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Tillykke med din nye indbygningsovn DK

* Laes hele brugervejledningen omhyggeligt, fer du tager ovnen i brug.

» Gor dig fortrolig med din nye ovn og de forskellige betjeningsfunktioner i den raekkefalge,
som fremgar af brugervejledningen.

» Veer opmaerksom pa alle oplysninger og forklaringer vedrgrende korrekt betjening og
behandling. Derved opnar du, at din ovn altid er klar til brug, og at den holder leenge.

* Veeriseer opmaerksom pa alle oplysninger, som vedrgrer sikkerheden. De skal vaere med
til at forebygge ulykker og skader pa ovnen.

» Husk at gemme brugervejledningen der kan ogsa blive brug for den pa et senere tids-
punkt.

Bemaerk, at denne brugervejledning geelder for flere ovne. Det er derfor ikke sikkert, at
alle funktioner findes pé& din ovn.

Bemaerk!
Du skal have lzest denne brugervejledning fgr du begynder at betjene produktet.

Produktet er udelukkende bestemt til tilberedning af mad. Enhver anden anvendelse
(fx. til rumopvarmning) er ikke i overensstemmelse med produktets oprindelige an-
vendelsesbestemmelse og kan veere farlig.

Producenten forbeholder sig ret til 22ndringer, der ikke pavirker produktets funktion.
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VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

Bemaerk. Apparatet og dets tilgaengelige dele bliver
varme under brug. Undga derfor at bergre nogen
varmeelementer, da de kan vaere varme. Lad ikke
barn under 8 ar betjene apparatet, medmindre det
sker under opsyn af en voksen.

Dette apparat ma ikke betjenes af personer (her-
under bgrn under 8 ar) med nedsatte fysiske,
sansemeaessige eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, medmindre de er blevet instrueret
og vejledt i brugen af apparatet af en person, der er
ansvarlig for deres sikkerhed. Undga at barn leger
med apparatet. Lad ikke bgrn renggre eller betjene
apparatet, medmindre det sker under opsyn.

Ovnen bliver meget varm ved brug og et stykke tid
efter, at der er slukket for ovnen.

Ved brug af ovnen kan tilgaengelige dele blive meget
varme. Undga derfor at barn kommer i naerheden af
ovnen.



VIGTIGE OPLYSNINGER VEDRGRENDE SIKKERHED

Bemaerk. Brug ikke slibende rengaringsmidler el-
ler skarpe metalgenstande til renggring af glasset
i ovndaren, da de kan ridse overfladen, hvilket kan
fare til revner i glasset.

Bemaerk. Ved udskiftning af ovnpaeren skal ovnen
slukkes ved hovedafbryderen. Der ma ikke veere
strem til ovnen, nar ovnpeeren skiftes.

Brug kun det originale stegetermometer, som falger
med ovnen.

Brug ikke damprenggringsudstyr til rengaring af ap-
paratet.

Ved bagning og grillstegning bliver varmelegemerne meget varme. For at forhindre evt.
flammedannelse ma varmelegemerne ikke komme i bergring med grillmaden eller med
evt. bage-/stegefolie.

Serg for, at andre elapparaters tilslutningsledninger ikke kommer i klemme i ovnlagen.
Veer iseer forsigtig, hvis du benytter stikdaser, som er placeret i naerheden af ovnen.

Meget varme olier og fedtstoffer kan anteendes. Hold derfor altid gje med ovnen under
grillstegning.

Laeg aldrig aluminiumfolie i bunden af ovnen, da folien kan beskadige bundpladens emalje.
Af samme arsag ma gryder eller andre dele aldrig stilles direkte pa ovnens bundplade.

Sluk for hovedafbryderen til ovnen ved defekter eller fejl. Ovnen ma farst tages i brug
igen, nar fejlen er afhjulpet af en fagmand.



ENERGISPARETIPS

Undga at abne ovnlagen, hvis det ikke er
nodvendigt.

Brug kun ovnen til tilberedelse af
storre maengder mad.

Brug ovnens restvarme.

Ved tilberedningstid over 40 minutter kan
det anbefales at slukke for ovnen, 10
minutter for tilberedningsprocessen er
omme.

Steg med varmluftfunktionen.

Luk ovnlagen omhyggeligt.

Varmen kan slippe ud, hvis der er snavs
pa lagens teetninger. Det anbefales at
fierne evt. snavs med det samme.

Undga at montere ovnen i narheden
af keleskabe/fryseskabe.

Dette kan medfegre ungdig stigning i el-
forbruget.



