown der Anzeige. Wenn die

Weckzeit und die Garzeit gleichzeitig

eingestellt sind, wird die kUrzere Zeit auf

dem Display angezeigt.

3.Nachdem die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbolZ! zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertént der
Warnton flr zwei Minuten. BerUhren
Sie eine beliebige Taste, um den
Warnton zu stoppen.

» Der Wamnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1.Beriihren Sie £\ bis das symbol £ auf
der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zurlickzusetzen. BerUhren
Sie die Taste ©, bis "00:00" angezeigt
wird.

2.L1 kénnen Sie den Alarm auch durch
langes Dricken der Taste abbrechen.

Andern des Lautstirkepegels

1.Beriihren Sie die Taste &, bis das
Symbol X auf der Anzeige erscheint.

o-0 1

&@@@@@




2.Stellen Sie die gewlinschte Ebene mit
den Tasten ®/O ein. (b-01-b-02-b-
03)

Lo
R

Q@@%\@@

3.Beriihren Sie die Taste % zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

1.Beriihren Sie die Taste &, bis das
Symbol B auf der Anzeige erscheint.

d-01 °

Q@@@@@

2.Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit den Tasten ®/O ein. (d-01-d-02-
d-03)

Q@@%\@@!

» Bertihren Sie die Taste & zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.

Andern der Tageszeit

An |hrem Ofen; zum Andemn der zuvor

eingestellten Tageszeit,

1.Beriihren Sie #* bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Berthren von /O ein.

SN I _I . l I l |
s

4 © O ¢ &

3.Bertihren Sie die Taste © oder % um
das Minutenfeld zu aktivieren.

O @ 8 6

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

e - H o
,:\ | |'l I l

Q@@@@@]

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Berihren der Taste (& oder ¢

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol €9 verschwindet auf dem

Bildschirm.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Daruber hinaus finden Sie einige
bewahrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusatzlich geben wir
auch an, welches Zubehdr sich am
besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim
Garen und auch noch eine Weile
spéater heiBer Dampf entweichen. Der
Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbrihen. Halten Sie beim
Offnen der Ofentlr also etwas
Abstand.

¢ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass |hre Speisen nicht
richtig gelingen.

¢ \Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur
ahnliche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell fur Ihr Geréat gefertigt und
sorgt gewohnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie
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grundsétzlich sémtliche Informationen
und Warmnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

e Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die far
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

¢ VVerwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fur Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

¢ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit lhr Ger&t immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und naturlich
hochgradig hitzebestandig ist.

e Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

¢ \Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses maglichst in
die Mitte, nicht in die Néhe der
Ruckwand.

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und mdglichst Zimmertemperatur
haben.

¢ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GroBe des Kochgeschirrs ab.

¢ Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaBig.



¢ Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

¢ Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den
Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause maoglich.

¢ \Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fur die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger Flussigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.

Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit dafir ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Gebéack

¢ Falls Gebéack zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
Joghurt.

¢ Falls Gebéack sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu Uberladen.

¢ Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit FlUssigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen
Braunung darauf, die Flussigkeit oder
Glasur méglichst gleichmaBig
aufzutragen.

¢ Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der
passenden Temperatur an die
Empfehlungen in der
Zubereitungstabelle. Falls der Boden
nicht richtig gebraunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim nachsten
Mal fUr einen Einschub weiter unten.

Kuchenim  giondard-Tablett  Ober-/Unterhitze 2 180 20 ...30
Tablett
Kuchen in Kuchenforlm**auf HeiBluft 1 180 40 . 50
Form Drahtgrill
Kieine Kuchen Standard-Tablett* Ober-/Unterhitze 2 160 20 ... 30
Standard-Tablett* HeiBluft 1 150 40 ... 50
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Runde Kuchenform,
26 cm Durchmesser

. Ober-/Unterhitze 2 160 30 ...40
mit Klemme auf
o Drahtgrill.**
Biskuitkuchen Runde Kuchenform,
26 clm Durchmesser HeiBluft 1 160 35 . 45
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
kekse Gebéack-Tablett* Ober-/Unterhitze 2 170 25...35
Teiggeback Standard-Tablett* Ober-/Unterhitze 2 180 35...45
Reichhaltiges Standard-Tablett*  Ober-/Unterhitze 2 200 20...30
Geback Standard-Tablett* HeiBluft 1 180 20...30
Ganzes Brot Standard-Tablett* Ober-/Unterhitze 2 200 30...40
Standard-Tablett* HeiBluft 1 200 30...40
Rechteckige
Gussform aus .
Lasagna Glas/Metall auf Ober-/Unterhitze 1 oder 2 200 30 ...40
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 CmM oo /nterhitze 2 180 50 ... 70
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 1 170 50 ... 70
Durchmesser auf
Drahtgrill.**
Pizza Standard-Tablett* Ober-/Unterhitze 2 200 ... 220 10... 20
Standard-Tablett* Pizza-Funktion 2 200 ... 220 10... 15

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Kochtisch fiir Oko-HeiBluft - Betriebsfunktion
* Andern Sie die Kochtemperatur nicht, nachdem der Garvorgang in der Oko-
HeiBluft - Betriebsfunktion beginnt.
» Offnen Sie die Tur nicht wahrend des Garens in der Oko-HeiBluft -
Betriebsfunktion. Wenn die Tur nicht gedffnet wird, wird die Innentemperatur

optimiert, um Energie zu sparen und kann von der Anzeige abweichen.

e Nicht im Modus Oko-HeiBluft vorheizen.

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kleine Kuchen Standard-Tablett* 160
kekse Standard-Tablett* 1 180 25...35
Teiggeback Standard-Tablett* 1 200 45 ... 55
Reichhaltiges Standard-Tablett* 1 200 35 ... 45
Gebéack

* Dieses Zubehdr ist modglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.
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Fleisch, Fisch und Geflugel

Wichtiges zum Rosten

¢ Wlrzen Sie Gefligel und groBere
Fleischportionen zuvor mit etwas
Zitronensaft und Pfeffer.

e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15
— 30 Minuten langer zum Garen als
Fleisch ohne Knochen.

e Setzen Sie pro Zentimeter
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten
Garzeit an.

¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
besser im Fleisch, lauft auch beim
spateren Schneiden nicht in Strémen
aus.

¢ Fisch gelingt auf einem
hitzebestandigen Teller auf den
mittleren bis unteren Einschiben am
besten.

e Garen Sie die in der Gartabelle
empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefligel

15 min
Steak (ganz) / Standard-Tablett* Oberl— 2 250/max, dann 100 ...
Braten (1 kg) /Unterhitze 120
180... 190
15 min
Lammhaxe (1.5 oo jard- Tablett* Ober- 2 250/max, dann 90 ... 110
-2.0kg) /Unterhitze 170
Draht-Grill* 15 min
Gebrat Stellen Sie ein Tablett HeiBluft 1 250/max, dann 55 ... 65
coratenes auf ein unteres Regal 180 ... 190
Huhn (1.5-2.0 5 min
kg) Standard-Tablett* »3D“-Funktion 1 250/max, dann 65 ... 85
190
Draht-Grill*
Stellen Sie ein Tablett HeiBluft 2 200 20...30
Fisch auf ein unteres Regal
Draht-Grill*
Stellen Sie ein Tablett ,3D“-Funktion 2 200 20...30

auf ein unteres Regal

Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhéltliches Zubehor.
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefligel
werden beim Grillen schnell lecker
gebraunt, bekommen eine knackige
Kruste und bleiben dabei schén saftig.
Insbesondere flache Stlicke,
FleischspieBe, Wirstchen sowie saftiges
Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und
dergleichen) eignen sich besonders gut
zum Ciillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entztinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand
des Ofens. Dort entsteht die groBte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

* Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geodffneter Ofentir. Man kommt
leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht moglichst &hnlich
sind.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen mdglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes etwas
variieren.

Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost
benutzen, schieben Sie das
Backblech zum Auffangen von Fett
und anderen FlUssigkeiten in den
unteren Einschub. Das Blech sollte
dabei naturlich zur GroBe des Rostes
passen, nicht kleiner sein. Eventuell
wird ein solches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen lasst.

Fisch Draht-Giril 2 250/max 20..25
Hahnchen-Stlicke Draht-Girill 2 250/max 25...35
FleischkloB (Rindfleisch) - Draht-Grl 2 250/max 20...30
12 Stlcke
Lammkotelett Draht-Giril 2 250/max 20..25
Steak - {in Scheiben Draht-Gil 2 250/max 25 ... 30
geschnitten)
.Kalbskotelett Draht-Girill 2 250/max 25...30
GemUsegratin Draht-Giril 2 220 20...30
Toastbrot Draht-Girill 2 250/max 1.4

Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Cirillzeit.
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Testspeisen

¢ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle wurden gemanl der Norm EN 60350-1
zur Gerateprufung durch Prifinstitute zubereitet.

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel

Vorschlage fir das Garen mit einem einzelnen Blech

Miirbegebéck Standard-Tablett* Ober- 2 140 20 ... 30
(stiBer Keks) /Unterhitze
Standard-Tablett* HeiBluft 1 140 15...25
N Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablet /Unterhitze 2 160 20.... 30
Standard-Tablett* HeiBluft 1 150 40 ... 50
Runde Kuchenform, 26 Ober-
cm Durchmesser mit . 1 160 30 ... 40
- /Unterhitze
Biskuitkuchen Klemme auf Drahtgrill.
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit HeiBluft 1 160 35...45
Klemme auf Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 50...70
Drahtgrill.**
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 cm HeiBluft 1 170 50 ... 70

Durchmesser auf
Drahtgrill.**
Vorwéarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Grillen

FleischkloB
(Rindfleisch) - 12 Draht-Girill 2 250 20...30
Sticke
Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen
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Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Gerates in der Spllmaschine.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gebrauch mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

¢ Wenn |lhr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung*“-Funktion
ausgestattet ist, kdbnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders bequem
beseitigen. (Schauen Sie sich dazu
den Abschnitt ,,Einfache
Dampfreinigung® an.)

¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Girillreiniger und
ein nicht kratzendes



Scheuerschwamm verwendet werden.
Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

¢ Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekuhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflachen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wéande erkennen Sie an
einer matten, leicht porodsen
Oberflache. Katalytische Wéande
sollten nicht gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
kénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ \ersuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,

Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ \Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls kbnnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfernen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
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das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)
Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.
Reinigung der Seitenwiénde des
Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".
Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.
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2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
_vorne heraus

Relhenfolge vOor.

Einfache Dampfreinigung

Sie variiert je nach Produktmodell.

Mdglicherweise ist es auf Ihrem

Produkt nicht verflgbar.

