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Vi er glade for at du har kjgpt et
av vare apparater.

Denne detaljerte bruksanvisningen
folger med produktet for & forenkle
bruken av det. Anvisningene gir deg
informasjon om det nye apparatet
slik at du kan bli kjent med det s&
raskt som mulig.

Kontroller at apparatet ikke er skadet.
Hvis du oppdager transportskade, ma
du kontakte butikken der du kjgpte
apparatet eller lageret det ble levert
fra. Telefonnummeret finner du pa
fakturaen eller pa felgeseddelen.

Anvisningene for installasjon og
tilkobling er vedlagt pa et eget ark.

Bruksanvisningen er ogsa tilgjengelig
pa hjemmesiden var:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />

G Viktig informasjon
-9_ Tips, merknad
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VIKTIGE
SIKKERHETSANVISNINGER

LES BRUKSANVISNINGEN N@YE OG TA VARE PA DEN FOR
SENERE BRUK.

Dette apparatet kan brukes bruk av barn fra atte ar og oppover
0g av personer med redusert fysisk, sensorisk eller psykisk
kapasitet, eller mangel pa erfaring og kunnskap, dersom

de er instruert i bruken av apparatet pa en trygg mate og
forstar farene ved bruken. Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke utferes av barn uten
tilsyn.

ADVARSEL: Apparatet og de tilgjengelige delene blir
varme under bruk. Veer forsiktig sa du ikke kommer borti
varmeelementene. Barn under atte ar ma holdes pa trygg
avstand eller under konstant oppsyn.

ADVARSEL: Tilgjengelige deler kan bil varme under bruk. Hold
sma barn pa trygg avstand.

Apparatet blir varmt under bruk. Veer forsiktig sa du ikke
bergrer varmeelementene i ovnen.

Bruk bare steketermmometeret som er anbefalt for denne ovnen.

ADVARSEL: Sla alltid av apparatet for du skifter lyspaere. Fare
for elektrisk stat!

Ikke bruk sterke, slipende rengjoringsmidler eller skarpe
metallskraper til & rengjere glasset i ovnsdgren / glasset i de
hengslede lokkene, for de kan ripe overflaten, noe som igjen kan
fore til at glasset knuses.

Ikke bruk damprensere eller haytrykksrensere for a rengjere
apparatet, da dette kan fore til elektrisk stot.



Apparatet er ikke beregnet pa a bli styrt av et eksternt tidsur

eller et eget fjernkontrollsystem.

Utkoblingsanordningen ma veaere integrert i det faste
ledningsopplegget i henhold til kablingsforskriftene.

Hvis stremledningen er skadet, ma den skiftes ut av
produsenten, en servicetekniker eller en tilsvarende kvalifisert

person for & unnga all fare.

For & unnga overoppheting ma apparatet ikke installeres bak

en dekorfront.

Apparatet er beregnet til
husholdningsbruk. Ikke bruk det til andre
formal, for eksempel romoppvarming,
torking av kjaeledyr eller andre dyr, kleer,
urter osv, for dette kan fore til personskade
eller brann.

Apparatet skal kobles til stremnettet av en
autorisert elektriker eller servicetekniker.
Ufagmessige reparasjoner eller inngrep pa
apparatet kan innebeere fare for alvorlig
personskade eller skade pa produktet.

Hvis stromledningene til andre apparater i
naerheten av dette apparatet klemmes fast
i ovnsdoren, kan de bli gdelagt, og dette
kan igjen fere til kortslutning. Derfor ma
stromledningene til andre apparater holdes
pa trygg avstand.

Ikke kle veggene i ovnen med
aluminiumsfolie, og ikke sett langpanner
eller andre kokekar i bunnen av ovnen.
Aluminiumsfolie vil hindre luftsirkulasjonen
i ovnen og dermed hemme tilberedningen
0g skade emaljebelegget.

Ovnsdgren blir svaert varm nar ovnen er

i bruk. En tredje glassplate er installert
som ekstra beskyttelse, dette reduserer
overflatetemperaturen pa utsiden av dora
(kun pa enkelte modeller).

Ovnens dgrhengsler kan bli skadet ved for
stor belastning. Ikke sett tunge kokekar pa
den dpne ovnsdaren, og ikke stett deg pa
dgren nar du rengjer ovnen innvendig. Ikke
sta pa den dpne ovnsdora og ikke la barn
sitte pa den.

Ikke laft opp apparatet ved & holde i
derhandtaket.

Det er trygt & bruke apparatet bade med
og uten skinner til stekebrett.

Kontroller at ventilasjonsapningene ikke
tildekkes eller blokkeres pa noen mate.

515510



0OlSSIS

Sikker bruk av ovnen under pyrolytisk rengjoring

For pyrolytisk rengjering ma alt tilbehgr tas ut av ovnen:
rist, rotisserisett, stekebrett og langpanne, steketermometer,
vanlige skinner og teleskopskinner og former som ikke er en

del av ovnens tilbehgr.

Alt sal og alle Igse deler i ovnsrommet ma fjernes for

rengjaringsprosessen.

Under den automatiske rensingen blir ovnen veldig varm,
0gsa pa utsiden. Fare for forbrenning! Hold barn pa trygg

avstand fra ovnen!

Fer du aktiverer den automatiske
rensingen, ma du lese grundig gjennom og
folge instruksjonene i kapitlet Rengjering
og vedlikehold. Der beskrives riktig og
sikker bruk av denne funksjonen.

Ikke sett noe rett pa ovnsbunnen.

Matrester, fett og sjy kan antennes
under den automatiske pyrolytiske
renseprosessen.

Brannfare! Fjern alltid sterre matrester
og andre urenheter fra ovnen fgr den
automatiske renseprosessen.

Ikke prev & dpne ovnsdaren mens den
automatiske renseprosessen pagar.

Pass pa at det ikke kommer urenheter inn

i lasapningen i derfaringen. Slike urenheter
kan hindre den automatiske 1asingen

av ovnsdgren under den automatiske
renseprosessen.

Ved strombrudd under det pyrolytiske
renseprosessen avsluttes programmet
etter to minutter og ovnsdera holdes last.
Dgra lases opp cirka 30 minutter etter at
stremmen er kommet tilbake, uansett om
apparatet er avkjelt i mellomtiden.

Ikke ror noen metalldeler pa apparatet
under den automatiske renseprosessen!

Pyrolytisk rensing innebaerer sveert hoye
temperaturer som kan fore til utslipp av
royk og damp fra matrester. Vi anbefaler at
du sgrger for grundig lufting av kjokkenet
under pyrolyseprosessen. Sma kjeeledyr er
svaert folsomme overfor damp som slippes
ut under pyrolytisk rengjering av ovner. Vi
anbefaler at du tar dem ut fra kjokkenet
under den pyrolytiske rensingen og lufter
rommet grundig etter rengjeringen.

Den automatiske rensingen kan fore til
at ovnsrommet og utstyret i ovnen blir
misfarget og mister glansen.

FOR OVNEN KOBLES TIL:

Les bruksanvisningen ngye for du kobler til apparatet. Reparasjon
eller garantikrav pa grunn av feil tilkobling eller feil bruk av
apparatet dekkes ikke av garantien.