UDPAKNING

Ovnen er blevet sikret mod
transportskader under befordrin-
gen ved hjeelp af en emballage.
Efter foretaget udpakning be-
des du sgrge for, at emballa-
gens elementer bortskaffes pa
en miljgvenlig made.

Alle materialer anvendt til emballeringen er
miljgvenlige og 100% genanvendelige. De er
markeret med et relevant symbol.

Y

BORTSKAFFELSE

Nar dette produkt er udtjent, ma

det ikke bortskaffes via normalt

husholdningsaffald, men skal

afleveres til en indsamlingsplads

for genbrug af elektriske og elek-
I troniske produkter. Symbolet pa

produktet, brugervejledningen
eller emballagen henviser til det.

Materialerne er genanvendelige ifglge deres
meerkning. Ved genbrug, genanvendelse af
stoffer eller andre former for genanvendelse
af udtjente produkter bidrager du vaesentligt
til at beskytte miljget.

Oplysninger om rette bortskaffelsespladser
for udtjente elektroniske og elektriske produk-
ter kan fas ved henvendelse til kommunen.



BESKRIVELSE AF PRODUKTET

1 Knap til regulering af ovntemperatur
2 Betjeningsknap til ovnens funktioner
3 Varmeindikator for ovn

4 Kontrollampe

5 Barnesikring




SPECIFIKATIONER

Ovnens udstyr

Ovnribber




INSTALLATION

Ved indbygning skal ovnen placeres sa teet pa stremforsyningen som muligt. Ovnen ma ikke

laftes i ovnlagens handtag!

Indbygningsskabet kan efter eget valg veere udstyret med lister eller med en mellembund med
ventilationsudskaering. Ved placering af en skuffe under ovnen kraeves en mellembund.

De ngdvendige mal fremgar af tegningen.

Stil ikke ovnen laengere ind i skabet, end at stikkontakten til stramforsyningen stadig er

tilgeengelig.

Nettilslutning

Ovnen er udstyret med et tilslutningskabel
med stik.

Ovnen tilsluttes ledningsnettet, inden den
skubbes ind i kgkkenskabet.

Ovnen kan tilsluttes til en forskriftsmaessigt
installeret stikdase med jordforbindelse, som
skal veere tilgaengelig efter indbygningen.
Tilslutning af ovnen kreever en separat
strgmkreds.

Hvis ovnens tilledning beskadiges, skal den
udskiftes med en ledning, der som minimum
opfylder nedenstaende data.

Ved udskiftning af netledningen skal en af
de felgende ledningstyper med tilsvarende
nominelt tveersnit anvendes:

- Gummikappeledning HO5RR-F 3G1,5 el-
ler HO5RN-F 3G1,5.

- Plastskappeledning HO5VV-F 3G1,5 eller
HOS5VVH2-F 3G1,5.

BEMAERK! Til opfyldelse af sikkerhedsfor-
skrifterne kreeves der en afbryder, som af-
bryder alle poler og har en kontaktafstand pa
mindst 3 mm. (kan vaere hovedafbryder).
Min. sikring er 16 A.
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Montering af ovnen

Efter nettilslutning kan ovnen skubbes ind i

kokkenskabet og fastgares til skabet.

* Inden montering slukkes for strgm-
men ved afbryderen.

* Ovnen skal skubbes helt ind i skabet.

* ldenforbindelse skal du sgrge for, at net-
ledningen ikke far knaek eller beskadig-
es pa anden made.

*  Mellemrummet mellem ovnen og kok-
kenskabets sidevaegge skal veere lige
stort overalt.

*  Mellemrummet mellem bordpladen/
skabet og ovnen ma ikke lukkes.

+ Abnlagen, og skru de vedlagte skruer ind
i skabets forside gennem de 4 forborede
huller i begge sider af ovnen.

» Efter montering kan der teendes igen ved
afbryderen.

« Kgkkenelementerne, hvor ovnen skal
bygges ind i, skal kunne modsta tempe-
raturer pa mindst 100-C.




INSTALLATION

Indbygningsmal
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BETJENING

Inden du tager ovnen i brug

+  For du kan tage din nye ovn i brug, skal  Hvis ovnen skal tages ud - f.eks. til repa-
den gares grundigt ren. Brug en fugtig  ration
klud, evt. med lidt opvaskemiddel. Brug
aldrig eetsende eller skurende rengerings-  +  Afbryd stremmen til ovnen.
midler. » Fjern fastgeringsskruerne, laft ovnen en
smule, og treek sa ovnen ud.
« Efter rengaringen skal ovnen opvarmes
med over-/undervarme og/eller med
varmluft i ca. 30 minutter ved 250°C .

» Sgrg for god ventilation i kekkenet under
renggringen.