Diese Funktion gewahrleistet eine

einfache Reinigung, da Schmutz (der

durch langes Warten eingetrocknet ist)

mit dem im Inneren des Backofens

entstehenden Dampf und den an den

Innenflachen des Backofens

kondensierenden Wassertropfen

aufgeweicht wird.

1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.

2.GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie es im 2.
Einschub des Ofens




3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 15 Minuten laufen.
Offnen Sie sofort die Tur und wischen
Sie die Innenflachen des Ofens mit
einem feuchten Schwamm oder Tuch
ab. Beim Offnen der Tur entweicht
Dampf. Dies kann zu Verbrennungen
fihren. Seien Sie vorsichtig beim Offnen
der Ofent(r.
Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Waéahrend des einfachen
Dampfreinigungsmodus
verdunstet Wasser, das sich im
Pool am Boden des Ofens
befindet, um leicht gebildete
Ruckstande / Schmutz im
Ofenraum zu erweichen, und
kondensiert im Ofenraum und im
inneren Glas der OfentUr. Daher
kann Wasser tropfen wenn die
Ofentdr gedfinet ist. Wischen Sie
das Kondenswasser ab, sobald
die Ofentur gedffnet wird.

Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt
nicht verfigbar. Durch die so erzeugte
Kondensation im Ofen kann sich Wasser
oder Feuchtigkeit im Auffangkanal unter
dem Ofen ansammeln. Reinigen Sie
diesen Poolkanal nach Gebrauch mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Entfernen der Ofentir

1.0ffnen Sie die Ofentdr.

2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vorderttr
rechts und links, indem Sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten dricken.

Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je

nach Produktmodell. Die folgenden

Abbildungen zeigen, wie alle

Scharniertypen gedfinet werden.

(A) Typ Scharnier ist in normalen

TUrtypen erhéaltlich.

(B) Scharniere sind in weich

schlieBenden Turtypen erhaltlich.

Das Scharnier vom Typ (C) ist als TUr mit

weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.

41/DE



Scharnier verschluss- geschlossene
Position
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tharnier verschluss - offene Position
3.0ffnen §ie die O_fentL'Jr zur Halfte.




4.Ziehen Sie die halb gedffnete TUr nach

oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Scharniergehause wieder
geschlossen werden.

Entfernen der
Innenscheiben der Tiir

Das Innenglas der Ofentdr des Produkts

kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die OfentUr.

2.Ziehen Sie das Kunststoffteil oben an
der Vordertlr zu sich heraus.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.

1

Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist

maoglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

4 Wenn Ihr Produkt Uber ein inneres

Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum

Zusammensetzen der TUr besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmt.
(Wenn |hr Produkt Uber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
dem innersten Glas (1) installiert
werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases

(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Dricken Sie das Kunststoffteil gegen

den Rahmen bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die
Verschmutzung mit einem weichen Tuch
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oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
kénnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
flachen.

¢ |n diesem Backofen wird eine
Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fur den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

¢ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abbildung Ubereinstimmen.

¢ Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
regularen Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kénnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

¢ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel missen hohe,
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Temperaturen Uber 50 °C aushalten
konnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.L.6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.



gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung

5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.
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F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

e \Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in

ie Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die

Tastensperre ist eventuell akliv. Bitte abschalten

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sich bei Bedarf aust hen od ksetz

o Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.
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Kaere kunde

Laes betjeningsvejledningen for installation eller brug af dette produkt.
Grundig Tak, fordi du har valgt vores produkt. Vi ensker, at dit produkt, der er
fremstillet med hgj kvalitet og teknologi, skal give dig den bedste effektivitet. For at
gore dette skal du leese denne vejledning og enhver anden dokumentation, der falger
med, omhyggeligt, for du bruger produktet, og opbevar den som reference. Hvis du
overdrager produktet til en anden, s& giv manualen med. Felg instruktionerne under
hensyntagen til alle de oplysninger og advarsler, der er angivet i brugermanualen.
Folg alle advarsler og oplysninger i brugermanualen. P& denne méade beskytter du dig
selv og dit produkt mod de farer, der kan opsta.

Opbevar brugermanualen. Hvis du overdrager produktet til en anden, sé giv manualen
med.

Brugermanualen indeholder felgende symboler:

A Fare, der kan resultere i ded eller personskade.
BEMAERK Fare, der kan resultere i materiel skade pé produktet eller dets milje.

& Fare, der kan medfere forbraendinger pa grund af kontakt med varme overflader.
ﬂ Vigtige oplysninger og nyttige tips.

@ Lees brugermanualen.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl sikkerhedsinstruktioner

« Dette afsnit indeholder
sikkerhedsanvisninger, der vil
hjeelpe med at beskytte mod
risiko for personskade eller
materiel skade.

 Hvis produktet overfares til
en anden person eller brugt
brugte, skal
betjeningsvejledningen,
produktetiketter, andre
relevante dokumenter og
tilbehor leveres sammen med
produktet.

« Vores firma mé ikke holdes
ansvarlig for skader, der kan
opsta som felge af
manglende overholdelse af
disse instruktioner.

« Manglende overholdelse af
disse instruktioner gar enhver
garanti ugyldig.

« Al ad altid installations- og
reparationsarbejdet udfores
af producenten, den
autoriserede service eller en
person, der er angivet af
importaren.

« ABrug kun originale
reservedele og tilbeher.

« A Du ma ikke reparere eller
udskifte nogen del af
apparatet, medmindre det
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specifikt er angivet i
brugermanualen.

 AFastgor ikke filteret pa
produktet.

AFormél med brugen

« Dette apparat er konstrueret
til privat brug. Det er ikke
beregnet til erhvervsmeaessig
brug.

« Brug ikke produktet i haver,
balkoner eller andre
udendars miljger. Apparatet
er beregnet til brug i
kokkenomrader il
husholdninger og
medarbejdere i butikker,
kontorer og andre
arbejdsmiljoer.

« ADVARSEL.: Dette produkt
ma kun bruges til madlavning.
Den ma ikke bruges til andre
formal som opvarmning af et
rum.

« Ovnen kan bruges til at
afrime, bage, stege og grille
mad.

« Dette produkt; bar ikke
bruges til opvarmning,
pladevarme, haengende
handkleeder eller toj pa
handtaget til tarring.



« ADVARSEL.: Produktets
tilgeengelige overflader er
varme under brug. Hold bern
veek fra produktet.

« Opbevar emballagematerialet
utilgeengeligt for barn. Der er
risiko for kveestelse og
kveaelning.

« Nér deren er dben, méa du
ikke placere tunge genstande
péa den eller lade bern sidde

: péa den. Du kan veelte ovnen
e Born bor ikke |ege med eller beSkadige

proquktet. Rengering og dorhaengslerne.
vedligeholdelse af brugeren « (Hvis dit produkt har et stik)

bor ikke udferes af bern, For barns sikkerhed skal du
medmindre de er under traekke netstikket ud og gere

opsyn af nogen. produktet ubrugeligt, inden
« Dette produkt bar ikke du bortskaffer det.

bruges af personer med
nedsat fysisk, sensorisk eller AEIektrisk sikkerhed

AB;z:rn, sarbare mennesker

og keeledyrs sikkerhed

« Dette produkt kan bruges af
boern fra 8 &r og af personer,
hvis fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller
manglende erfaring og viden
er underudviklet, forudsat at
de overvages eller treenes i
sikker anvendelse og farer
ved systemet.

mental ydeevne (inklusive « Slut produktet til et jordet
bern), medmindre de holdes stikkontakt, der er beskyttet
under opsyn eller far de af en sikring, der svarer til de
nedvendige instruktioner, aktuelle klassifikationer pa

« Born skal overvages for at typeskiltet. Lad jorden
sikre, at de ikke leger med installeres af en kvalificeret
produktet. elektriker. Brug ikke

« El-produkter er farlige for produktet uden
bern og husdyr. Bern og jordforbindelse i henhold til
keeledyr mé ikke lege med, lokale / nationale forskrifter.
klatre pa eller komme ind i « Stikket eller den elektriske
produktet. forbindelse til produktet skal

« Anbring ikke noget pa det veere pa et let tilgeengeligt
produkt, som bern kunne nd.  sted (hvor det ikke pavirkes af
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ovnens flamme). Hvis dette
ikke er muligt, skal en
mekanisme (sikring, switch,
switch osv.) Veere tilgeengelig
P4 det elektriske system,
som produktet er tilsluttet,
som overholder de elektriske
forskrifter og adskiller alle
poler fra netveerket.
Produktet ma ikke tilsluttes
stikket under installation,
reparation og transport.
Tilslut produktet til en
stikkontakt, der svarer til
spaendings- 0g
frekvensveerdierne, der er
angivet pa typeskiltet.

(Hvis dit produkt ikke har en
netledning) Brug kun det
tilslutningskabel, der er
specificeret i afsnittet
"Tekniske data".

Seet ikke fast stromkablet
under og bag produktet.
Anbring ikke tunge
genstande pa netledningen.
Netledningen ma ikke bgjes,
klemmes og komme i kontakt
med varmekilder.

Ovnens bagside bliver ogsa
varm, mens den er i drift.
Netledninger mé ikke berare
ryggen, da forbindelserne kan
beskadiges.
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Indseet ikke de elektriske
kabler i ovnens der, og kar
dem ikke over varme
overflader. Du kan kortslutte
ovnen og taende pa grund af
kablets smeltning.

Brug kun det originale kabel.
Brug ikke afskarne eller
beskadigede kabler eller
forleengerledninger.

Hvis netledningen er
beskadiget, skal den
udskiftes af en producent, en
autoriseret tienesteudbyder
eller en person, der er angivet
af importaren for at undga
mulige farer.

ADVARSEL.: For du udskifter
ovnlampen, skal du serge for,
at produktet er frakoblet
stremforsyningen for at
undga risikoen for elektrisk
stad. Traek stikket ud af
stikkontakten eller sluk
sikringen fra sikringsboksen.

(Hvis dit produkt har et stik)

Tilslut ikke produktet til en
stikkontakt, der er l@s, er
kommet ud af stikkontakten,
er gdelagt, beskidt eller fedtet,
og der er risiko for kontakt
med vand (f.eks. Vand, der
kan komme ud fra disken).
Ror aldrig ved stikket med
vade haender! Hold ikke i



kablet for at traekke stikket
ud, men altid stikket.

 Sorg for, at produktstikket
sidder ordentligt i stikket for
at undga lysbue.

ATransportsikkerhed

« Frakobl produktet fra
lysnettet, for produktet
transporteres.

« Produktet er tungt, veer
mindst to personer til at beere
produktet.