ELEKTRISK PYROLYTISK OVN

(BESKRIVELSE AV OVN OG UTSTYR - MODELLAVHENGIG)

Figuren viser en av de innbygde modellene. Ettersom apparatene som denne
bruksanvisningen gjelder, kan ha forskjellig utstyr, kan det hende at noen av funksjonene
eller utstyret som er beskrevet i bruksanvisningen, ikke finnes pa ditt apparat.

Kontrollpanel

.................... .4

................... 3 Skinner
: - Skinner - riller

................... ‘2

Ovnsdgr

=

SKINNER

Skinnene gjor det mulig & tilberede mat pa fire nivaer (vi gjor oppmerksom pa at nivaene/
rillene telles fra bunnen og opp).
Rille 3 og 4 er beregnet pa grilling.

UTTREKKBARE TELESKOPSKINNER

Teleskopiske, uttrekkbare skinner kan monteres pa 2., 3. og 4. rille.
Uttrekkbare skinner kan trekkes delvis eller helt ut.
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OVNSD@RBRYTER

Bryteren deaktiverer ovnsvarmen og viften nar ovnsdgra dpnes under bruk. Nar dgra
lukkes, slar bryterne varmeelementene pa igjen.

KJOLEVIFTE

Apparatet er utstyrt med en kjolevifte som avkjeler kabinettet og apparatets kontrollpanel.

FORLENGET DRIFT AV KJGLEVIFTEN

Nar ovnen er slatt av, fortsetter viften & ga en kort stund for a kjgle ned ovnen.

OVNSUTSTYR OG TlLBEHQR (modellavhengig)

For pyrolytisk rengjering ma alt utstyr fjernes fra ovnen
(inkludert teleskopskinner).

W i I

GLASSFORMEN brukes til tilberedning med
alle systemene. Den kan ogsa brukes som
serveringsbrett.

RISTEN brukes til grilling eller som underlag
for et kokekar, kakeform eller ildfast form.

_Q'Det er en sikkerhetslas pa risten. Derfor
ma du lafte risten litt opp foran nar du
trekker den ut av ovnen.

STEKEBRETTET er kun beregnet pa steking
av kaker.

LANGPANNEN brukes til steking av kjott
og steking av saftige kaker. Den kan ogsa
brukes som dryppanne.

9 Ikke plasser langpannen pa nederste rille
under tilberedningen, unntatt nar du griller
mat eller bruker stekespydet og bare bruker
langpannen som dryppanne.



Q Nar steketilbehgaret varmes opp, kan
formen endres. Dette har ingen betydning
for funksjonen, og tilbehgret vil ga tilbake til
den opprinnelige formen nar det er avkjgit.

Rist, stekebrett og langpanne skal
alltid plasseres i rillen mellom de to
skinneprofilene.

Med teleskopiske, uttrekkbare skinner
trekker du forst ut skinnene pa ett niva og
setter rist eller stekebrett pa dem. S& skyver
du dem inn med handen sa langt det gar an.

9 Lukk ovnsdgra nar de teleskopiske
skinnene er skjgvet helt inn i ovnen.

STEKESPIDDSETTET brukes til steking av
kjott. Settet bestar av en spiddholder, spidd
med skruer og et avtakbart handtak.

Steketermometer for steking av storre
stykker kjott.

Apparatet og noen av tilbehgrsdelene blir gjerne varme under
tilberedning. Bruk grytekluter.
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KONTROLLPANEL

VALG AV TYPE MAT

2\ Dk verdien
N\ Reduser verdien

10

TILBEREDNINGSSYS-
TEMER

KLOKKE, VEKT STEKET-

TEMPERATUR ERMOMETER



PYROLYSE

KIGKKENKLOKKE/ALARM/TIDSINNSTILLING

KLOKKEFUNKSJONER : START/STOPP
Tilberedningstid i et
Utsatt start LAGRE OPPSKRIFT

BARNESIKRING

MERK!
Knappene reagerer bedre hvis du bergrer dem med en starre del av fingertuppen. Hver
gang du trykker pa en knapp, bekreftes dette med et kort lydsignal.
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TEKNISKE SPESIFIKASJONER

(MODELLAVHENGIG)

XXXXXX —

XXXXXX XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX

XXXXXX  XXXXXX

XXXXX XXXXXX

L1 L]

XX XXXXX

I
ABC D

Serienummer
Kode/ID

Modell

Merke

Modell

Tekniske data
Samsvarssymboler

@M mMmoOOWw>

Merkeplaten som viser
grunnleggende informasjon om
apparatet, er plassert pa kanten
av ovnen og er synlig nar du
apner ovnsdoren.
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FOR DU BRUKER APPARATET
FOR FORSTE GANG

Na&r du har mottatt apparatet, tar du ut alt som ligger inni ovnen, inkludert eventuelt

transportutstyr.
Rengjer alt tilbehgr og alle redskaper med varmt vann og et vanlig oppvaskmiddel. Ikke

bruk slipende rengjaringsmidler.

For du tar ovnen i bruk, varmer du den opp ved hjelp av overvarme og undervarme pa
200 °C i cirka én time. Den typiske "nytt apparat’- lukten frigjeres, sa serg for at rommet
er godt ventilert.
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SLA PA APPARATET FOR
FORSTE GANG

STILLE INN KLOKKEN

Etter tilkobling av apparatet og etter et lengre strembrudd blinker 12:00 pa displayet.

Bergr knappene
(M) og (VW

) for & stille inn
klokkeslettet.
Bekreft innstillingen
med START/STOP-
knappen.

Hvis du holder fingeren i ro pa pluss- eller minusknappen, endres den innstilte verdien
raskere.

Ovnen virker selv om klokken ikke er innstilt. Men da er klokkefunksjonene ikke
tilgjengelige (se kapitlet Stille inn klokkefunksjoner). Etter noen minutter uten aktivitet vil
apparatet skifte til hvilemodus.

ENDRE KLOKKEINNSTILLING

Klokkeinnstillingene kan endres nar ingen klokkefunksjoner er aktivert (se kapitlet VELGE
GENERELLE INNSTILLINGER).
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TRINN | TILBEREDNINGEN (1-7)
TRINN 1: VELGE TILBEREDNINGSSYSTEM

Du kan styre tilberedningen av mat i ovnen pa flere forskjellige mater:

A) TILBEREDNING UT FRA TILBEREDNINGSMODUS

(profesjonell modus)
Denne modusen kan brukes til alle typer og mengder mat. Alle innstillingene velges av
brukeren.

Bergr knappene
(A\N) og (V

) for & velge
tilberedningsmodus/-
system og
ovnstemperatur.

TILBEREDNINGS- OVNSTEMPERATUR
SYSTEM

Folgende tilleggsfunksjoner kan ogsa velges:

forvarming
tilberedningstid

E utsatt start

Bergr START-knappen.

Temperaturstignngen vises pa displayet &, til den valgte temperaturen er nddd.
Tilberedningsmodus/-system kan ikke endres under drift; men temperaturen kan justeres.

FORVARMING

Bruk forvarmingsfunksjonen hvis du vil varme opp ovnen til @nsket temperatur sa raskt
som mulig.

Bruk symbolet for & aktivere forvarmingsfunksjonen. Symbolet blinker. Ikke sett inn
maten enna.