Ovnen betjenes med 2 "pop ud” drejeknapper.
De 2 drejeknapper popper ud ved et let tryk
pa knappen, og de kan skubbes ind, ogsa
nar ovnen er i brug. Pa funktionsknappen for
ovnfunktioner er de mulige funktioner trykt
pa knappen.
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BETJENING

Ovnens funktioner og betjening

Ovnen kan opvarmes ved hjeelp af et under-
varme element, et overvarme element, et
grill element og et varmeluft - varmeelement.
Ovnen styres med en funktionsvaelger — og
en reguleringsknap for ovntemperatur.

Ovnen betjenes med et let tryk pa
funktionsknappen, som drejes til den gn-
skede funktion. Ovnens driftsfunktioner er
beskrevet pa knappens side.

Nar ovnen er i brug, kan funktionsknappen
vaere skubbet ind eller ud.

For at slukke for ovnen skal begge knapper
stilles i position ,, ®”/,,0”.

Bemaerk!
Opvarmningen af ovnen sker forst,
nar ovntemperaturen er indstillet.

Tilberedning med varmluft

En varmluftsblaeser, som sidder pa ovnens

bagveeg, sarger for en konstant luftcirkula-

tion. Derved opnas en bedre varmeoverfersel
til fadevarerne og en mere ensartet tempera-
turfordeling i hele ovnen.

* Du sparer energi, fordi der kan veelges
vaesentligt lavere temperaturer end ved
traditionel opvarmning.

» Pagrund af de lavere temperaturer vil til-
smudsningen af ovnen heller ikke veere sa
stor. Fedt o.l. breender ikke sa let fast og
kan derfor fiernes uden vanskeligheder.

* Hovis flere flade kager eller bageplader
med smakager skal bages samtidigt
anbefales det at bruge den fgrste og den
tredje hyldeskinne fra neden.

» Optening er vaesentligt hurtigere og kan
evt. ogsa ske samtidigt pa alle hyldeskin-
ner.

» Det er muligt at abne lagen under bag-
ning, ogsa af sarte kager, uden at de
falder sammen.

» Enlang forvarmningstid som ved traditio-
nel opvarmning er ikke ngdvendig, den
indstillede temperatur nas hurtigt.

BEMAERK!

Hvis motoren til varmluftbleeseren gar i
stykker, skal ovnen straks slukkes. Op-
varmning uden blaeser kan medfore ska-
der pa ovnen.



BETJENING

Funktionsvalgerens positioner

Forvarmning
Over- varmluftblaeser + grill

W

A

NV

A

Optoning
Brug denne indstilling til optgning
af frossen kage og brad.

Blaeser og intensiv grill

Ved at anvende denne funktion kan
du gare grillprocessen hur-
tigere. Grillstegningen skal forega
ved lukket ovnlage.

Supergrill

mw | (Grill og overvarme)
Nar funktionen Supergrill er taendt,
kan du grille med overvarme. Det
giver hgjere temperatur gverst i
ovnen og en staerkere bruning af
maden.

o) Grill

| denne position kan du grille fg-
devarer, nar kun grillelementet er
teendt.

Undervarme

| denne position opvarmes ovnen
udelukkende ved brug af det ne-
derste varmeelement. Brug denne
funktion fx. til at bage kager feerdigt
nedefra.

Over- og undervarme
| denne position opvarmes ovnen
efter den traditionelle metode.

Varmluft

Ovnen opvarmes ved hjaelp af en
varmluftblaeser, som er placeret
midt pa ovnens bagveeg.

Fordele:

® Ovnens opvarmning er veesentlig
hurtigere, og der er ikke brug for
nogen forvarmning.

® Det er muligt at bage pa to hylde-
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skinner samtidigt.

® Der udskilles mindre fedt og saft
af maden.

® Mindre tilsmudsning af ovnen.

Over- og undervarme og blaser
Denne indstilling er bedst til bagning
af kager.

Varmluft med ringvarmeelement
og undervarme

Denne funktion giver en sprad bund
og en blgd overflade (pizza-
funktion)

Belysning i ovhen
| denne position teendes lyset i
ovnen.

@KO-opvarmning

Dette er en optimeret varmefunktion,
der er designet til at spare energi
under madlavningen. Ved denne
funktion er ovnlyset slukket.

Nar ovnen teendes, lyser to kontrollamper,
3 og 4. Kontrollampe 4 viser at ovnen er i
drift. Kontrollampe 3 slukkes, nar den valgte
temperatur er naet. Safremt det fremgar af
madopskrifterne, at retten skal seettes ind i
en opvarmet ovn, skal dette ferst geres, nar
kontrollampe 3 slukker ferste gang. Under
bagning vil kontrollampe 3 teende og slukke
adskillige gange (opretholdelse af ovntem-
peraturen). Kontrollampe 4 lyser ogsa, nar
knappen er drejet i position "Belysning i ov-

nen-.