« Brug ikke deren og/eller
handtaget til at baere eller
flytte apparatet.

« Laeg ikke andre ting pa
produktet og beer produktet
opret.

« Nar du skal transportere
produktet, skal du pakke det
med
bobleemballageemballage
eller tyk pap og tape det teet.
Fastger produktet teet med
tape for at forhindre, at de
aftagelige eller bevaegelige
dele af produktet og
produktet beskadiges.

« Kontroller produktets
samlede udseende for skader,
der kan have opstéet under
transporten.

AIns.tallationssikkerhed

» Kontroller produktet for
skader inden installation. Hvis
produktet er beskadiget, skal
du ikke installere det.

« Installer ikke produktet i
naerheden af varmekilder
(radiatorer, komfurer osv.).

» Hold alle ventilationskanaler
omkring produktet dbent.

« For at undgé overophedning
bar produktet ikke installeres
bag dekorative dere.

ASikkerhed i brug

 Sorg for, at produktet er
slukket efter hver brug.

 Hvis du ikke vil bruge
produktet i lang tid, skal du
treekke netstikket ud eller
slukke sikringen fra
sikringsboksen.

« Brug ikke et defekt eller
beskadiget produkt. Frakobl
eventuelt produktets
elektricitet / gasforbindelser
0g ring til den autoriserede
service.

« Brug ikke produktet, hvis
glasdaren er fiernet eller
brudt.

« Bestig ikke pa produktet for
at opna noget eller af anden
grund.
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 Brug ikke produktet i
situationer, der kan pavirke
din bedemmelse, sdsom B.
stofbrug og / eller
alkoholbrug.

« Antaendelige genstande, der
er gemt i
madlavningsomradet, kan
anteendes. Opbevar aldrig
anteendelige genstande i
madlavningsomradet.

« Ovnhandtaget er ikke et
handklaedetarrer. Haeng ikke
handklaeder, handsker eller
lignende tekstiler, nar du
bruger produktet.

» Produktderens heaengsler
beveeger sig og abnes, nar
deren 8bnes og lukkes. Hold
ikke delen med heengslerne,
nar du abner / lukker daren.

ATemperaturadvarsler

« ADVARSEL: Mens produktet
fungerer, vil udsatte dele
veere varme. - Ror ikke
produktet eller stramkablet.
Born under 8 &r skal ikke
bringes taet pa produktet
uden en voksen.

« Anbring ikke brandfarlige /
eksplosive materialer i
naerheden af produktet, da
kanterne er varme, mens det
fungerer.

8/DA

» Da damp kan udledes, skal
du holde dig vaek, mens du
abner ovnens der. Dampen
kan breende din hand, ansigt
0g / eller gjne.

« Produktet kan veere varmt
under brug. Rer ikke ved de
varme rum, de indvendige
dele af ovnen,
varmeelementerne osv.

« Nér du leegger mad pa eller
fierner mad fra ovnen mv.,
skal du altid bruge
varmebestandige
ovnhandsker.

ABrug af tilbehor

« Det er vigtigt, at tradgrillen og
bakken placeres korrekt pa
tradhylderne. Se afsnittet
"Brug af tilbehar" for
detaljerede oplysninger.

« Tilbehor kan beskadige
derglasset, nar du lukker
produktderen. Skub altid
tilbehoret til udkanten af
madlavningsomradet.

AMadlavningss.ikkerhed

« Veer forsigtig, nar du bruger
alkohol i din mad. Alkohol
fordamper ved hgje
temperaturer og kan
antaendes, nar det udsasttes



for varme overflader, hvilket
kan resultere i en brand.

« Madrester, olie osv. |
kogeomradet kan antaendes.
Fjern groft snavs, inden
kogning.

Risiko for madforgiftning:
Opbevar ikke mad i ovnen i
mere end en time for og efter
tilberedning. Ellers kan
madforgiftning eller sygdom
resultere.

Opvarm ikke lukkede déaser
0g glas. Det opbyggede tryk
kan fa glasset til at spraenge.
Anbring bagepapiret i et
kokkengrej eller pa tilbeheor til
ovnen (bakke, wire rack osv.)
Sammen med mad og seet
det i den forvarmede ovn.
Fjern alt overskydende stykke
pergamentpapir, der haenger
fra tilbehoret eller beholderen
for at undga risikoen for at
bergre varmeelementerne.
Brug aldrig bagepapir ved en
ovnstemperatur, der er hgjere
end den maksimale
driftstemperatur, der er
angivet pa det bagepapir, du
bruger. Laeg aldrig

pergamentpapir pa ovngulvet.

« Anbring ikke bageplader,
plader eller aluminiumsfolie
direkte pa bunden af ovnen.

Den akkumulerede varme
kan beskadige ovnens bund.
 Luk ovnens der, mens du
griller. Varme overflader kan
forarsage forbreendinger!

« Mad, der ikke er egnet til grill,
udger en brandfare. Kun
grillmad der er egnet til tunge
grill. Laeg heller ikke maden
for langt tilbage pé grillen.
Dette er det hotteste omrade,
og fedtholdige fadevarer kan
tage ild.

AVedligeholdelses og

renggringssikkerhed

« Vent til produktet er afkalet,
inden du renger det. Varme
overflader kan forarsage
forbraendinger!

« Produktet ma ikke vaskes
ved at sprojte eller heelde
vand pa det! Der er fare for
elektrisk sted!

» Rens ikke produktet med
damprensere, da dette kan
forérsage elektrisk sted.

« Brug ikke skrappe
skuremidler, metalskrabere,
staluld eller blegemidler til at
rense glasset i ovnens
frontder / (hvis det finde)
ovnens gverste derglas.
Disse materialer kan
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forérsage at glasoverfladen overflade kan forarsage

bliver ridset og knaekker. problemer med betjeningen
» Hold altid kontrolpanelet rent af funktionerne.

og tert. En fugtig og snavset

10/DA



B Miljoinstruktioner

Affaldsregulativ
Overholdelse af WEEE-direktivet
og bortskaffelse af affald

Dette produkt er i
overensstemmelse med
=== WEEE-direktiv (2012/19/EU).
Dette produkt beerer et
symbol for klassificering af
bortskaffelse af elektrisk og

elektronisk udstyr (WEEE).

Dette produkt er fremstillet af dele og
materialer af hgj kvalitet, der kan bruges
igen, og som er egnede for genbrug.
Smid ikke produktet med
husholdningsaffald og andet affald ved
slutningen af dets levetid. Bring det til et
opsamlingssted for genbrug af
elektroniske og elektriske apparater.
Kontakt dine lokale myndigheder for at
finde neermeste opsamlingssted.
Korrekt bortskaffelse af brugt udstyr
hjeelper med at forhindre potentielle
negative konsekvenser for miljiget og
menneskers sundhed.

Overholdelse af RoHS-direktivet:

Det produkt, du har kebt, er i
overensstemmelse med EU RoHS-
direktivet (2011/65/EU). Det indeholder
ikke skadelige og forbudte materialer
angivet i direktivet.

Bortskaffelse af

transportemballage

¢ Transportemballagen kan veere farlig
for bern. Opbevar emballagen et
sikkert sted uden for berns
reekkevidde. Transportemballagen
bestar af materialer, der kan
genbruges. Sorter dem i henhold il

genbrugsanvisninger. Bleend dem ikke
sammen med husholdningsaffald.

Anbefalinger til

energibesparelse

Information om energieffektivitet i

henhold til EU 66/2014 kan findes pa

produktoversigten, der falger med
produktet. Folgende forslag hjeelper dig
med at bruge dit produkt gkologisk og
energieffektivt:

¢ Tg frosset mad inden tilberedning.

¢ Brug moarke eller emaljerede beholdere
i ovnen, der overforer varme bedre.

e Sluk for produktet 5 til 10 minutter for
afslutningen af tilberedningsprocessen
for at koge leengere. Nu kan du spare
op til 20% elektricitet med varme.

¢ Forvarm altid, hvis det er angivet |
opskriften eller i brugsanvisningen.
Abn ikke ovnsderen ofte under
tilberedningen.

« Abn ikke ovnsderen, nér du laver mad
i driftsfunktionen "@ko-
ventilatoropvarmning". Hvis deren ikke
abnes, optimeres den indvendige
temperatur for at spare energi i
driftsfunktionen "@ko-
ventilatoropvarmning". Denne
temperatur kan afvige fra
temperaturen, der vises pa skeermen.

* Prov at tiloerede mere end en skél i
ovnen pa samme tid. Du kan lave mad
pa samme tid ved at placere to
kogebeholdere pa tradhylden. At
tilberede dine méltider en efter en
sparer ogsa energi, fordi ovnen ikke
mister sin varme.
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K] Dit produkt
Produktintroduktion

Betjeningspanel

Lampe*

Tradhylder™

Blaesermotor (bag stélplade)
Dar

Handtag

Bundvarmer (bundplade i stél)
Hyldepositioner

Topvarmer

© 00 ~NOo O ~wnN =
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10 Ventilationshuller

*

*%

Det afhaenger af modellen Dit
produkt har muligvis ikke en lampe,
eller lampetypen og placeringen kan
afvige fra illustrationen.

Det afhaenger af modellen Dit
produkt kan vaere uden tradhylder.
P4 illustrationen er tradhylder vist
som eksempler.



Introduktion og brug af produktkontrolpanel

| dette afsnit kan du finde oversigten og grundlieeggende anvendelser af produktets
kontrolpanel. Der kan vaere forskelle i billeder og nogle funktioner atheengigt af
produkttypen.

Ovnkontrol

5 sHHBHT 2

= s e e

1 2

1 Funktionsvalgsknap

2 Timer

3 Temperaturhandtag

Hvis der er knapper, der kontrollerer dit
produkt, kan disse knapper muligvis
veere integreret i kontrolpanelet, der
kommer ud, nar der trykkes pa nogle
modeller. For at foretage indstillinger
med disse knapper skal du forst trykke
den tilsvarende knap ind og treekke
knappen ud. Efter indstilling skal du
trykke pa indstillingen igen og saette
knappen tilbage i.
Funktionsvalgsknap

Du kan veelge ovnens
betjeningsfunktioner med
funktionsknappen. Drej til venstre / hgjre
for at veelge fra den lukkede position
(op).

Temperaturhandtag

Med temperaturregulatoren kan du
veelge den temperatur, du vil tilberede.
Drej til venstre / hejre for at veelge fra
den lukkede position (op).
Temperaturindikator

Du kan bestemme ovnens indvendige
temperatur ved hjeelp af
temperatursymbolet pa displayet.
Temperatursymbolet vises pa displayet,
nar tilberedningen begynder, og
temperatursymbolet forsvinder, nar den
indstillede temperatur er net. Hvis

temperaturen i ovnen falder til under den
indstillede temperatur, vises
temperatursymbolet igen.