Et lydsignal hgres ndr den valgte temperaturen er nddd. Apne dora eller bekreft ved

a trykke pa START/STOP-knappen. Symbolet forsvinner. Programmet fortsetter
tilberedningen med de valgte innstillingene.

Funksjonene forvarming og utsatt start kan ikke brukes samtidig.
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TILBEREDNINGSSYSTEMER (modellavhengig)

OVER- OG UNDERELEMENT 200
Varmeelementene i bunnen og taket av ovnsrommet straler jevn
varme ut i ovnen. Kaker og kjett kan bare stekes pa ett niva.

OVERVARME 150
Bare varmeelementet i ovnstaket straler ut varme pa maten. Bruk
dette elementet til & brune oversiden av retten (sluttbruning).

Bare varmeelementet i ovnsbunnen straler ut varme. Bruk dette
elementet til & brune undersiden av retten.

GRILLING 230
Bare grillelementet, en del av det store grillsettet, er i bruk. Dette

systemet brukes til grilling av mindre mengder enkle smerbrad

eller glpglser og til risting av brad.

STOR GRILL 230
Overelementet og grillelementet er i funksjon. Varmen strales

direkte ut fra grillelementet, som er montert i ovnstaket. For &

forsterke varmeeffekten kan overelementet ogsa aktiveres.

Denne kombinasjonen brukes til grilling av mindre mengder enkle

smerbrad eller palser og risting av brad.

IE GRILLING MED VIFTE 170
Grillelementet og viften er i funksjon. Denne kombinasjonen
brukes til & grille kjgtt og steke sterre kjsttstykker eller fjeerfe pa
ett niva. Den egner seg 0gsa til gratinering og til bruning for a fa
spre skorpe.

VARMLUFT OG UNDERELEMENT 200
Underelementet, varmluftselementet og varmluftsviften er i

funksjon. Dette brukes til & steke pizza, saftige kaker, fruktkaker,

gjeerbakst og merdeig pa flere nivaer samtidig.

360° VARMLUFT 160
Varmluftselementet og viften er i funksjon. Viften som er montert

i ovnens bakvegg, sagrger for kontinuerlig sirkulasjon av den varme

luften rundt steken eller bakverket. Denne modusen brukes til

steking av kjott og steking av bakverk pa flere nivaer samtidig.

ECO-TILBEREDNING " 160
| denne modusen er stramforbruket under tilberedningen

optimert.

Denne modusen brukes til steking av kjgtt og kaker.

E UNDERELEMENT OG VIFTE 180
Dette brukes til steking av gjeerbakst som heves langsomt og til
konservering av frukt og grannsaker.

-
.
D UNDERELEMENT 160
]
]

a0
N2

Y Den brukes til & bestemme energieffektivitetsklassen i henhold til normen EN 60350-1.
| denne modusen vises ikke den faktiske temperaturen i ovnen pa grunn av en spesiell
driftsalgoritme og bruk av restvarme.

Anbefalt rillenummer vises for hvert valgt system.

16



B) TILBEREDNING UT FRA TYPE MAT (automodus)

Bergr START-knappen. De valgte verdiene vises pa displayet.

Bergr knappen for &
vege mattype. Det
valgte symbolet
lyser.

De forhandsinnstilte
verdiene vises, men
du kan fremdeles
endre dem.

- mengde
-tilberedningstem-
peratur

-utsatt start
-tilberedningstid
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& M Qllwoa

sLow
f ——

K

Yoghurt

Brad

Pizza*

Smakaker*

Kylling

Koteletter, fisk*

Kronestek

Langsom
tilberedning

Automatisk
tilberedning
av kjett -
automatisk
modus

40

190

200

160

200

240

180

100

180

40

275

275

275

275

275

275

130

275

3:00

0:50

0:20

0:20

0:50

018

1:25

4:00

1:00

x0,5

2x0.2

05

4:0,50

0,50

23

23

23

Plasser yoghurtbegrene pa
risten. (Funksjonen virker
bare med egnet utstyr).

Tilberedning pa stekebrett.

Steking pa stekebrett.

Steking pa stekebrett pa to
nivaer samtidig.

Steke kylling pa rist pa andre
rille. Dryppbakke pa nederste
rille.

Tilberede pa rist pa andre rille.

Dryppbakke pa nederste rille.
Snu kjgttet rett etter halve
tilberedningstiden.

Steke i liten form pa rist

Steke kjott (svin, okse,
kalv). Plasser kjottet

i tildekket form og
tilsett urter, krydder og
grennsaker.

Tilberede ulike typer kjott
(biff, koteletter, fisk)

di\
@l

)
8 [

00 M B

[+

Stjerne (*) ved siden av mattypen betyr at forvarming er ngdvendig. Forhandsinnstilt
tilberedningstid inkluderer ikke tiden som trengs til & varme opp ovnen.
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TRINN 2: KLOKKEFUNKSJONER -
TIDSINNSTILLING

Bergr knappene
(M\N)og (V)
for & stille inn
tilberedningstid.

TILBEREDNINGSTID UTSATT START

Stille inn tilberedningstid
| denne modusen kan du velge hvor lenge ovnen skal vaere pa
(tilberedningstid). Still inn gnsket tilberedningstid og bekreft
innstillingen. Den viste sluttiden oppdateres automatisk.
Trykk pd START for & starte tilberedningen. Alle de valgte
innstillingene vises pa displayet.
Alle klokkefunksjonene kan slettes ved & sette tiden til "O".

E Utsatt start av ovnen
Med denne funksjonen kan du velge hvor lenge ovnen skal vaere pa
(tilberedningstid) og nar du @nsker at maten skal veere ferdig (sluttid).
Kontroller at klokken viser helt riktig tid.

Eksempel:

Klokken er:12.00
Tilberedningstid: 2 timer
Sluttid for tilberedning: 18.00

Still farst inn tiden (tilberedningstid), dvs. 2 timer. Summen av
gjeldende klokkeslett og tilberedningstid vises automatisk (14.00).
Na& stiller du inn SLUTTID FOR TILBEREDNING og velger tidspunktet
(18.00). Trykk pa START for & starte tilberedningen. Ovnen utsetter
tilberedningen.

Nar den innstilte tiden er ute, slas ovnen automatisk av (tilberedning slutt). Du blir varslet
om dette med et lydsignal, som du kan slé av ved & trykke pa knappen ALARM. Etter ett

minutt oppharer lydsignalet automatisk.

Etter noen minutter uten aktivitet vil apparatet skifte til hvilemodus. Gjeldende klokkeslett vises.
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TRINN 3: LAGRE PROGRAMMET

A) LAGRE BRUKERDEFINERTE PROGRAMMER (MINE OPPSKRIFTER)

Bergr knappen for
a velge type mat
og velg dine egne
innstillinger:
-temperatur
-(mengde)
-tilberedningstid
-utsatt start

Bergr tasten (3 i tre sekunder for & lagre innstillingene. Symbolet for den valgte typen mat

blinker to ganger.

Yndlingsrettene du har lagret i minnet, kan nar som helst hentes fram og brukes. Bergr

knappen Q. Alle de lagrede programmene dine vises.