BETJENING

Grillstegning

Grillstegningen sker ved, at maden pavirkes
af infrargd varme, som udsendes af det
glgdende grilllegeme.

For at teende grillen skal du:

® dreje ovnens funktionsveelger i stil-
ling grill ™ .

® varme ovnen op i ca. 5 minutter
(med lukket ovnlage).

® anbringe pladen med grillmaden pa
den rigtige ovnribbe, og hvis du skal
grille pa risten — skubbe en plade til
opsamling at dryppede fedtind i den
ovnribbelige under risten.

® |ukke ovnlagen.

Ved funktionerne grill og supergrill skal
temperaturen indstilles pa 250 °C og ved
funktionen grillstegning med varmeluft — pa
maks. 190 °C.
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OBS!

Grillstegning skal forega ved lukket
ovnlage.

Nar man benytter sig af grillfunktion-
en, kan tilgeengelige dele blive meget
varme. Sgrg for at holde bernene veek
fra ovnen.



BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Bagning

Det anbefales at kager bages pa de bageplader, som ovnen er udstyret med fra
fabrikken.

Ved brug af varmluftfunktion, er det ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Ellers skal
ovnen forvarmes, fgr du stiller maden ind.

Far du tager kagen ud af ovnen, skal du tjekke om kagen er gennembagt ved hjeelp
af en treepind. Hvis kagen er gennembagt, skal treepinden vaere ter og ren, efter at
du har stukket den ind i kagen.

Det anbefales at lade kagen sta i ovnen i ca. 5 minutter, efter at ovnen er slukket.

Nar du bruger varmluftfunktion, er bagetemperaturen som regel ca. 20-30 grader
lavere i forhold til traditionel bagning (med over- og undervarme).

Veerdierne for bagning er kun vejledende veerdier, og de kan reguleres alt efter egne
erfaringer og behag.

Stegning af ked

Stegning i ovn anbefales ved stgrre maenger kad (over 1 kg). Mindre stykker ked
tilberedes pa komfuret.

Det kan anbefales at bruge ildfaste fade til stegning. Handtagene pa disse fade skal
ligeledes veere ildfaste.

Nar du steger pa grillristen, anbefales det at anbringe en bageplade med lidt vand
pa den nederste hyldeskinne.

Det anbefales at vende kadet mindst en gang midt i stegetiden. Under stegningen

kan du ogsé nogle gange dryppe kgdet med kgdsaften, som opstar under stegnin-
gen.
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

@KO-opvarmning

® JKO-opvarmning er en optimeret varmefunktion, der er designet til at spare
energi under madlavningen.
® Du kan ikke reducere tilberedningstiden ved at veelge en hgjere temperatur.
Foropvarmning anbefales ikke.
®  Skift ikke temperaturindstilling, og luk ikke ovndgren op under madlavningen.

Anbefalet indstilling for @KO-opvarmning

ECO

Type af mad Funktioner Temperatur Ovnniveau Tid (min.)
— . . D
—| C (e ©;
= 180 - 200 2-3 50 - 70
AR\ 180 - 200 2 50 - 70
_ ECO
D J 190 - 210 2-3 45 - 60
v 200 - 220 2 90 - 120
ECO
74N\
S 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 100
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BRUG AF OVNEN - PRAKTISKE TIPS

Ovn med automatisk luftcirkulation (inklusive varmluftblaeser og ringvarmeelement)

Type af mad Fun%oner Temperatur ngni\{sau Tid érLSin.)
E O 160 - 200 2-3 30 - 50
m O 160-170 " 3 25-402
m 155-170 9 3 25-402
[A@ 200 - 230 2-3 15-25
<1 O 210 - 220 2 45- 60
1 160 - 180 2-3 45-60
<1 T 190 2-3 60 - 70
P 230 - 250 4 14-18
J 0 225 - 250 2 120 - 150
J 160 - 180 2 120 - 160
(o) O 160 - 230 2 90 120
S 160 - 190 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70 - 90
&) O 160 - 180 2 45 - 60
@ 175 - 190 2 60 - 70
%’g O 190 - 210 2 40 - 50
£ 170 - 190 3 40-50

Tiderne gaelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet, skal tiderne reduceres

med 5-10 minutter.
" Foropvarm

2Ved mindre stykker bagvaerk
Bemeerk: Tallene i tabellen er omtrentlige og kan justeres efter din egen erfaring og praeferencer.
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TESTRETTER. | henhold til standarden EN 60350-1.