Timer

B O
o

PR
1 2 3 4

l
5

OO0 e o

]
L g

o —Fp P

Alarmtast

Tast til tidsindstilling

Reducer-tast

Forag-tast

Indstillingstast

Tast til tastelas
kaermsymboler

NDOOTA~WN =

O : Kogetids-symbol

.y Symbol for slut pa
O tilberedningstid*

£ Alarmsymbol

(P : Lysstyrkesymbol

& : Symbol for tastelas
§ : Temperatursymbol
p  Lydstyrkesymbol

: Symbol for derlas*

* Det varierer afheengigt af
produktmodellen. Det er muligvis ikke
tilgaengelig pa dit produkt
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Ovndriftsfunktioner
P& funktionstabellen; de driftsfunktioner, du kan bruge i ovnen, og de hegjeste og
laveste temperaturer, der kan indstilles til disse funktioner, vises. Raekkefelgen af de
driftstilstande, der vises her, kan afvige fra arrangementet péa dit produkt.

Der virker ingen varmelegeme |
ovnen. Kun ovnlampen lyser.

Ovnen er ikke opvarmet. Kun
ventilatoren (pa& bagvaeggen)
fungerer. Frosne fadevarer med
granulat er langsomt optoeet ved
stuetemperatur, kogte fadevarer
afkoles. Tiden til optening af et
helt stykke kad er leengere end
fadevarer med korn.

—/?\— Ovnlampe
# Betjening med
0 ventilator
Top og bund-
J— opvarmning

Maden opvarmes fra oven og
under pa samme tid. Velegnet til
kager og gryderetter i bageforme
eller kager og bagveerk.
Madlavning sker med en enkelt
bakke.

HES

Ventilator assisteret
bundopvarmning

&
(c.

|%

Den varme luft, der opvarmes af
det nederste varmeapparat,
fordeles ligeligt og hurtigt i hele
ovnen med ventilatoren.
Madlavning sker med en enkelt
bakke.

Denne funktion ber ogsé bruges
til nem damprensning.

®

Ventilatoropvarmning

Den varme luft, der opvarmes af
varmeblaeseren, fordeles ligeligt
og hurtigt i hele ovnen med
ventilatoren. Den er velegnet il
multi-bakke madlavning af din
mad pa forskellige hylde
niveauer.

@ Jko-
@ ventilatoropvarmning

For at spare energi, kan du
bruge denne funktion i stedet for
at bruge "Ventilatoropvarmning" i
intervallet 160-220 ° C. Men;
tilberedningstiden vil veere lidt
leengere.
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Pizza funktion

Den nederste varmelegeme og
ventilator opvarmning arbejde.
Det er velegnet til madlavning
pizza.

[€)

"3D" funktion

@vre opvarmning, lavere
opvarmning og ventilator
opvarmning arbejde. Alle dele af
produktet tilberedes ligeligt og
hurtigt. Madlavning sker med en
enkelt bakke.

Fuld grill

Den store grill pa ovnloftet virker.
Den er velegnet til grillring i store
maengder.

* Dit produkt fungerer i det

temperaturomrade, der er angivet pa

temperaturknappen.
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Produkt tilbehor

Dit produkt indeholder forskellige tilbeher. | dette afsnit finder du beskrivelsen af
tilbeharet og beskrivelsen af korrekt brug. Det medfelgende tilbeher varierer
afheengigt af produktmodellen. Alt det tilbeher, der er beskrevet i
betjeningsvejledningen, er muligvis ikke tilgeengeligt i dit produkt.

BEMARK : Skaller i dit produkt kan deformeres af temperaturpévirkning. Dette har

ingen indflydelse pé funktionen. Deformationen forsvinder, nar rummet keler ned.

Standardbakke
Det bruges til kager, frosne fadevarer og
til stegning af store stykker.

Wienerbrodsbakke
Det bruges til kager som kager og kiks.

Modeller med tradhylder:

- Grillrist
o Det bruges til at stege eller placere
Modeller uden tradhylder: maden, der skal bages, ristes og

P
-

dampes péa den gnskede hylde.
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Brug af produkttilbehor

Madlavningshylder

Der er 5 niveauer af hyldeposition i
madlavningsomradet. Du kan ogséa se
raekkefelgen af hylderne i numrene pa
den forreste ramme af komfyren.

s

.
.
S
|

Placer ledningsstativet pa
kokkenhylderne

Modeller med tradhylder:

Det er vigtigt, at tradnettet er placeret
korrekt pa kabelsideshylderne. Mens du
anbringer tradnettet p& den enskede
hylde, skal det &bne omrade veere foran.
For bedre madlavning skal tradgrillen
fastgeres med proppen pa tradhylden.
Det ma ikke labe over stikket for at
berore bagsiden af ovnen.

Modeller uden tradhylder:

Det er vigtigt, at tradnettet er placeret
korrekt pa sidehyldeme. Tradnet har en
retning, nar det placeres pé hylden.
Mens du anbringer tradnettet pa den
anskede hylde, skal det &bne omréade
veere foran.

Anbring bakken pa kekkenhyl-
derne

Modeller med tradhylder:

Det er ogsa vigtigt at placere bakkerne
korrekt pé de kabelforbundne bakker.
Mens du placerer bakken pa den
onskede hylde, skal den side, du vil
holde, veere pa fronten.

For bedre madlavning skal bakken
fastgeres med proppen pa tradhylden.
Det mé ikke lgbe over stikket for at
berore bagsiden af ovnen.

Stop-funktion af tradnet

Der er en stopfunktion, der forhindrer
tradnet i at veelte ud af tradhylden. Med
denne funktion kan du nemt og sikkert
tage mad ud. Mens du fierner tradnet,
kan du treskke det frem, indtil det nér
proppen. Du skal kare pluggen for at
fierne det helt.
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Modeller med tradhylder

Stopfunktion af tradnetbakken -
Modeller med tradhylder

Der er ogsé en stopfunktion for at
forhindre bakken i at veelte ud af
tradhylden. Nar du fierer bakken fra
den bageste las, skal du frigere den og
traekke den mod dig, indtil den nar
proppen. Du skal kare pluggen for at
fierne det helt.

18/DA

Korrekt placering af tradnet og
hylden pa de teleskopiske skin-
nerModeller med tradhylder og
teleskopskinner

Takket veere de teleskopiske skinner kan
bakker eller tradnet let installeres og
fiernes. Nar du bruger bakker og
tradgitter med de teleskopiske skinner,
skal du serge for, at stifterne pa fronten
og bagsiden af de teleskopiske skinner
er mod kanterne péa grillen og bakken
(se illustration).




Tekniske specifikationer

Produktets ydre dimensioner (hgjde /

455 mm/594 mm/567 mm

bredde / dybde)

Ovnens monteringsmal (hejde / bredde /  **450 eller 460 mm/560 mm/min. 550
dybde) mm

Spaendingsfrekvens 220-240 V~ ;50 Hz

Kabeltype og tveersnit brugt / egnet il min. HOSVW-FG 3 x 1.5 mm?
brug i produktet ' '

Samlet stramforbrug 2,9 kW
Ovntype Multifunktionsovn
" Basics: Oplysninger om elektriske ovns energimaerkning gives i henhold til
standarden EN 60350-1 / IEC 60350-1. Disse veerdier bestemmes under
standardbelastning med funktioner til opvarmning fra bund til top eller
opvarmning med ventilator (hvis tilgaengelig).
Energieffektivitetsklassen bestemmes efter falgende prioritering, afheengigt af
om de relevante funktioner til produktet er tilgeengelige eller ikke: 1-Oko-
ventilatoropvarmning, 2-Ventilatoropvarmning 3- Ventilator assisteret lav grill, 4-
Top og bund-opvarmning.
Tekniske specifikationer kan aendres uden varsel for at forbedre produktets
kvalitet.

[llustrationer i denne manual er skematisk og matcher muligvis ikke ngjagtigt
dit produkt.

Veerdiemne, der er specificeret pa produktetiketterne eller i den ledsagende
dokumentation, bestemmes under laboratorieforhold i overensstemmelse med
de relevante standarder. Disse veerdier kan variere afhaengigt af produktets
drifts- og miljeforhold.
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Bl Forste brug

For du begynder at bruge dit produkt,
anbefales det at gare felgende i de
folgende afsnit.

Indstilling for forste gang

Indstil altid tidspunktet pa dagen,
for du bruger din ovn. Hvis du ikke
indstiller det, kan du ikke lave mad
i nogle ovnmodeller.

1.Néar ovnen er teendt for ferste gang, vil
timefeltet *12:00" og & symbolet
blinke péa displayet.

2.Indstil tidspunktet pa dagen ved at
rore ®/0.

O |7
A= IR

Q@@@@@

3.Tryk € eller £¢ tast for at aktivere
minut feltet.

Q(@@@@&

4.Indstil dagens minut ved at rere ®/0,

o |OCo
[

4 O O (\® &

5.Bekraeft indstillingen ved at trykke pa
O eller ¥ indtaste.

» Tidspunktet pa dagen er indstillet, og

(5 symbolet forsvinder pa skaermen.
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Hvis forste gang ikke er indstillet,
fortsestter, "12:00" and & og
symboler med at blinke, og ovnen
starter ikke. Hvis ovnen skal
fungere, skal du bekraefte
tidspunktet pa dagen ved at
indstille tidspunktet pa& dagen eller
trykke pé tasten, €O nér den er pa
"12:00". Du kan eendre
indstillingen for tidspunktet pa
dagen senere, som beskrevet i
afsnittet "Indstillinger".

De aktuelle tidsindstillinger
annulleres i tilfeelde af stremsvigt.
Det skal justeres igen.

Forste rengoring

1.Fjern alt emballagemateriale.

2.Fjemn alt tilbeher fra ovnen, der folger
med produktet.

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

4.Nar du betjener produktet, skal du
veelge den hojeste temperatur og den
driftsfunktion, som alle
varmeelementer i dit produkt betjener.
Se "Ovnens betjeningsfunktioner". Du
kan leere at betjene ovnen i det
folgende afsnit.

5.Vent til apparatet er kalet helt af.

6.Tor overfladermne af produktet med en
vad klud eller svamp, og ter den med
en klud.

For du bruger tilbehgret;

Rengoar det tilbeher, du fierner fra ovnen

med saebevand og en bled

rengeringssvamp.