B) LAGRE FORHANDSINNSTILTE VERDIER FOR OVNSSYSTEM

Velg ovnssystem.
De forhandsinnstilte
verdiene vises, men
du kan fremdeles
endre dem.
-temperatur
-Tilberedningstid
-Utsatt start

Bergr knappen (3, og hold i tre sekunder for & lagre innstillingene (de lyser to ganger).

20



TRINN 4: STARTE TILBEREDNINGEN

Start tilberedningen ved & trykke pa knappen START/STOPP og holde den inne en stund.
Hvis ikke noen klokkefunksjoner er valgt, vises tilberedningstiden, operasjonen og
temperaturen pa displayet.

TRINN 5: TILBEREDNING SLUTT OG SLA AV
OVNEN

Etter endt tilberedning stopper alle tidsinnstillingene og slettes ogsa. Tidspunktet pa
dagen (klokke) vises. Etter fem minutter uten aktivitet vil apparatet skifte til hvilemodus.

9 Etter endt tilberedning stopper ogsa alle klokkeinnstillingene og slettes, unntatt
kiokkenklokken. Tidspunktet pa dagen (klokke) vises. Kjgleviften fortsetter & ga en stund
til.

9 Etter bruk av ovnen kan det vaere litt vann igjen i kondenskanalen (under dgren). Tork
av kanalen med en svamp eller en klut.

21
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TRINN 6: VELGE TILLEGGSFUNKSJONER/
EKSTRA

22

Bergr knappen for &
velge tilberednings-
funksjon.

Tining

Nar denne funksjonen er aktiv, brukes bare Iuftsirkulasjon. Ingen
varmeelementer er pa. Bare viften gar. Bruk denne funksjonen til
langsom tining av frosne matvarer (kaker, bakverk, brad, boller,
rundstykker og frossen frukt).

Velg det aktuelle symbolet, og angi deretter type mat eller start-
og sluttid for tining.

Etter halve tiden bgr maten snus, omregres eller skilles fra hverandre
hvis den henger sammen.

Deig - heving og kontroll

Bruk denne funksjonen til & heve eller kontrollere gjeerdeiger.
Optimal temperatur opprettholdes og dette vil stimulere gjeeren og
sette fart i hevingsprosessen.

Hurtig forvarming

Bruk forvarmingsfunksjonen hvis du vil varme opp ovnen til
gnsket temperatur sa raskt som mulig. Funksjonen er ikke egnet
til tilberedning av mat. Nar ovnen er varmet opp til den valgte
temperaturen, er forvarmingen ferdig og ovnen er klar for
tilberedning med valgt tilberedningsmodus.

Oppvarming

Oppvarming kan brukes til & holde ferdig tilberedt mat varm. Velg
symbolet, og still deretter inn temperatur og start- og sluttid for
oppvarming.

Dampsgyle

Bruk denne funksjonen til samtidig tilberedning av flere typer mat

i former som plasseres i sgyle. Maten tilberedes med damp som
kommer fra maten nederst. Plasser rettene med stgrst matinnhold
(sauser, supper) i den fgrste formen; plasser kjott, grannsaker og
sider i den andre formern; og plasser desserter i den tredje formen.
(Funksjonen virker bare med egnet utstyr).



TRINN 7: VELGE GENERELLE
INNSTILLINGER

Bergr knappen for a
velge innstilling.

Pyrolyse

Denne funksjonen innebaerer automatisk rensing av ovnen ved hoy
temperatur . Under denne prosessen brennes fettrester og andre
urenheter opp og blir til aske. Nar renseprogrammet er ferdig og
ovnen er avkjglt, fierner du asken fra ovnen med en fuktig klut (se
kapitlet RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD).

Stille inn kjgkkenklokken

Kjokkenklokken kan brukes uavhengig av driften av ovnen. Aktiver
den ved a trykke pa knappen. Maks. innstilling er 10 timer. Nar tiden
er ute, blir du varslet om dette med et lydsignal, som du kan sla av
ved & bergre KLOKKE-tasten. Etter ett minutt opphgrer lydsignalet
automatisk.

Ovnsbelysning

Lyset i ovnen slas automatisk pa nar dera dpnes eller nar ovnen
slas pa.

Nar tilberedningen er slutt eller deoren lukkes, blir lyset stdende pa
et ekstra minutt. Lyset inni ovnen kan slas pa eller av ved a trykke
pa knappen for LYS.

BARNESIKRING

Aktiver den ved a bergre knappen LOCK (ngkkelsymbol) og holde
den en stund. Bergr knappen pa nytt for & sla av barnesikringen.

Hvis barnesikringen er aktivert uten noen klokkefunksjon (bare
klokka vises), virker ikke ovnen.
Hvis barnesikringen er aktivert etter at en klokkefunksjon er valgt,
vil ovnen fungere normalt, men det vil ikke veere mulig & endre
innstillingene.
Nar barnesikringen er aktivert, kan ikke systemer
(tilberedningsmoduser) eller tilleggsfunksjoner endres. Det
eneste som er mulig, er a stoppe eller sla av kokingen/stekingen.
Barnesikringen blir stdende pa selv om ovnen slas av. For & velge
et nytt system ma du forst deaktivere barnesikringen.
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8sek 6

Tid

Still klokken nar ovnen kobles til stramforsyningen for ferste gang
og etter at den har veert koblet fra streamforsyningen over lengre
tid (mer enn en uke). Still inn gjeldende klokkeslett.

Klokken kan stilles inn nar som helst nar apparatet er slatt pa, ved
3 trykke pd ON/OFF-knappen. Velg innstilling med pilene (/\) og
(\N).

Stille inn kontrast og lyd og tilbakestille til
fabrikkinnstillingene

Innstillingene kan foretas nar symbolet -9~ vises.
Trykk pa "lys”-symbolet og hold i atte sekunder. "bri" vises pa
displayet sammen med to lysende streker.

Velg innstilling med pilene (/\) og (\).
Bergr knappen b|o for & bekrefte.

Etter et strambrudd eller etter at apparatet er slatt av,
gjenopprettes alle ekstra brukerinnstillinger.



BESKRIVELSE AV SYSTEMENE
(TILBEREDNINGSMODUSENE)
OG TILBEREDNINGSTABELLENE

Hvis du ikke finner den gnskede maten i tilberedningstabellen, finner du informasjon om
lignende type mat.

Informasjonen som vises gjelder for tilberedning pa ett niva.

Et foreslatt temperaturomrade vises. Start med den laveste temperaturinnstillingen, og gk
den hvis du synes maten ikke er tilstrekkelig brunet.

Tilberedningstidene er grove anslag og kan variere ut fra flere forhold.
Forvarm bare ovnen nar det star i oppskriften eller i tabellene i denne bruksanvisningen.
Det gar mye energi til & varme opp en tom ovn. Derfor sparer du mye energi ved a steke

flere typer kaker eller pizzaer etter hverandre fordi ovnen da allerede er oppvarmet.

Bruk merke eller svarte stekebrett og langpanner med silikon- eller emaljebelegg, da disse
overfgrer varme sveaert godt.

Nar du bruker bakepapir, ma du kontrollere at det taler hgye temperaturer.

Nar du tilbereder storre stykker kjott eller store kaker, vil det produseres mye damp inni
ovnen som igjen kan kondenseres pa ovnsdgra. Dette er et naturlig fenomen som ikke
pavirker apparatets funksjon. Terk av deren og glasset etter tilberedningen.