Bagning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Bagetid 2
(°C) (min.)
Bageplade 3 O 160-170 " 25-402
Bageplade 3 X 155-170" 25-402
3 155-170" 25-402
Sma kager Bageplade @
2+4
Bageplade 2 - bageplade
- - 1 502
Bradepande | ller brade 155 - 170 25- 50
pande
4 - bageplade
Bageplade 3 OJ 150-160" | 30-402
Bageplade 3 ES 150-170 " 25-352
Smakager af Bageplade 3 150-170 " 25-352
mgrdej
2+4
2 - bageplade
pageplade | eler brade- B 160-175" | 25-352
P pande
4 - bageplade
. Tradrist + sort
Fedtfakg'gesa”d' bageform 3 170-180" | 30-452
9 diameter 26cm
2
sorte bagefor-
Tradrist + 2 me placeres
sorte bage- diagonalt, ) " 202
[Ebleteerte e den bageste O 180 - 200 50 - 70
diameter 26cm | til hgjre, den
forreste til
venstre

" Foropvarm, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.

2Tiderne geelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet, skal tiderne reduceres
med 5-10 minutter.
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TESTRETTER. | henhold til standarden EN 60350-1.

Grillning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Tid
(°C) (min.)
Tradrist 4 250" 1,5-2,5
Hvidt toastbred
Tradrist 4 250 " 2-3
Tradrist + Forste side 10
bradepande 4 - tradrist = " -15
Burgerbaffer (til opsamling | 3 - bradepande . 250 Anden side
af vaede) 8-13
" Foropvarm ovnen i 5 minutter, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.
2 Foropvarm ovnen i 8 minutter, brug ikke lynopvarmnings-funktionen.
Stegning
Type af mad Tilbehor Ovnniveau Funktioner | Temperatur Tid
(°C) (min.)
Tradrist +
bradepande 2 - tradrist T~
(til opsamling | 1 - bradepande 180-190 70-90
. af vaede)
Hel kylling -
Tradrist +
bradepande 2 - tradrist =
(til opsamling | 1 - bradepande ] 180 -190 80-100
af veede)

Tiderne geelder for retter, der saettes i en kold ovn. Hvis ovnen er foropvarmet, skal tiderne reduceres

med 5-10 minutter.

20




RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sluk for strammen, for rengering. Alle
knapper skal vaere drejet i position ”@”
[ ”70”. Ovnen skal altid veere kold for ren-
goring.

Lave tilberedningstemperaturer giver mindre

tilsmudsning af ovnen:

® Du ma aldrig preve at holde ovnen ren
ved at lzegge aluminiumfolie i bunden.

® Renggr ovnen — om ngdvendigt — hur-
tigst muligt efter anvendelse.
Brug aldrig ovnspray eller staerke, rid-
sende pudse- eller skuremidler.

® | ad ovnlagen sta aben et stykke tid efter
vad rengering, sa fugten kan slippe ud.

® Dampkogning og konservering for-
arsager kraftig fugtdannelse i ovnen.
Sarg for at lade ovnen torre godt, da
der ellers kan opsta rustskader.

»Steam Clean“ - Nem rengering

Steam Clean er en speciel fremgangsmade,
som gar det nemt at renggre ovnen uden
anvendelse af dyre renggringsmidler.

Skub den dybe bradepande ind i den ne-
derste rille og heeld ca. 0,25 | vand i brade-
panden.

Teend for ovnen: Indstil funktionsknappen
pa undervarme , temperaturen pa 50°C. Lad
ovnen sta i ca. 30 minutter.

Vanddampen oplgser madresterne i ovnen.
Fjern nu ovnribberne og tar ovnens bund og
sider af med en fugtig klud eller svamp.

Vigtigt!

Brug ikke ridsende midler, sterke
saber eller skarpe genstande ved
rengering.

Brug kun varmt vand med lidt
opvaskemiddel til at rengore fron-
ten. Brug ikke vaskepulver eller
skurecreme.

Ovnribber med teleskopudtraek
(Teleskopudtraek er ikke i alle ovhmodeller)

For at tage ovnribberne ud for renggring,
skal du traekke i den forreste klemme, vippe
ovnribberne en smule og tage dem ud af den
bageste klemme.
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Afmontering af ovnlagen

For at fa nemmere adgang til ovnens indre
samt lette renggringen af ovnen er det mu-
ligt at tage ovnlagen af. For at gere det skal
du abne ovnlagen og skubbe hangslets
holdebgijle op. (Fig. A). Luk lagen lidt til, Iaft
den opad og fiern den fremad. For at seette
lagen pa plads, skal du ggre det i omvendt
reekkefelge. Ved monteringen skal du sgrge
for, at udskaeringen i haengslet sidder rigtigt
pa fremspringet af hangslets holder. Husk
altid at skubbe holdebgjlerne ned igen efter
montering af ovnlagen. Ellers kan haengslet
blive beskadiget, nar ovnlagen lukkes.