BEMARK Overfladen kan blive

@delagt af nqgle BEMARK Der kan udsendes reg og
rengaringsmidler eller lugt et par timer under

renggringsmateria!er. forste drift. Dette er

Brug |l§ke aggressive ganske normalt. Serg for,
rengeringsmider, at rummet er velventilleret
skurepulver/rensemaelk for at fiemne ragen og

eller nogle skarpe lugten. Undgé at indande
genstande.

denne rag og lugt.
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B Betjening af ovnen

Generel information om brug
af ovnen

Kolevifte (Det findes muligvis ikke
pa dit produkt.)

Dit produkt har en kalevifte.
Kaleventilatoren aktiveres automatisk,
nar det er nedvendigt, og afkeler bade
fronten pa produktet og mebleme. Den
deaktiveres automatisk, nar
kaleprocessen er afsluttet. Der kommer
varm luft ud over ovnens dor. Tildeek
ikke disse ventilationsabninger med
noget. Ellers kan ovnen overophedes.
Kaleventilatoren fortsaetter med at
arbejde under ovnens drift eller efter at
ovnen er slukket (ca. 20-30 minutter).
Hvis du laver mad ved at programmere
ovntimeren, slukker kaleventilatoren efter
alle tilberedningstiderne med alle
funktioner. Kaleventilatorens driftstid kan
ikke bestemmes af brugeren. Den
teendes og slukkes automatisk. Dette er
ikke en fejl.

Ovnlys

Ovnlampen taendes, nar ovnen
begynder at tilberede. | nogle modeller
er lampen taendt under tilberedning,
mens den i nogle modeller slukker efter
en bestemt tid.

Hvis du egnsker, at ovnlampen skal
teendes kontinuerligt, skal du veelge
“Ovnlampe”Betjeningsfunktion med
funktionsvalgsknappen.
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Betjening af ovnens

styreenhed
Generelle advarsler for ovnens
styreenhed

Den maksimale tid, der kan
indstilles til slutningen af
madlavningen, er 5 timer og 59
minutter.

Programmet bliver annulleret i
tilfeelde af stramudfald. Du skal
genprogrammere ovnen.

Mens der foretages justeringer,
blinker de relevante symboler pa
uret. Vent et gjeblik, indstillingerme
gemmes.

Hvis der er foretaget nogen
tilberedningsindstillinger, kan tiden
péa dagen ikke justeres.

Huvis tilberedningstiden er
indstillet, nér tiloeredningen
starter, vises den resterende tid
péa skeermen.

| tilfeelde, hvor tilberedningstid
eller tilberedningstid er indstillet,
kan du annullere automatisk ved
at trykke pé tasten i lang tid.

OO e @
NGO W A 1 1 TN T I =
REpIRLGLE
1 2 3 4 5 6
Alarmtast

Tast til tidsindstilling
Reducer-tast
Forag-tast

A O N =



5 Indstillingstast

6 Tast til tastelas

Skasrmsymboler

: Kogetids-symbol

: Symbol for slut pa
tilberedningstid*

: Alarmsymbol

. Lysstyrkesymbol

: Symbol for tastelas

: Temperatursymbol

. Lydstyrkesymbol

: Symbol for derlas*

* Det varierer atheengigt af
produktmodellen. Det er muligvis ikke
tilgeengelig pa dit produkt

Taend for ovnen

Nar du veelger en driftsfunktion, du vil
lave mad med ved hjeelp af
funktionsvalgsknappen og indstiller en
bestemt temperatur ved hjeelp af
temperaturknappen, begynder ovnen at
fungere.

Sluk for ovnen

Du kan slukke for ovnen ved at dreje
funktionsvalgsknappen og
temperaturknappen til slukket (op)
position.

Manuel tilberedning for at vaelge
temperatur og ovnens funktion
Du kan lave mad ved at foretage den
manuelle kontrol (under din kontrol) ved
at veelge den temperatur og
driftsfunktion, der er specifik for din mad.
Eksempel:

G o

&= e b

1.Veelg den betjeningsfunktion, du vil
tilberede med ved hjeelp af
funktionsvalgsknappen.

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

» Din ovn starter straks med den valgte

funktion og temperatur, og 8 vil dukke

op pa skaermen. Nar temperaturen inde

i ovnen nar den indstillede temperatur,

forsvinder symboletd. Ovnen slukkes

ikke automatisk, da manuel tilberedning
er udfert uden at indstille
tilberedningstiden. Du skal selv
kontrollere tilberedningen og slukke for
den. Nér din tilberedning er feerdig, kan
du slukke for ovnen ved at dreje
funktionsvalgsknappen og
temperaturknappen til slukket (op)
position.

Madlavning ved at indstille

tilberedningstiden;

Du kan f& ovnen til at slukke automatisk

ved afslutningen af tiden ved at veelge

den temperatur og driftsfunktion, der er
specifik for din mad og indstille
tilberedningstiden pa timeren.

1.Veelg betjeningsfunktion.

2.Rer ved ©, indtil symbolet & vises pa
displayet for tilberedningstiden.

S M
Iy

= >

Nar du har indstillet driftsfunktion
og temperatur, kan du indstille
tilberedningstiden i 30 minutter
ved at berare tasten @ direkte for
hurtig indstilling af
tilberedningstiden og aendre tiden
med tasterne @/,

3.Indstil tilberedningstiden ved at berare
tasterne ®/Q.
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Tilberedningstiden oges med 1
minut i de farste 15 minutter, efter
15 minutter oges den med 5
minutter.

4.Saet mad i ovnen, og indstil
temperaturen med
temperaturknappen.
» Din ovn starter straks med den valgte
funktion og temperatur. Den indstillede
tilberedningstid begynder at teelle ned
og 8 vises pa displayet. Nar
temperaturen inde i ovnen nar den
indstillede temperatur, forsvinder
symboletl.
5.Efter den indstillede tilberedningstid er
néet, vises "End" symbolet blinker €3,
og timeren bipper
6.Advarslen lyder i to minutter. Tryk pa
en vilkarlig knap, for at stoppe
brummeren. Advarslen stopper, og
tidspunktet pa dagen vises pa
skaermen.
Sadan indstilles tilberedningens
sluttid til et senere tidspunkt; (Det
varierer afhaengigt af
produktmodellen. Det er muligvis
ikke tilgeengelig pa dit produkt)
Ved at veelge den temperatur og
driftsfunktion, der er specifik for dit
maltid, kan du indstille tilberedningstiden
og tilberedningens sluttid til et senere
tidspunkt, s& ovnen kan starte og slukke
automatisk.
1.Veelg betjeningsfunktion.
2.Rer ved ©, indtil symbolet © vises pa
displayet for tilberedningstiden.
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Nar du har indstillet driftsfunktion
og temperatur, kan du indstille
tilberedningstiden i 30 minutter
ved at berare tasten @ direkte for
hurtig indstilling af
tilberedningstiden og aendre tiden
med tasterne @/,

3.Indstil tilberedningstiden ved at berare
tasterne ®/O.
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Tilberedningstiden oges med 1
minut i de ferste 15 minutter, efter
15 minutter oges den med 5
minutter.
» Efter tilberedningstiden er indstillet,
vises symbolet € konstant p& skasrmen.
4.Ror ved €9 indtil symbolet <5 vises pa
displayet for tilberedningstiden.
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o T

QQQ@@%}

5.Indstil tilberedningstiden ved at berore
tasterne @/Q,
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» Efter tilberedningens sluttid er indstillet,
vises symbolet & og © med
tidsperiodesymbolet konstant pa
displayet. S& snart madlavning starter,
forsvinder symbolet 3.
6.Sset mad i ovnen, og indstil
temperaturen med
temperaturknappen.
» Ovnuret beregner automatisk
tidspunktet for start af tilberedning
ved at traekke tilberedningstiden fra
den indstillede sluttid. Nér
tilberedningstiden er néet, aktiveres den
valgte driftstilstand, og ovnen opvarmes
til den indstillede temperatur. Den
indstillede tilberedningstid begynder at
taelle ned og B vises pé displayet. Nar
temperaturen inde i ovnen nar den
indstillede temperatur, forsvinder
symboletl.
7.Efter den indstillede tilberedningstid er
néet, vises "End" symbolet blinker €3,
og timeren bipper
8.Advarslen lyder i to minutter. Tryk pa
en vilkarlig knap, for at stoppe
brummeren. Advarslen stopper, og
tidspunktet pa dagen vises pa
skaermen.
Hvis der trykkes pa en vilkérlig
tast i slutningen af den harbare
advarsel, starter ovnen igen. For
at forhindre ovnen i at arbejde
igen efter advarselsafslutningen,
skal du seette temperaturknappen
og funktionsknappen til *0"
position (slukket), og sluk for
ovnen.

Indstillinger

Aktivering af noglelas

Du kan forhindre, at styreenheden gribes

ind med, ved at aktivere

neglelasfunktionen.

1.Tryk, & indtil symbolet & vises pa
displayet.

-
0 O 0 © =

» B Symbolet vises, og nedtaellingen pa
3-2-1 begynder pa displayet. Nar
nedtzellingen er, aktiveres naglelasen.
Nar en tast berares, nar naglelasen er
indstillet, udsender timeren et herbart
signal, og & symbolet blinker.

Hvis du holder op med at trykke
pa G-tasten, for nedtaslingen
slutter, aktiveres naglelasen ikke.
inden nedteellingen slutter,
aktiveres naglelasen ikke.

Timer tasterne kan ikke bruges,
nar neglelasen er slet til.
Naglelasen vil ikke blive annulleret
i tilfeelde af stromsvigt.

Deaktivering af ngglelasen

1.Tryk, @ indtil symbolet & forsvinder pa
displayet.

» (& Symbolet forsvinder, og neglelasen

er deaktiveret pa displayet.

Indstilling af alarmen

Du kan ogsa bruge produktets timer il

enhver advarsel eller pamindelse, der

ikke er til madlavning.

Vaekkeuret har ingen effekt p& ovnens

driftsfunktioner. Bruges til

advarselsformal. bruge vaskkeuret, nar

du vil dreje maden i ovnen pa et bestemt

tidspunkt. Sa snart den tid, du har

angivet, er udlgbet, giver uret dig en

akustisk advarsel.

Den maksimale alarmtid er 23
timer og 59 minutter.

1.Tryk, £ indtil symbolet 2 vises pa
displayet.
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2.® Indstil alarmtiden med /& tasterne.
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» Nar alarm tiden er indstillet, 2 forbliver

symbolet teendt, og alarm tiden starte

nedteellingen pa displayet. Hvis alarm

tiden og tilberedningstiden er indstillet

pa samme tid, vises den kortere tid pa

displayet.