Ikke avkjsl maten i en lukket ovn, da unngar du kondens (dugg).

Stjernen (*) i tabellen betyr at ovnen skal forvarmes med det valgte systemet.
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Standard stekegrader og anbefalt endelig kjernetemperatur for
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kjottaktig red, som ratt kjstt,

Ra 40-45 o

lite sjy
Medium ra 55-60 lysergd, mye lyserad sjy
Medium 65-70 rosa, litt blekrosa sjy
Gjennomstekt 75-80 jevnt grabrun, litt fargelas

sly

Gjennomstekt 75-85 red-brun
Medium 65-70 lys rosa
Gjennomstekt 75-85 gulbrun

Gjennomstekt 79 gra, rosa sjy

R3 45 kjottaktig red
Medium ra 55-60 lyserad
Medium 65-70 rosa i midten
Gjennomstekt 80 gra

Medium 70 blekrosa, rosa sjy

Gjennomstekt 82 gra, sjy bare lett rosa

Gjennomstekt 82 lys gra

Gjennomstekt 65-70 hvit til grabrun

N
(&)}



OVER- OG UNDERELEMENT —

Varmeelementene i bunnen og taket av
ovnsrommet straler jevn varme ut i ovnen.

Steke kjott:
Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller stgpejernsform eller langpanne. Stekebrett av
rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

Sorg for nok vaeske under stekingen for & hindre at kjottet blir brent. Snu kjsttet under
tilberedningen. Steken vil holde seg saftigere hvis du dekker den til.

Svinestek 1500 2 180-200 90-110
Svinekam 1500 2 180-200 100-120
Svinerull 1500 2 180-200 120-140
Kjottpudding 1500 2 200-210 60-70
Oksestek 1500 2 170-190 120-140
Kalverull 1500 2 180-200 90-120
Lam indrefilet 1500 2 180-200 80-100
Kaninstek 1500 2 180-200 50-70
Hjorteskank 1500 2 180-200 100-120
Pizza* / 2 200-220 20-30
Kylling 1500 2 190-210 70-90
FISK
Brasert fisk 1000 g/stk. 2 210 50-60

Bruk dette systemet til & steke kylling, hvis apparatet ikke har systemet [Z].
Bruk dette systemet til & steke pizza hvis apparatet ikke har systemet [&].

Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes nar du bruker det aktuelle
tilberedningssystemet.
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Steke kaker

Bruk bare ett niva og morke stekebrett eller langpanner. Pa lyse stekebrett eller
langpanner vil bruningen av bakverket bli darligere, fordi slikt utstyr vil reflektere varmen.
Sett alltid kakeformene pa risten. Ta ut risten hvis du bruker stekebrettet som folger med.
Steketiden blir kortere hvis ovnen er forvarmet.

Grgnnsakgrateng 2 190-200 30-35
Sufflé 2 190-200 30-35
Rundstykker (Semmel)* 2 190-210 20-30
Loff* 2 180-190 50-60
Bokhvetebrgd * 2 180-190 50-60
Helkornbred * 2 180-190 50-60
Rugbrad * 2 180-190 50-60
Speltbred * 2 180-190 50-60
Valngttkake 2 170-180 50-60
Sukkerbrgd * 2 160-170 25-30
Ostekake 2 170-180 65-75
Muffins 2 170-180 25-30
Fylte horn 2 200-210 20-30
Piroger med kalfyll 2 185-195 25-35
Fruktkake 2 150-160 40-50
Sma marengs 2 80-90 120-130
Boller med syltetoy (fylt 2 170-180 30-40

gjeerbakst)

Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes nar du bruker det aktuelle
tilberedningssystemet.
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Er kaken gjennomstekt?  Stikk en tannpirker eller et stekespidd ned gverst i kaken.
Hvis det ikke er spor av deig nar tannpirkeren eller
stekespiddet trekkes ut, er kaken gjennomstekt.

* S|& av ovnen og bruk restvarmen.

Falt kaken sammen? » Sjekk oppskriften.
* Bruk mindre vaeske neste gang.
» Legg merke til miksetiden nar du bruker sma miksere,
hurtigmikser osv.

Er kaken for lys under? * Bruk merkt stekebrett eller langpanne.
* Sett stekebrettet en rille lenger ned, og sla pa
underelementet mot slutten av stekingen.

Er kaken med saftig fyll * Ok temperaturen og forleng steketiden.
ikke gjennomstekt?

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.
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STOR GRILL, GRILLING ]

| modusen stor grill er overelementet og

-
%ﬁ% grillelementet i ovnstaket pa.

T o Ved vanlig grilling er det bare
\i/

9 grillelementet, en del av det store grillsettet,
U som er pa.
Maksimalt tillatt temperatur: 240 °C.
</,
Forvarm det infrargde (grill) elementet i fem minutter.
Kontroller grillingen hele tiden. Kjottet kan raskt bli brent pa grunn av hey temperatur.

Steking med grillelement egner seg til spro og fettfattig tilberedning av bratwurst, kjott-
og fiskestykker (biff, filet, laksebiff eller -filet osv.) eller ristet brad.

Na&r du griller direkte pa risten, ma du smare den med olje for & hindre at kjottet setter
seg fast. Sett risten pa fjerde rille. Sett dryppannen pa forste eller andre rille. Nar du griller
i langpanne, ma du passe pa at det er nok vaeske for & unnga at maten blir brent. Snu
kjottet under tilberedningen.

Etter grillingen rengjer du ovnen, tilbeharet og redskapene.

Grilltabell - liten grill

Oksebiff, medium ra 180 g/stk. 3 230 15-20

Svinenakkefilet 150 g/stk. 3 230 18-22

Koteletter 280 g/stk. 3 230 20-25

Grillpglser 70 g/stk. 3 230 10-15
RISTETBROD

Ristet brad / 4 230 3-6

Enkle smerbred / 4 230 3-6



Grilltabell - stor grill

Oksebiff, ra 180 g/stk. 3 230 15-20
Oksebiff, gjennomstekt 180 g/stk. 3 230 18-25
Svinenakkefilet 150 g/stk. 3 230 20-25
Koteletter 280 g/stk. 3 230 20-25
Kalvefilet 140 g/stk. 3 230 20-25
Grillpglser 70 g/stk. 3 230 10-15
Skinke/postei 150 g/stk. 3 230 10-15
RISk
Laksebiff/-fileter 200 g/stk. 3 230 15-25
RISTETBROD
Ristet brad / 4 230 1-3
Enkle smearbred / 4 230 2-5

Nar du griller i langpanne, ma du passe pa at det er nok vaeske for & unnga at maten blir
brent. Snu kjgttet under tilberedningen.

Nar du steker grret, ma du klappe fisken terr med et papirhandkle. Krydre pa innsiden;
dekk med olje pa utsiden og legg fisken pa risten. ikke snu fisken under steking.

Hold alltid ovnsderen lukket nar du bruker grillelementet
(infraradt).

Grillelement, rist og annet ovnstilbehgr blir svaert varmt under
grillingen. Derfor ma du bruke grytekluter og kjattklyper.
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Tilberedning med stekespidd (modellavhengio)

Maksimal temperatur ved bruk av stekespidd er 240 °C.