A

Holdebgjle pa haengsel, der er skubbet op
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Afmontering af det inderste glas

1. Haegt den gverste derliste af ved at lirke
dens sider med en flad skruetreekker (fig.
B).

2. Treek den gverste darliste Igs. (fig. B, C)




RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

3. Treek derefter glasset ud (Fig. D). Efter
renggringen folges ovennaevnte procedure
i omvendt reekkefglge.

Vigtigt! Pres ikke toplisten ind pa begge
sider af deren samtidigt. For at pasaette
toplisten korrekt pa deren, skal du farst
seette den venstre ende pa dgren og de-
refter presse den hgjre ende ind, indtil du
hgrer et ,klik”. Pres derefter den venstre
ende ind, indtil du hgrer et ,klik”.

Drej skrue og holder og treek glasruden ud
opefter

Udskiftning af ovnpaere

Ved udskiftning af ovnpaeren skal kom-
furet forst slukkes ved hovedafbryderen.
For at undga risikoen for elektrisk sted
ma der ikke vaere stregm til komfuret, nar
ovnparen skiftes.

® Stil alle betjeningsknapper i position
“®@”/“0” og sluk for strgmforsyningen fil
komfuret ved hovedafbryderen.

® Fjern beskyttelsesglasset foran paeren
ved at dreje det mod venstre.

® Fjern paeren og erstat med en ny 230 V
paere (type 25W/E 14, T 300 °C).

® Sorg for, at paeren er skruet rigtigt fast i
fatningen.

® Szt beskyttelsesglasset pa igen ved at
dreje det mod hgijre.

Ovnlys paere
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FORANSTALTNINGER VED FEJL

Ved evt. problemer skal du altid:
®  Slukke for komfuret
® Afbryde strammen til komfuret
® Nogle sma fejl kan du afhjeelpe pa egen hand ved at falge vejledningerne i tabellen.
Far du tilkalder service, bedes du kontrollere de enkelte problemer i tabellen.

PROBLEM ARSAGEN AFHJZALPNING

Elektrisk udstyr virker ikke. Stromtilfgrsel er afbrudt. Tjek sikring i din husinstalla-
tion, udskift den med en ny,
hvis den er breendt af.

Belysning i ovnen virker Pzeren er Igsnet eller beskadi- | Skru peeren fast eller udskift

ikke. get. den afbraendte peere (se
kapitel Rengaring og vedli-
geholdelse).
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TEKNISK SPECIFIKATION

Nominalspaending 230V~50 Hz
Nominalydelse max. 3,6 kW
Ovnen dimensioner 59,5/59,5/57,0 cm

Produktet opfylder kravene i de europeeiske standarder EN 60335-1; EN 60335-2-6.

Data pa elektriske ovnes energimaerkater er givet i henhold til standarden EN 60350-1/IEC
60350-1. Disse veerdier defineres med en standardbelastning med fglgende funktioner aktive:
Under- og overvarme (konventionel opvarmning) og varmluftbleeser-opvarmning (tvunget
luftopvarmning), hvis disse funktioner er relevante.

Energiklassen er blevet tildelt afheengigt af de funktioner, der findes i apparatet, i henhold til
nedenstaende prioritering:

Automatisk luftcirkulation ECO (ringvarmeelement + blaeser) =

Automatisk luftcirkulation ECO (over- og undervarme + grill + bleeser)

Konventionel opvarmning ECO (over- og undervarme)

ECO

Under energiforbrugstesten fijernes de teleskopiske skinner (hvis produktet er udstyret med
sadanne).
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Til lykke med din nye ovn NO

* Les hele bruksanvisningen ngye fgr du tar ovnen i bruk.

* Gjer deg kjent med den nye ovnen og de ulike funksjonene i den rekkefalgen som
fremgar av bruksanvisningen.

* Veer oppmerksom pa alle opplysninger og forklaringer vedragrende riktig betjening og
behandling. Slik sikrer du at ovnen alltid er klar til bruk samt at den holder lenge.

» Veer sezerlig oppmerksom pa alle opplysninger i forbindelse med sikkerhet. De er ment &
skulle forebygge ulykker og skader pa ovnen.

» Husk a ta vare pa bruksanvisningen. Du kan fa bruk for den senere.