3.Nar alarm tiden er fuldfert, begynder 2
symbolet at blinke og giver dig en
akustisk advarsel.

Sla alarmen fra

1.Ved afslutningen af alarm perioden
skal advarselslyden veere i to minutter.
Tryk pa en vilkarlig tast for at stoppe
advarselslyden.

» Advarselslyden stopper, og

tidspunktet pa dagen vises pa displayet.

Hvis du gnsker at annullere

alarmen;

1.Tryk, £ indtil symbolet £ vises pa
displayet for at nulstille alarm tiden.
Tryk pa @ tasten, indtil den viser
"00:00".

2.0 du kan ogsé& annullere alarmen ved
at trykke lzenge pa tasten.

AEndring af lydstyrken

1.Tryk pé % tasten, indtil b symbolet
vises pa displayet.
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2.Indstil det enskede niveau med @/&
tasterne. (b-01-b-02-b-03)

] o
I I

Q@@%@

3.Tryk pé ¢ tasten for at fa bekreeftelse,
ellers aktiveres indstillingen inden
laenge uden at trykke pa en tast.

Indstilling af skeermens lysstyrke

1.Tryk pé % tasten, indtil B symbolet
vises pa displayet.

Q@@@@@

2.Indstil den enskede lysstyrke med @
/@ tasterne. (d-01-d-02-d-03)

Q@@%\%@

» Tryk pa € tasten for at fa bekreeftelse,

ellers aktiveres indstillingen inden leenge

uden at trykke péa en tast.

AEndring af tidspunktet pa dagen

P& din ovn; for at eendre det tidspunkt

pa dagen, du tidligere har indstillet,

1.Tryk, % indtil symbolet 5 vises pa
displayet.

2.Indstil tidspunktet pa dagen ved at
rore ®/0.
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3.Tryk €5 eller ¢ tast for at aktivere
minut feltet.

@

s OO

4.Indstil dagens minut ved at rere ®/0.

5.Bekraeft indstillingen ved at trykke pa
@ eller £¢ indtaste.

» Tidspunktet p& dagen er indstillet, og

(9 symbolet forsvinder pé skasrmen.
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E Generelle oplysninger om tilmadlavning

Dette afsnit beskriver tip til tilberedning
og madlavning af din mad.

Derudover kan du ogsé finde nogle af
de fodevarer, der er testet som
producenter, og de mest passende
indstillinger for disse fedevarer.
Passende ovnindstillinger og tilbeher til
disse fadevarer er ogsa angivet.
Generelle advarsler om
tilberedning i ovhen

* Mens du &bner ovndaren under eller

efter tilberedningen, kan der opsta
breendende varm damp. Dampen kan

breende din hand, ansigt og / eller gjne.

Nar du &bner ovnens der, skal du
holde dig veek.

¢ Intens damp, der genereres under
tilberedning, kan danne
kondensvandvanddraber pa det
indvendige og udvendige af ovnen og
pé de overste dele af mablerne pa
grund af temperaturforskellen. Dette er
en normal og fysisk begivenhed.

¢ Tilberedningstemperaturen og
tidsveerdierne for fodevarer kan variere
afheengigt af opskriften og meengden.
Af denne grund er disse veerdier
angivet som intervaller.

¢ Fjern altid ubrugt tilbehor fra ovnen,
inden du begynder at lave mad.
Tilbeher, der forbliver i ovnen, kan
forhindre, at din mad bliver kogt til de
korrekte veerdier.

¢ For fodevarer, som du laver mad af i
henhold til din egen opskrift, kan du
henvise til lignende fedevarer, der
findes i madlavningstabellerne.

¢ Brug af det medfelgende tilbeher
sikrer, at du far den bedste
madlavningsydelse. Overhold altid
advarsler og oplysninger fra
producenten for det eksterne
kokkengrej, du vil bruge.
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¢ Klip det fedtbeskyttede papir, du
bruger i din madlavning, i passende
storrelser til den beholder, du skal lave
mad. Fedtbeskyttet papir, der
stremmer over fra beholderen, kan
skabe risiko for forbraendinger og
pavirke kvaliteten af din madlavning.
Brug det fedtbeskyttede papir, du
bruger i det specificerede
temperaturomrade.

e For god tilberedning skal du placere
din mad pé den anbefalede korrekte
hylde. Skift ikke hyldeposition under
tilberedningen.

Kager og ovn mad

Generel information

¢ \/i anbefaler at bruge tilbeher til
produktet til god ydeevne ved
madlavning. Hvis du bruger et eksternt
kokkengrej, foretreekker du merke,
ikke-kleebrige og varmebestandige
varer.

¢ Hvis der anbefales forvarmning i
kogebordet, skal du serge for at saette
mad i ovnen efter forvarmning.

¢ Hvis du vil lave mad med kakkengre;
pa tradstativet, skal du placere det
midt i tradstativet og ikke i naerheden
af bagveeggen.

¢ Alle materialer, der anvendes til at
fremstille kager, skal veere friske og
ved stuetemperatur.

¢ Produkternes tilberedningsstatus kan
variere afhaengigt af meengden af mad
og sterrelsen pa kekkengrej.

e Forme i metal, keramik og glas
forleenger tilberedningstiden, og
konditorivarernes bundoverflade
brunes ikke jeevnt.

¢ Hvis du bruger kogepapir under
tilberedningen, kan der observeres lidt
bruning pa madens bundflade. | dette



tilfeelde skal du muligvis forlaenge din
tilberedningstid ca. 10 minutter.

¢ De veerdier, der er angivet |
madlavningstabellerne, er resultatet af
de test, der er udfert i vores
laboratorier. Egnede veerdier for dig
kan afvige fra disse veerdier.

* Placer din mad pa den passende
hylde, der anbefales i
madlavningstabellen. Henvis til ovnens
nederste hylde som hylde 1.

Tips til bagning af kager

¢ Hvis kagen er for tor, oges
temperaturen med 10 ° C og forkort
bagetiden.

¢ Hvis kagen er fugtig, skal du bruge en
lille maengde veeske eller seenke
temperaturen med 10 ° C.

* Nar toppen af kagen breendes, skal du
leegge den pa den nederste hylde,
saenke temperaturen og forleenge
bagetiden.

¢ Hvis det er godt tilberedt pa
indersiden, men Klistret pa ydersiden,
skal du bruge en mindre meengde

vaeske, seenke temperaturen og
forleen kogetiden.

Tips til madlavning af kager

¢ Hvis wienerbradet er for tort, ages
temperaturen med 10 ° C og forkort
kogetiden. Fugt dejen ark med en
sauce lavet af maelk, olie, 2eg og
yoghurt.

¢ Hvis kagerne koges langsomt, skal du
serge for, at tykkelsen pé de kager, du
har tilberedt, ikke laber over bakken.

* Hvis wienerbrgdet er brunet pa
overfladen, men bunden ikke er kogt,
skal du serge for, at den maengde
sauce, du bruger til wienerbrodet, ikke
er for hej i bunden af wienerbradet.
For jaevn bruning, prov at sprede
saucen jeevnt mellem dejpladerne og
kagerne.

¢ Bag din kager i den position og
temperatur, der svarer til
madlavningsbordet. Hvis bunden
stadig ikke er tilstraekkeligt brunet,
placeres den pa en nedre hylde til den
naeste madlavning.

Tilberedningsbord til bagvaerk og ovnmad
Forslag til madlavning med en enkelt bakke

Kager i

Top og bund-

Standardbakke* . 2 180 20...30
bakke opvarmning
Kager i Kageform* *pé Ventilatoropvarmnin 1 180 40 ... 50
form tradgrill g
Standardbakket 0P 09 bund- 2 160 20 ...30
opvarmning
Smakager Ventilatoropvarmnin
Standardbakke* q 1 150 40 ... 50
Rund kageform,
26 cm i diameter Top og bgnd— 5 160 30 ... 40
med klemme pa opvarmning
tradgrill**
Sandkage Rund kageform,
26 cm i diameter  Ventilatoropvarmnin 1 160 35 . 45
med klemme péa g
tradgrill**
Cookie W|enerbr*®dsbakk Top og bgnd— 5 170 o5 35
e opvarmning
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Wienerbrg . Top og bund-
d Standardbakke opvarmning 2 180 35 ...45
. Top og bund-
Fedt Standardbakke : 2 200 20 ...30
wieneerbr@ Opvarmning
d Standardbakke* Ve”“'atorgp"arm“'” 1 180 20 ... 80
Standardbakke* 0P 09 bund- 2 200 30... 40
opvarmning
Hele brod Ventilatoropvarmnin
Standardbakke* gp 1 200 30 ...40
Rektanguleer form )
Lasagne  af glas / metal pa Top og bL.md 1 eller 2 200 30 ...40
tradgrill™ opvarmning
Sort teerteform af
mgtal, 20cmi Top og bgnd— 5 180 50 ... 70
diameter pa opvarmning
tradgitter™
/ebleteerte Sort teerteform af
mgtal, 20cmii Ventilatoropvarmnin 1 170 50 ... 70
diameter pa g
tradgitter™
. Top og bund-
Pizza Standardbakke opvarmning 2 200 ... 220 10 ... 20
Standardbakke* Pizza funktion 2 200 ... 220 10... 15

Foropvarmning anbefales til al mad.
* Dette tilbeher folger muligvis ikke med dit produkt.