T

]

32

Sett stekespiddholderen i tredje rille fra
bunnen, og plasser langpannen pa forste
rille nederst som dryppanne.

Tre kjgttet inn pa spiddet og stram
skruene.

Plasser spiddhandtaket pa fremre
spiddholder, og sett spissen inn
i dpningen pé& heyre side innerst i
ovnsrommet (apningen er beskyttet med et
dreibart deksel).

Losne spiddhandtaket og lukk
ovnsdgren.

Sla pd ovnen og velg systemet STOR
GRILL.

Viften gar bare nar kjsleskapsdaren er lukket.



GRILLING MED VIFTE

/:: | denne modusen aktiveres grillelementet
og viften samtidig. Passer til grilling av kjott,
fisk og grennsaker.

(se beskrivelse og tips for GRILLING.)

2] 1 | |

(i

TR e TR e
Kert

\o

And 2000 2 150-170 80-100
Svinestek 1500 2 160-170 60-85
Svinekam 1500 2 150-160 120-160
Svineskank 1000 2 150-160 120-140
Halv kylling 700 2 190-210 50-60
Kylling 1500 2 190-210 60-90
RISk
Drret 200 g/kom 2 200-220 20-30
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VARMLUFT OG UNDERELEMENT

A
j

Type mat

Ostekake, merdeig
Pizza*

Quiche Lorraine, mardeig
Eplepai, surdeig
Eplestrudel, butterdeig

Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes nar du bruker det aktuelle tilberedningssystemet.

34

(i

Rille
(nedenfra)

2

2
2
2
2

Underelementet, varmluftselementet og
varmluftsviften er i funksjon. Passer til
steking av pizza, eplepai og fruktkaker.

(Se beskrivelse og tips for OVER- og

UNDERELEMENT.)
Temperatur Steketid

() (min)
150-160 65-80
200-210 15-20
180-200 35-40
150-160 35-40
170-180 45-65



Tilberedning med steketermometer (omodellavhengio)

| denne modusen stiller du inn @nsket temperatur pa matkjernen. Ovnen vil sta pa til
kjottets kjerne nar innstilt temperatur. Temperaturen males med steketermometeret.

Fjern metalldekselet (kontakten
sitter gverst til hgyre pa veggen i
ovnsrommet).

Sett stgpslet til steketermometeret i

kontakten, og stikk termometeret inn
i maten. (hvis noen klokkeinnstillinger er
aktivert, vil de bli slettet.)

Nar termometeret er koblet til, vises "Prob”
pa displayet. Still inn gnsket temperatur.
Bergr START-knappen.

Den forhandsinnstilte temperaturen og steketermometertemperaturen vises.
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9 Under tilberedning vises den gkende temperaturen i kjernen (gnsket kjernetemperatur
kan justeres mellom 30 og 99 °C under tilberedningen).

Nar den innstilte kjernetemperaturen er nadd, slds ovnen av.

Du blir varslet om dette med et lydsignal, som du kan sl& av ved & bergre en knapp. Etter
ett minutt oppharer lydsignalet automatisk. Klokken vises pa displayet.

Etter tilberedningen setter du metalldekselet tilbake pa plass pa kontakten til
steketermometeret.

Type mat Vekt [9] Rille (nedenfra) Kjernetemperatur
mat

KJGTT

Oksekjott indrefilet 1000 3 55-75*
Kylling, hel 1500 3 85-90
Kylling, hel 2000 3 85-90
Kalkun 4000 3 85-90
Svinestek 1700 3 70-85
Kjettpudding 1000 3 75-80
Kalv 1000 3 55-75
Lam 1000 3 70-80
Vilt 1000 3 70-80
Fisk 1000 3 75-85

* blodig = 55-60 °C; medium = 65-70 °C; gjennomstekt = 70-75 °C

Bruk bare steketermometeret som er beregnet til bruk sammen
med din ovn. Pass pa at steketermometeret ikke berarer
varmeelementet under tilberedningen. Nar tilberedningen er
ferdig, er steketermometeret svaert varmt. Vaer forsiktig sa du
ikke brenner deg.
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360° VARMLUFT

Steke kjott:

7)
¥

Varmluftselementet og viften er i funksjon.
Viften som er montert i ovnens bakvegg,
sgrger for kontinuerlig sirkulasjon av den
varme luften rundt steken eller bakverket.

Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller stgpejernsform eller langpanne. Stekebrett av
rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

Serg for nok vaeske under stekingen for & hindre at kjottet blir brent. Snu kjottet under
stekingen. Steken vil holde seg saftigere hvis du dekker den til.

Svinestek, med skinn 1500
And 2000
Gas 4000
Kalkun 5000
Kyllingbryst 1000
Fylt kylling 1500

N NN

170-180
160-170
150-160
150-170
180-200
170-180

140-160
120-150
180-200
180-220
60-70
90-110
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Steke kaker

Forvarming anbefales.

Forskjelllige smakaker kan stekes pa stekebrett pa flere nivaer samtidig (2. og 3. rille)
Veer oppmerksom pa at steketiden kan variere selv om man bruker de samme
stekebrettene. Kakene pa det gverste stekebrettet kan vaere ferdige for de pa det laveste.
Sett alltid kakeformene pa risten. Ta ut risten hvis du bruker stekebrettet som folger med.
For jevn bruning ma du passe pa at kjeksene har samme tykkelse.

Sukkerbrgd 2 150-160 25-35
Smuldrekake 2 160-170 25-35
Fruktkake, sukkerbrgad 2 150-160 45-65
Rullekake* 2 160-170 15-25
Fruktkake, merdeig 2 160-170 50-70
Eplestrudel 2 170-180 40-60
Smakaker, mardeig* 2 150-160 15-25
Smakaker, trykte* 2 140-150 15-25
Smakaker, surdeig 2 170-180 20-35
Smakaker, butterdeig 2 170-180 20-30

Strudel med epler og cottage 2 170-180 50-70
cheese

Pizza 2 170-180 20-30
Stekte poteter, ovnsklare 2 170-180 20-35
Kroketter, ovnsbakte 2 170-180 20-35

Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes nar du bruker det aktuelle
tilberedningssystemet.

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.



ECO-TILBEREDNING :

Varmluftselementet og viften er i funksjon.
Viften som er montert i ovnens bakvegg,
sgrger for kontinuerlig sirkulasjon av den
varme luften rundt steken eller bakverket.

Svinestek, 1 kg 2 190 150-170
Svinestek, 2 kg 2 190 160-190
Oksestek, 1 kg 2 210 120-140
Hel fisk, 200 g/stk. 2 200 40-50
Fiskefilet, 100 g/stk. 2 210 25-35

Smakaker formet med 2 180 25-30

smakakepresse*

Sma cupcakes 2 190 30-35

Rullekake 2 190 15-25

Fruktkake, merdeig 2 190 55-65

Gratinerte poteter 2 190 40-50
Lasagne 2 200 40-50
Pommes frites, 1 kg 2 220 25-40

Kyllingsmedaljonger, 0,7 kg 2 220 25-35

Fiskepinner, 0,6 kg 2 220 20-30

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.

3
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UNDERELEMENT OG VIFTE (2]

/<:>= Dette brukes til steking av gjeerbakst som
heves langsomt og til konservering av
frukt og grennsaker. Bruk andre rille og et
stekebrett slik at varmluften kan sirkulere
pa oversiden av brettet.