Merk at denne bruksanvisningen gjelder for flere ovner. Det er derfor ikke sikkert at alle
funksjonene pa ovnen din.

Merk!

Du ma ha lest og forstatt denne bruksanvisningen, fgr du tar ovnen i bruk.

Ovnen er kun beregnet pa mattilberedning. All annen bruk (f.eks. til & varme opp
rommet) er ikke i overensstemmelse med ovnens opprinnelige virkeomrade, og kan

veere farlig.

Produsenten forbeholder seg retten til & foreta endringer som ikke pavirker ovnens-
funksjon.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Merk: Apparatet og dets tilgjengelige deler blir varme
ved bruk. Unnga derfor & bergrer varmeelementer
som kan veere varme. Ikke la barn under atte ar
betjene apparatet medmindre de er under tilsyn av
voksne.

Dette apparatet ma ikke betjemes av personer (inklu-
dert barn under atte ar) med reduserte fysiske, sen-
soriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring
og kunnskap, medmindre disse har fatt veiledning
eller instruksjon i bruk av apparatet av en sikkerhet-
sansvarlig. Unnga at barn leker med apparatet. Ikke
la barn rengjare eller betjene apparatet uten tilsyn.

Ovnen blir meget varm ved bruk og en stund etter at
den er slatt av

Narovneneribruk, kantilgjengelige delerblisvoertvarme.
Det anbefales at barn ikke kommer i naerheten av
stekeovnen under bruk.
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VIKTIGE OPPLYSNINGER

Merk: Ikke bruk slipende rengjaringsmidler eller skar-
pe metallgjenstander for a rengjere glassoverflaten.
Disse kan lage riper i overflaten, noe som kan fgre
til sprekkdannelser i glass.

Merk: Ved utskifting av lyspaeren ma ovnen farst slas
av med hovedbryteren.

Ikke bruk damprengjaringsmiddel til a rengjere ap-
paratet.

Ved baking og grilling blir varmeelementene meget varme. For a hindre evt. antenning ma
varmeelementene ikke komme i kontakt med grillmaten eller evt. bakepapir/stekefolie.

Pass pa at ledningene til andre elektriske apparater ikke kommer i klem i ovnsdgren. Veer
seerlig forsiktig hvis du bruker stikkontakter som er plassert i neerheten av ovnen.

Meget varm olje og annet fett kan antennes. Hold derfor alltid gye med ovnen under
grilling.

Legg aldri aluminiumsfolie i bunnen av stekeovnen. Folien kan skade emaljen i bunnpla-
ten. Av samme grunn ma gryter eller annet servise aldri settes direkte pa bunnplaten i
stekeovnen.

Sla av hovedbryteren til ovnen ved feil eller mangler. Ovnen ma ikke tas i bruk igjen for
feilen er utbedret av en fagmann.
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TIPS FOR ENERGISPARING

Den som forbruker energi ansvarsfullt, be-
skytter ikke bare husholdningens gkonomi,
men handler ansvarsfullt og bevisst ovenfor
miljget.

®Bruk stekeovnen kun ved tilberedning
av storre matmengder.

®Lukk ovnsdgren ordentlig.

Varme forsvinner gjennom skitt som setter
seg pa isolasjonselementene pa daren.

Det er best a fjerne skitt med det samme.

®Bruk varmluftfunksjonen.

®lkke installer ovnen rett ved siden av
kjoleskap/frysskap.

Forbruket av elektrisk energi stiger ungd-
vendig.
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UTPAKKING

N

Utstyret er pakket inn i mate-
riale som skulle beskytte det
under transporten.

Etter at innpakningen tas av,
ber vi om at dere kvitter dere
med den pa miljgvennlig vis.
Innpakningsmaterialet er 100 % gjenvinn-
bart, og er merket med riktig symbol.

NB! Innpakningsmaterialet (plastposer, iso-
porbiter o.1.) skal under utpakningen oppbe-
vares utilgjengelig for barn.

31

FRAKOBLING

Etter at et produkt er oppbrukt,
ma det ikke vrakes pa vannlige
avfalldeponi for husholdningsav-
fall, men sendes til innsamlings-
steder og gjenbruk av elektronisk
B o9 elektrisk utstyr. Opplysninger
pa selve produktet, dets bruksan-
visning eller embalasje henviser til det.

Materialer som er anvendt ved fremstilling av
elektronisk utstyr, kan gjenvinnes i samsvar
med opplysninger pa produktenes merke-
lapper. Gjenbruk av materialer eller hver an-
nen form for resirkulasjon av elementer gjor
at du vesentlig bidrar til miljgvern.