** Dette tilbehor folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehor.

Tilberedningsbord til @ko-ventilatoropvarmning - driftsfunktion
* Du mé ikke endre tilberedningstemperaturen, nér tilberedningen er startet @ko-

ventilatoropvarmning - driftsfunktion.

e Abn ikke deren under tilberedning i @ko-ventilatoropvarmning - driftsfunktion.
Hvis deren ikke abnes, optimeres den indvendige temperatur for at spare energi

og kan afvige fra displayet.
¢ Forvarm ikke i tilstanden @ko-ventilatoropvarmning.
Forslag til madlavning med en enkelt bakke

Sméakager Standardbakke* 1 160 25..35
Cookie Standardbakke* 1 180 25...35
Wienerbrod Standardbakke* 1 200 45 ... 55
Fedt wienerbrod Standardbakke* 1 200 35...45

* Dette tilbehgr folger muligvis ikke med dit produkt.
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Kod, fisk og fjerkrze * Nar tilberedningstiden er overstaet,

Noglepunkterne ved stegning skal kedet sta i ovnen i ca. 10 minutter.
* Krydderier alle kylling, kalkun og store Saften af kadet er bedre fordelt til det
stykker kad med citronsaft og peber stegte kod og kommer ikke ud, nar
for madlavning vil ege madiavning kedet er skaret.
ydeevne. * Fisk skal placeres pé& en mellemstor
e Det tager omkring 15 til 30 minutter eller lav niveau hylde i en
mere at tilberede udbenet ked end filet ~ varmebestandig plade.
ved stegning. ¢ Tilbered de madvarer, der anbefales i
* Du ber beregne omkring 4 til 5 tilberedningsbordet, med en enkelt
minutters tilberedningstid pr bakke.

centimeter af tykkelsen af kadet .
Tilbered bord til ked, fisk

15 min
SBth ((hf'&/ ) Standardbakke Tgpv‘;?rf;;;‘d' 2 050/max, s&  100...120
AL P 9 180...190
Lammekall 15 min
c(1.5-20 Otandardbakke Tgpv‘;?r:rﬁgd' 2 o50/max, s&  90...110
kg) P 9 170
AnGb”rlilr:ISt*en 15 min
Stegt bakke p& en Ventilatoropvarmning 1 2:5§éma>1<9 soé 55..65
kyling (1.5- __lavere hylde
2.0 kg) 15 min
Standardoakke  wapu gnion 1 250/max, sé 65 ... 85
190
Girillrist*
Anbring en . .
bakke p& en Ventilatoropvarmning 2 200 20 ...30
) lavere hylde
Fisk Grillist”
Anbring en . .
bakke pa en 3D" funktion 2 200 20 ...30
lavere hylde

Foropvarmning anbefales til al mad.
* Dette tilbehar folger muligvis ikke med dit produkt.
** Dette tilbehor folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaengeligt tilbehor.
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Grill

Radt kad, fisk og fierkree kad vil hurtigt

blive brun, nér de er grillet, serg for at

holde en smuk skorpe og ikke terre ud.

Filetkad, spydkad, palser samt saftige

grentsager (tomater, log osv.) er seerligt

velegnede til grillning.

Generelle advarsler

e Mad, der ikke er egnet til grill, udger
en brandfare. Kun grillmad der er
egnet til tunge grill. Laeg heller ikke
maden for langt tilbage pé grillen.
Dette er det hotteste omrade, og
fedtholdige fedevarer kan tage ild.

¢ Luk ovnens dgr, mens du griller.
Grill aldrig med ovnderen aben.
Varme overflader kan forérsage
forbraendinger!

Grillbord

Grillens vigtigste punkter

¢ Forbered fadevarer af samme tykkelse
og veegt s& meget som muligt for
grillen.

* Placer de stykker, der skal grilles pa
tradgrillen eller tradgrilloakken, ved at
fordele dem uden at overskride
varmerens mal.

e Afhaengigt af tykkelsen af de stykker,
der skal grilles, kan tilberedningstiden i
tabellen variere.

* Skub tradgrillen eller tradgrilloakken til
det onskede niveau i ovnen. Hvis du
laver mad pa tradgrillen, skal du
skubbe ovnbakken til den nederste
hylde for at opsamle olierne. Den
ovnbakke, du skal skubbe, skal veere
dimensioneret til at daekke hele
grillomrédet. Denne bakke felger
muligvis ikke med produktet. Saet
noget vand i ovnbakken for nem
rengering.

Fisk Grillrist 2 250/max 20..25
Kyllingestykker Grillrist 2 250/max 25..35
Kedboller (oksekad) - 12 Grillist 2 250/max 20...30
stykker
Lammekoteletter Girillrist 2 250/max 20..25
Bof - (I skiver) Grillrist 2 250/max 25...30
Kalvekoteletter Girillrist 2 250/max 25..30
Grgnsagsgratin Girillrist 2 220 20 ... 30
Ristet bred Girillrist 2 250/max 1.4

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

Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.
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Prove fodevarer standarden for at lette afprevningen af

* Fodevarer pd dette kogebord produktet for kontrolinstitutter.
fremstilles i henhold til EN 60350-1-

Tilberedningsbord til testfgdevarer
Forslag til madlavning med en enkelt bakke

Standardbakke Top og bund-
Sméakager ,, opvarmning 2 140 20...30
(sod Standardbakke
sméakage) R Ventilatoropvarmning 1 140 15..25
Standardbakke Top og bund-
* opvarmning 2 160 20.... 30
Smakager Standardbakke
n Ventilatoropvarmning 1 150 40 ... 50
Rund
kageform, 26
omi dameter 9P 99 Pund 1 160 30 ... 40
med klemme P 9
pa tradgrill**
Sandkage Rund
kageform, 26
cm i diameter  Ventilatoropvarmning 1 160 35...45
med klemme
pa tradgrill**
Sort teerteform
af metal, 20 cm Top og bund-
i diameter pa opvarmning 2 180 50...70
Aebleteert tradgitter™
e Sort teerteform
af metal, 20 cm . .
i diameter p& Ventilatoropvarmning 1 170 50 ...70
tradgitter™

Foropvarmning anbefales til al mad.
* Dette tilbeher folger muligvis ikke med dit produkt.
** Dette tilbeher folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgeengeligt tilbehor.

Grill

Grillrist
Grillrist 2 250

Ristet brad
Kadboller (oksekad) -
12 stykker
Vend maden efter 1/2 af den samlede grilltid.
Det anbefales at forvarme i 5 minutter til al grillet mad.
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Vedligeholdelse og pleje

Generelle oplysninger om
rengoring

A Generelle advarsler

¢ Vent til produktet er afkelet, inden du
renger det. Varme overflader kan
forérsage forbraendinger!

¢ Brug aldrig rengeringsmidlet direkte
péa varme overflader. Dette kan
forérsage permanente pletter.

* Apparatet skal rengares og terres

grundigt efter hver brug. Saledes skal

madrester let renses veek, og disse

rester skal forhindres i at breende, nér

apparatet bruges igen senere. Saledes

forleenges apparatets levetid, og

hyppige problemer undgas.

Anvend ikke damprengeringsmidler til

rengering.

¢ Nogle rengeringsmidler kan beskadige

overfladen. Brug ikke slibende

rengeringsmidler, rengeringspulvere,

rengeringscremer, afkalkningsmidler

eller skarpe genstande under

rengeringen.

Der er ikke behov for et specielt

rengaringsmiddel til rengering efter

hver brug. Renger apparatet med

opvaskemiddel, varmt vand og en

bled klud eller svamp og ter med en

tar mikrofiberkliud.

e Sorg for at terre den resterende

veeske af efter rengeringen og renger

straks mad, der spregjter rundt under

tilberedningen.

Vask ikke nogen del af dit apparat i

opvaskemaskinen.

Inox og rustfri overflader

® Brug ikke syre- eller klorholdige
rengeringsmidler til rengering af rustfri
eller inox-overflader og handtag.

¢ Rustfri eller inox-overflade kan aendre
farve med tiden. Dette er normalt.
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Efter hver brug skal du rengere det
med et rengeringsmiddel, der er egnet
til rustfri overflader eller inox.

¢ Renger med en blad saebeklud og
flydende (ikke-ridsende)
rengeringsmiddel, der er egnet til inox-
overflader, og pas pa at terre af i en
retning.

¢ Fjern kalk, olie, stivelse, maelk og
protein pletter pa inox-rustfri og
glasoverflader med det samme uden
at vente. Pletter kan ruste under lange
perioder.

Emaljerede overflader

e Efter hver brug skal du rengere

emaljefladerne med opvaskemiddel,

varmt vand og en bled klud eller

svamp og terre dem med en tor kiud.

Hvis dit produkt har en let

damprengeringsfunktion, kan du

foretage let damprengering af let, ikke-

permanent snavs. (Se afsnittet "Nem

damprengering")

¢ \VVed vedvarende pletter anbefales ovn-

og grillrenser pa webstedet for dit

produktmaerke, og en ikke-ridsende

skuresvamp bruges. Brug ikke en

ekstern ovnrenser.

Ovnen skal kele af for rengering i

kogeomréadet. Rengering pa varme

overflader vil skabe bade brandfare og

beskadigelse af emaljeoverfladen.

Katalytiske overflader

* Sidevaeggene i kogeomradet kan kun
deekkes med emalje eller katalytiske
veaegge. Det varierer efter model.

¢ De katalytiske veegge har en lys mat
og porgs overflade. Ovnens katalytiske
vaegge bor ikke rengores.

o Katalytiske overflader absorberer olie
takket veere den porese struktur og
begynder at skinne, nar overfladen er



meaettet med olie. | dette tilfaelde
anbefales det at udskifte delene.

Glasoverflader

Brug ikke hardmetalskrabere og
slibende rengeringsmidler til rengering
af glasoverflader. De kan beskadige
glasoverfladen.

Renger apparatet med opvaskemiddel,
varmt vand og en mikrofiberklud
specielt til glasoverflader og ter med
en ter mikrofiberklud.

Hvis der er resterende vaskemiddel
efter rengeringen, skal du terre det af
med koldt vand og tarre med en ren
og ter mikrofiberklud. Rester af
vaskemiddelrester kan beskadige
glasoverfladen naeste gang.

De terrede rester pa glasoverfladen
ma under ingen omstaendigheder
rengeres med savtakket knive, staluld
eller lignende ridseveerktgjer.

Du kan fierne kalkpletterne (gule
pletter) pa glasoverfladen med det
kommercielt tilgeengelige
afkalkningsmiddel, med et
afkalkningsmiddel, sasom eddike eller
citronsaft.

Hvis overfladen er meget snavset, skal
du péfere rengeringsmidlet pa pletten
med en svamp og vente laenge pa, at
den fungerer korrekt. Renger aldrig
kontrol-elementer med en vad klud.
Misfarvninger og pletter pa
glasoverfladen er normale og ikke
defekter.

Plastdele og malede overflader

Renger emaljeflader og malede
overflader med opvaskemiddel, varmt
vand og en blad klud eller svamp og
ter dem med en tor kiud.

Brug ikke skrabere af hardt metal og
slibende rengaringsmidler. Det kan
beskadige overfladerne.

Serg for, at leddene pa apparatets
komponenter ikke efterlades sa

fugtige og med rengeringsmiddel.
Ellers kan der forekomme korrosion pa
disse samlinger.

Rengoring af tilbehor
Medmindre andet er angivet i
brugervejledningen, ma
produkttilbeharet ikke vaskes i
opvaskemaskinen.

Rengoring af kontrolpanelet

¢ Nar du renger kontrolpanelerne med
knapper, skal du terre panelet og
knapperne med en fugtig, bled klud
og tarre med en tor klud. Fjern ikke
knapperne og pakningerne
nedenunder for at rengere panelet.
Kontrolpanel og knapper kan veere
beskadiget.