2] 1 | |

(i

KONSERVERING

Tilbered maten som skal konserveres og gjor klar glassene. Bruk tradisjonelle glass med
gummipakning og glasslokk. Ikke bruk glass med gjengede LOKK eller metallokk og
metallbokser. Kontroller at glassene har samme storrelse, er fylt med samme innhold og er
tett forseglet.

Hell 1liter varmt vann i langpannen (ca. 70 °C) og plasser 6 1I-liters glass i langpannen. Sett
langpannen i ovnen pa andre rille.

Folg med glassene under konservering. Kokes til innholdet i glassene begynner & koke opp

- nar det begynner & boble i det farste glasset.

Jordbeer 2 160-180 30-45 / 20-30
Steinfrukt 2 160-180 30-45 / 20-30
Fruktmos 2 160-180 30-45 / 20-30
Sylteagurker 2 160-180 30-45 / 20-30
120°C,
Bonner/gulratter 2 160-180 30-45 45-60 min 20-30



AUTOMATISK TILBEREDNING AV KJZTT ~AUTOMATISK
STEKEMODUS

| modusen automatisk steking er
overelementet i funksjon sammen med
grillelementet og varmluftselementet. Dette
systemet brukes til steking av alle typer
kjott.

Na&r du griller direkte pa risten, ma du smare risten med olje for & hindre at kjottet setter
seg fast. Sett risten pa tredje rille. Sett en dryppanne pa 2. rille. Nar du steker kjott i
langpanne, setter du langpannen pa 2. rille.

Type mat Vekt Rille (ned- Temperatur Steketid Kjernetem-
(@ enfra) (°C) (minutter) peratur mat
KJOTT
Oksekjott 1000 2 190-210 45-55 55-75"
indrefilet
Kylling, hel 1500 2 170-190 60-70 85-90
Kalkun 4000 2 160-180 150-180 85-90
Svinestek 1500 2 150-170 100-120 70-85
Kjgttpudding 1000 2 160-180 70-80 80-85
Kalv 1000 2 170-190 100-120 75-85
Lam 1000 2 170-190 50-60 75-85
Vilt 1000 2 170-190 55-65 75-85
Fisk 1000 2 160-180 3555 75-85

* blodig = 55-60 °C; medium = 65-70 °C; gjennomstekt = 70-75 °C
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VEDLIKEHOLD OG RENGJYRING

Husk & koble apparatet fra stramnettet og vent til det er avkjalt.

Barn skal ikke rengjgre apparatet eller utfere
vedlikeholdsoppgaver uten tilsyn av voksne.

Aluminiumflater

Rengjer aluminiumsflatene med ikke slipende, flytende rengjeringsmiddel beregnet for
slike overflater. Ha rengjoringsmiddelet pa en vat klut og rengjer flaten. Deretter skyller du
flaten med vann. Ikke ha rengjeringsmiddel direkte pa aluminiumsflaten.

Ikke bruk slipende rengjeringsmidler eller svamper.

Merk! Overflaten ma ikke kommme i kontakt med ovnsrengjeringsspray, for det kan fare til
synlig og permanent skade.

Front og side i rustfritt stal pa kabinettet

(modellavhengig)

Rengjer overflaten med et mildt rengjeringsmiddel (sdpeskum) og en myk svamp som
ikke lager riper i materialet. Ikke bruk slipende rengjagringsmidler eller rengjoringsmidler
som inneholder lgsemidler, det kan gdelegge overflatelaget pa kabinettet.

Lakkerte overflater og plastdeler

(modellavhengig)

Ikke rengjer brytere og knapper, derhandtak, klebemerker og merkeskilt med slipende
rengjoringsmiddel eller slipende rengjeringsmaterialer, spritbaserte rengjeringsmiddel eller
sprit.

Fjern eventuelle flekker straks med en myk, ikke slipende klut og litt vann slik at du ikke
gdelegger overflaten.

Du kan ogsa bruke spesielle rengjgringsmidler og materialer beregnet for slike overflater.
Folg alltid instruksene fra produsenten av rengjeringsmidlene.

9 Den aluminiumsbelagte overflaten ma ikke komme i kontakt med
ovnsrengjaringsspray, for dette kan fare til synlig og permanent skade.
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VANLIG RENGJGRING AV OVNEN

Du kan bruke standard rengjgringsprosedyre for a fijerne gjenstridig smuss i ovnen
(bruke rengjeringsmiddel eller ovnsspray). Etter en slik rengering ma rester av
rengjeringsmiddelet fijernes omhyggelig.

Rengjor ovnen og tilbehgret etter bruk for & forhindre at flekker brennes fast i overflaten.
Den letteste maten & fjerne fett pa er a bruke varmt sapeskum nér ovnen fortsatt er varm.

Til gjenstridig skitt og smuss bruker du vanlige rengjeringsmidler for ovner. Skyll deretter
ovnen grundig med rent vann for a fjerne alle rester etter rengjeringsmiddelet.

Ikke bruk aggressive rengjeringsmidler, slipende rengjeringsmidler, slipende svamper,
flekk- eller rustfjerningsmidler osv.

Rengjer tilbehgret (stekebrett, langpanner, rister osv.) med varmt vann og oppvaskmiddel.
Ovnen, ovnsrommet og stekebrettene er belagt med et spesielt emaljebelegg for & oppna

en glatt og motstandsdyktig overflate. Dette spesialbelegget gjor det enklere & gjere rent
ved romtemperatur.
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AUTOMATISK RENGJYRING AV OVNEN -
PYROLYSE

Denne funksjonen innebaerer automatisk rensing av ovn, stekebrett og langpanne ved hoy
temperatur. Under denne prosessen brennes fettrester og andre urenheter opp og blir til
aske.

Under pyrolysen kan mat- og fettrester ta fyr. Derfor ma synlig skitt og matrester fjernes
fra ovnsrommet fgr du starter programmet.

For pyrolytisk rengjering ma alt utstyr fjernes fra ovnen
(inkludert teleskopskinner).

Beror
pyrolysebryteren.
Rensekraftnivaet
vises og kan endres.

Lavt: cirka 90 min
Standard: cirka 120 min
Hayt: cirka 150 min

Bare rensekraften kan velges. Rengjgringstiden avhenger av valgt rensekraftniva.

Etter en viss tid lases ovnsdgra automatisk for din egen sikkerhet (nar temperaturen nar
250 °C). “Loc” vises pa displayet.

Under rensingen blir apparatet sveert varmt pa utsiden. Ikke heng brennbare
gjenstander som kjokkenhandklaer eller lignende pa frontpanelet til apparatet.

Ikke prav a apne ovnsdgren mens det automatiske
renseprogrammet pagar. Programmet kan avsluttes. Fare for
forbrenning!
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Under pyrolysen kan det komme ubehagelig lukt fra apparatet. Derfor anbefaler vi at
rommet luftes ut.

Na&r det pyrolytiske renseprogrammet er ferdig og ovnen er avkjolt, fierner du asken fra
ovnen med en fuktig klut. Ikke gni pakningen.

For gjennomsnittlig bruk av ovnen anbefaler vi & kjore pyrolysefunksjonen en gang i

maneden.