¢ Brug ikke inox-rengeringsmidler rundt
om knapperne, mens du rengar inox-
paneleme med drejeknap.
Indikatorerme omkring knapperne kan
slettes.

* Rengor betjeningspanelerne med en
fugtig, bled klud, og ter den med en
tor klud. Hvis dit produkt har en
naglelasfunktion, skal du indstille
neglelasen, fer du udferer rengering af
kontrolpanelet. Ellers kan der
forekomme forkert registrering pa
tasterne.

Rengoring af indersiden af

ovnen (kogeomrade)

Folg de rengeringstrin, der er beskrevet |
afsnittet "Generelle oplysninger om
rengering” i henhold til overfladetyperne i
ovnen.

Renggring af ovnens sidevaegge
Sidevaeggene i madlavningsomradet kan
kun daekkes med emalje eller katalytiske
vaegge. Det varierer afheengigt af
modellen. Hvis der er en katalytisk vaeg,
skal du se afsnittet "Katalytiske veegge"
for at f& oplysninger.
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Hvis dit produkt er en tradhyldemodel,
skal du fierne trddhylderne, fer du renger
sideveeggene. Derefter fuldfere
rengering som beskrevet i "Generel
rengering oplysninger" afsnit i henhold til
sideveeggen overflade type.
Sadan fjernes sidewirehylderne:
1.Fjern den forreste del af tradnylden
ved at traekke i den péa sideveeggen i
den modsatte retning.
2.Treek tradhylden mod dig selv for at
fierne den helt

procedurer, der anvendes ved
fiernelsen af dem, gentages fra
slutningen til begyndelsen.

Nem damprensning

Det varierer afhaengigt af

produktmodellen. Det er muligvis ikke

tilgeengelig pa dit produkt

Det sikrer nem rengering, fordi snavs

(som ikke har ventet for laenge)

bladgeres med den damp, der er

dannet i ovnen, og vanddraberne

kondenserer pa ovnens indre overflader.

1.Fjern alt tilbeher i ovnen.

2.Hell 500 ml vand i bagepladen, og
anbring bakken péa ovnens 2. gitter.
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3.Saet ovnen i simpel
damprensningstilstand, og lad den
kare ved 100 ° C i 15 minutter.
Abn deren med det samme, og tar
indersiden af ovnen med en fugtig
svamp eller klud. Damp slipper ud, nar
deren dbnes. Dette kan forarsage
forbreendinger. Veer forsigtig, nar du
abner ovnsdaren.
Brug varmt vand med vaskevaeske, en
bled klud eller svamp til at rengere den
steedige snavs og ter den af med en tor
klud.

Under den nemme
damprenggeringsfunktion vil vand,
der er i bassinet ved bunden af
ovnen for at bledgere let dannede
rester / snavs i ovnrummet,
fordampe og kondensere i
ovnrummet og det indvendige
glas i ovnderen, derfor kan vand
dryppe nér ovnlagen ébnes. Ter
kondensvand veek, sé snart
ovnlagen &bnes.

Det varierer afhaengigt af
produktmodellen. Det er muligvis ikke
tilgaengelig pa dit produkt Efter kondens
i ovnen kan der vaere vand eller fugt i
bassinkanalen under ovnen. Efter brug
skal du rengere denne poolkanal med
en fugtig klud og derefter tarre den.



Rengoring af ovndoren

Brug ikke skrappe slibende
rengaringsmidler, metalskrabere,
traduld eller blegemiddelmaterialer
til at rengere ovnderen og glasset.

Du kan fierne ovnderen og darglas for at
rengere dem. Sadan fiemes dere og
vinduer er forklaret i afsnittene "Fjernelse
af ovnderen" og "Fjernelse af derens
indvendige briller". Nar du har fiernet
darens indvendige briller, skal du
rengere dem med et opvaskemiddel,
varmt vand og en bled klud eller svamp
0g terre dem med en teor kiud. Ter
glasset med vineddike og kom det pa
kalkresterne, der kan opsta pa
ovnglasset.

Fjernelse af ovndoren

1.Abn ovnderen.

2.Abn klemmerne i hovedderens
haengselstik til hejre og venstre ved at
trykke nedad som vist pa figuren.

Haengselstypen (A), (B), (C) varierer alt

efter produktmodellen. Figurerne

nedenfor viser, hvordan man abner alle

haengseltyper.

(A) haengsel af typen fas i normale

dortyper.

(B) haengsel fas i bledt lukkende

dortyper.

(C) haengsel af typen fas i blede dertyper,

der abner / lukker.

Heengsellas - lukket position
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Heengsellas - dben position

4. Treek den fiernede dar opad for at
frigare den fra hgjre og venstre
haengsler og fierne den.

For at fastgere deren igen skal de
procedurer, der anvendes ved
fiernelsen, gentages fra slutningen
til begyndelsen. Nér du installerer
daren, skal du serge for at lukke
clipsene pa haengselstikket.

Fjernelse af ovndorens
inderglas

Indvendigt glas af produktets hovedder
kan fiernes med henblik pé rengering.
1.Abn ovndearen.

2.Fjern den plastkomponent, der er
fastgjort pa den everste del af
hovedderen, ved at treekke den mod
dig selv.

3.F& ovndaren til en halvabne position.
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3.Som vist pa figuren laftes det inderste
glas (1) forsigtigt mod 'A" og derefter
fierne det ved at treekke mod 'B'.



1 Inderste glasplade
2* Indvendig glasplade (Det findes
muligvis ikke pé dit produkt.)

4.Hvis dit produkt har et indvendigt glas
(2), skal du gentage den samme
proces for at frigare det (2).

5.Det faorste trin i omgrupperingen af
deren er at samle det inderste glas (2).
Placer glassets skra kant for at opfylde
den skré kant af plastadbningen. (Hvis
dit produkt har et indvendigt glas).
Indvendigt glas (2) skal fastgeres til
plastabningen, der er testtest pa det
inderste glas (1).

6.Mens du samler det inderste glas (1),
skal du vaere opmaerksom pa at
placere den trykte side af glasset pa
det indre glas. Det er afgerende at
placere de nederste hjerner af det
inderste glas (1) for at opfylde de
lavere plast slots.

7.Skub plastkomponenten mod rammen,
indtil der hares en "Klik" lyd.

Rengoring af ovnlampen

| tilfeelde, hvor ovnlampens glasder i
kogeomréadet bliver snavset; renger med
opvaskemiddel, varmt vand og en bled
klud eller svamp og ter med en ter klud.
| tilfeelde af fejl i ovnlampen kan du
udskifte ovnlampen ved at felge de
efterfalgende afsnit.

Udskiftning af ovnlampen
A Generelle advarsler

¢ For at undga risikoen for elektrisk sted,
for ovnlampen udskiftes, skal du tage

stikket ud og vente pa, at ovnen
afkoles. Varme overflader kan
forérsage forbraendinger!

¢ | denne ovn bruges en gladelampe
med en effekt pa mindre end 40 W, en
hejde pa mindre end 60 mm, en
diameter pa mindre end 30 mm eller
en halogenlampe med fatningstype
G9, en effekt pa mindre end 60 W.
Lamperne er velegnede til drift ved
temperaturer over 300 ° C. Ovnlamper
kan fés hos autoriserede
serviceagenter eller teknikere med
licens.

¢ Lampens position kan afvige fra den,
der er vist i figuren.

¢ Den lampe, der anvendes i dette
produkt, er ikke egnet til brug i
belysningen af hipmmerum. Formalet
med denne lampe er at hjeelpe
brugeren med at se fadevarer.

¢ De lamper, der anvendes i dette
produkt, skal kunne modsté ekstreme
fysiske forhold sdsom temperaturer
over 50 ° C.

Hvis ovnen har en rund lampe,

1.Tag produktet ud af elektriciteten.

2.Fjemn glasdaekslet ved at dreje det
mod uret.

3.Hvis ovnlampen er type (A), der er vist
pa figuren nedenfor, skal du dreje
ovnlampen som vist pa figuren og
udskifte den med en ny. Hvis type (B)
er en model, skal du traekke den ud
som vist pa figuren og erstatte den
med en ny.
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4.Pamontering af glasdaskslet.

Hvis ovnen har en firkantet lampe,

1.Tag produktet ud af elektriciteten.

2.Fjern tradhylderne i henhold til
beskrivelsen.
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3.Laft lampens beskyttende glasdeeksel
med en skruetraekker.

4.Hvis ovnlampen er type (A), der er vist
pa figuren nedenfor, skal du dreje
ovnlampen som vist pa figuren og
udskifte den med en ny. Hvis type (B)
er en model, skal du treekke den ud
som vist pa figuren og erstatte den
med en ny.

5.Paslut glasdaekslet og tradhylderne
igen.



E Fejlfinding

Kontakt den autoriserede serviceagent eller tekniker med licens eller den
forhandler, hvor du har kebt produktet, hvis du ikke kan afhjeelpe problemet,
selvom du har implementeret instruktionerne i dette afsnit. Forseg aldrig selv at
reparere et defekt produkt.

¢ Det er normalt, at der slipper damp ud under drift. >>> Dette er ikke en fejl.

. Den damp, der opstar under tilberedningen, kan kondensere og danne
vanddraber, nar det rammer produktets kolde overflader. >>> Dette er ikke en
fejl

* Nar metaldelene opvarmes, kan de udvide sig og forarsage stej. >>> Dette er
ikk fejl

¢ Netsikringen er defekt eller er udlast. >>> Kontroller sikringerne i sikringsboksen.
Hvis det er nadvendigt, skal du udskifte eller nulstille dem.

¢ Produktet er ikke tilsluttet stikkontakten (jordforbundet). >>> Kontroller
stikforbindelsen.

» Knapper/knapper/taster pa kontrolpanelet fungerer ikke. >>> Hvis dit produkt er

udstyret med negleld funktion, kan tastelock veere aktiveret. Deaktiver den.

e Ovnlampen er defekt. >>> Udskift ovnlampen.
e Stremmen er afbrudt. >>> Kontroller, om der er stram. Kontroller sikringerne i

an ikke indstilles til en bestemt tilberedningsfunktion og/eller temperatur. >>>
Indstil ovnen til en bestemt tilberedningsfunktion og/eller temperatur.

¢ | modeller, der er udstyret med en timer, justeres timeren ikke. >>> Juster
klokkesleettet.

e Stremmen er afbrudt. >>> Kontroller, om der er stram. Kontroller sikringerne i
sikringsboksen. Hvis det er nadvendigt, skal sikringerne udskiftes eller nulstilles.

* Der er opstaet et tidligere stremsvigt. >>> Juster produktets tid/kontakt, og teend
det igen.
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