RENGJ@RE STEKEBRETT OG LANGPANNE | OVNEN:

For du starter den pyrolytiske rengjgringen, ma du bruke
glideskinnene som falger med (modellavhengig).

Etter bruk ma stekebrett og langpanne rengjeres med varmt vann og oppvaskmiddel,
torkes av med en klut og settes i 2. og 3. glideskinne. Ikke sett stekebrettet eller
langpannen pa nederste glideskinne.

9 Under pyrolytisk rengjering kan stekebrett og langpanne delvis misfarges og miste litt
glans. Dette har ingen betydning for bruken av utstyret.

9 Nar du bruker det pyrolytiske renseprogrammet til & rengjore stekebrett og
langpanne, er ovnsrommet kanskje ikke helt rent nér programmet er ferdig.
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FJERNE OG RENGJZRE STATTERISTENE OG
DE UTTREKKBARE TELESKOPSKINNENE

Bruk bare vanlig rengjgringsmiddel til rengjering av skinnene.

A Hold skinnene pa undersiden, og trekk
dem mot midten av ovnsrommet.

B Fjern dem fra apningene oppe.

a De uttrekkbare skinnene ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.
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TA UT OG SETTE INN OVNSD@RA

Forst apner du dora helt (sa langt det
gar an).

A Drei stopperne helt tilbake (ved
vanlig lukking).

B Hvis apparatet er utstyrt med
GentleClose-systemet, vipper du
dorldsene bakover til nitti graders
vinkel (figur 2).

C Huvis apparatet er utstyrt med
GentleClose-systemet, lgfter du
dorlasene litt opp og trekker dem
mot deg.

Lukk dgra langsomt til lasene flukter

med hullene. Laft dora litt opp og
trekk den ut av de to hengselhullene pa
apparatet.

Sett dgren pa plass i motsatt rekkefglge.
Hvis dora ikke dpnes eller lukkes pa riktig
mate, ma du kontrollere om hengslene er i
flukt med hengselfestene.

Nar du setter dora tilbake pa plass, ma du alltid kontrollere

at hengselholderne sitter riktig i hengselfestene for 8 unnga
plutselig lukking av hovedhengslet som er koblet til en kraftig
fjaer. Hvis hovedfjaeren er tilkoblet, er det fare for personskade.

o
o
0
o)

47



0OlSSIS

DQRLAS (modellavhengig)

48

For & dpne dorlasen trykker du lasen
forsiktig mot hgyre med tommelen samtidig
som du trekker dgren utover.

9 Nar ovnsdoren lukkes, gar dorldsen
automatisk tilbake til utgangsposisjonen.

DEAKTIVERE OG AKTIVERE D@RLASEN

e Ovnen ma vaere helt avkjalt.

Apne ovnsdgren.

Trykk dgrldsen 90° mot hayre med
tommelen til du merker et klikk. Darlasen er
na deaktivert.

For & aktivere dgrldsen pa nytt dpner du
ovnsdgren og trekker 1dsen mot deg med
hayre pekefinger.



MYK D@RLUKKING (odvisno od modela)

Ovnsdgra er utstyrt med et system som demper darlukkingskraften, dette starter i 75-graders
vinkel. Dette systemet sikrer enkel, stille og smidig lukking av dera. Et forsiktig trykk (til
15-graders vinkel i forhold til lukket derposisjon) er nok til at dera automatisk lukkes mykt igjen.

Hvis du bruker for mye kraft til & lukke dara, reduseres virkningen
av systemet eller systemet kobles ut av sikkerhetsgrunner.
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TA UT OG SETTE INN GLASSRUTENE |
OVNSDYREN

Glassruten i ovnsdegra kan rengjgres fra innsiden, men da ma den farst fiernes.
Ta av ovnsdoeren (se kapitlet "Ta ut og sette pa plass ovnsdgra”).
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Loft holderne pa venstre og hgyre side
litt opp (merke 1 pa holderen), og trekk
dem bort fra glasset (merke 2 pa holderen).

Hold i underkanten av glassruten, loft
den litt opp slik at den ikke lenger er
festet til holderen og ta den av.

For & fjerne den tredje glassruten (bare

pa enkelte modeller) lgfter du den opp
og tar den ut. Fjern ogsa gummipakningene
pa glassruten.

1% Glassruten settes pa plass igjen pa
samme mate, bare i motsatt rekkefglge.
Merkene (halvsirkel) pa dera og glassruten
skal overlappe hverandre.



SKIFTE LYSPARE

Lyspeaerer er forbruksvare og dekkes ikke av garantien. Fgr du skifter lyspaere, ma du ta ut
stekebrett, langpanne, stekerist og skinner.

(halogenpeaere: G9, 230 V, 25 W, vanlig paere E14, 230 V, 25 W)

Bruk en flat skrutrekker til & lgsne
lampedekslet og ta det av. Fjern paeren.

'9' Veer forsiktig sa du ikke odelegger
emaljen.

Lasne lampedekselet og ta ut paeren.

@ Bruk beskyttelse for & unngd & brenne
deg.
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FEILSOKINGSTABELL

Koble apparatet fra stremnettet i noen minutter (fijern
sikringen eller sla av hovedbryteren). Koble deretter
apparatet til stremnettet pa nytt og sla det pa.

Ta kontakt med en tekniker.

Fremgangsmaten ved skifting av lyspaere er beskrevet i
kapitlet Rengjering og vedlikehold.

Valgte du riktig temperatur og oppvarmingssystem?
Er ovnsdaren lukket?

Det er en feil i den elektroniske modulen. Koble apparatet
fra stramnettet noen minutter. Deretter kobler du det til
igjen og stiller inn riktig klokkeslett.

Hvis feilen fremdeles vises, tar du kontakt med en
servicetekniker.

Ta kontakt med autorisert tekniker hvis problemet vedvarer

til tross for at instruksjonene ovenfor folges. Reparasjon eller
garantikrav pa grunn av feil tilkobling eller feil bruk av apparatet
dekkes ikke av garantien. | slike tilfeller ma brukeren selv betale
reparasjonsutgiftene.

For reparasjoner startes, ma apparatet kobles fra stremnettet (ved
& ta ut sikringen eller ved & trekke stgpselet ut fra veggkontakten).

For reparasjoner startes, ma apparatet kobles fra stremnettet
(ved & ta ut sikringen eller ved & trekke stgpselet ut fra
veggkontakten).
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KASSERING

Emballasjen er laget av miljgvennlige materialer som kan
resirkuleres, kastes eller destrueres uten & skade miljget. Derfor er
emballasjematerialene merket for dette formalet.

Symbolet pa produktet eller emballasjen indikerer at produktet
ikke skal behandles som vanlig husholdningsavfall. Produktet ma
leveres til godkjent mottak for elektrisk og elektronisk avfall.

Riktig avfallshandtering av produktet bidrar til & forebygge
eventuelle negative konsekvenser for miljg og helse. Slike negative
konsekvenser kan bli resultatet ved feil avhending av produktet.
Vennligst ta kontakt med lokale renovasjonsmyndigheter,
renovasjonsfirma eller forretningen der du kjgpte produktet, for
mer informasjon om avfallshandtering av produktet.

Vi forbeholder oss retten til & foreta endringer i bruksanvisningen.
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