Opplysninger om avfallsdeponi for elektro-
nikkskrot er & hente hos kommunneforvalt-
ningen.



PRODUKTBESKRIVELSE

Pal

1 Bryter for regulering av stekeovnstemperatur
2 Betjeningsbryter for stekeovnsfunksjoner

3 Varmeindikator for stekeovn

4 Kontrollampe

5 Barnesikring
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SPECIFIKASJONER

Komfyrtilbehar

Grillrist

Stekebrett

Sideskinner
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INNBYGGINGSANVISNING

Ved innbygging skal ovnen plasseres sa naer stramforsyningen som mulig. Ovnen ma ikke

lgftes i handtaket til ovnsdaren.

Du kan velge om innbyggingsskapet skal veere utstyrt med lister eller en mellombunn med
utskjaering for ventilasjon. Hvis du har en skuff under ovnen, kreves en mellombunn.

De ngdvendige mal fremgar av tegningen.

Ikke sett ovnen lengre inn i skapet enn at stikkontakten til stremforsyningen fortsatt er til-

gjengelig.
Stromtilkobling

Ovnen er utstyrt med tilkoblingskabel med
stapsel.
Ovnen kobles til stramnettet fgr den skyves
inn i kjgkkenskapet.
Ovnen kan kobles til en forskriftsmessig in-
stallert stikkontakt med jording, som ma veere
tilgjengelig ogsa etter innbygningen.
Tilkobling av ovnen krever en separat strem-
krets.
Hvis det oppstar skade pa tilkoblingskabelen,
ma den skiftes ut med en ledning som minst
oppfyller spesifikasjonene nedenfor.
Ved utskifting av streamledningen ma det
benyttes en av felgende ledningstyper med
tilsvarende nominelt tverrsnitt:
- Ledning med gummiisolasjon HO5RR-F
3G1,5 eller HO5RN-F 3G1,5

- Ledning med plastisolasjon HO5VV-F
3G1,5 eller HO5VVH2-F 3G1,5

MERK! For & oppfylle sikkerhetsforskriftene
kreves en bryter som bryter alle poler og som
har en kontaktavstand p& minst 3 mm. (Kan
vaere hovedbryteren).

Min. sikring er 16 A.

34

Montering av ovnen

Etter at den er koblet til stremnettet, kan ov-

nen skyves inn i kjgkkenskapet og festes.

* Fgr montering ma stremmen slas av
med bryteren.

* Ovnen skal skyves helt inn i skapet.

* | den forbindelse ma du sgrge for at det
ikke blir knekk pa stremledningen eller at
den blir skadet pa annen mate.

¢ Mellomrommet mellom ovnen og side-
veggene i kigkkenskapet skal veere like
stort pa begge sider.

¢ Mellomrommet mellom benkeplaten/ska-
pet og ovnen ma ikke lukkes.

+ Apne ovnsdgren og skru skruene som
falger med inn i forsiden av skapet gjen-
nom de 4 forborede hullene pa begge
sider av ovnen.

« Etter montering kan ovnen kobles til
strgmforsyningen igjen.

* Kjokkeninnredningen der ovnen skal byg-
ges inn, ma kunne tale temperaturer pa
minst 100-C.




INNBYGGINGSANVISNING

Innbyggingsmal
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BETJENING

Klargjering for bruk

Fjern innpakningsmaterialet, rengjgr
ovnen for konserveringsmidler fra fabrik-
ken

Stekeovnens utstyr tas ut og vaskes i
varmt vann med oppvaskmiddel

Ventilasjonen i rommet slas pa, eller vin-
duet apnes

Stekeovnen varmes ordentlig opp (ved
250°C i ca. 30 min.), tilskitning fiernes og
og vaskes godt

Betjening av ovnen utfgres i samsvar
med sikkerhetsanvisningene.

Ovnens innside skal bare vaskes ved
bruk av varmt vann med en liten mengde
oppvaskmiddel.

Ovnen er utstyrt med knapper som kan sky-
ves inn og ut. Slik velger du en funksjon:

1.

Trykk forsiktig pa en knapp som deretter

vil sprette ut.

2,

Vri knappen til ansket funksjon. Omkring

knappene finner du symboler som viser mu-
lige funksjoner.

36

Hvis ovnen ma tas ut — for eksempel for
reparasjon

Koble fra stremmen til ovnen.
Fjern festeskruene, Iaft ovnen litt og trekk
den deretter ut.



BETJENING

Ovnens funksjoner og betjening

Ovnen kan varmes opp ved hjelp av et
undervarmeelement, et overvarmeelement,
et grillelement og et ringvarmeelement (til
varmluft). Ovnen styres ved hjelp av en
funksjonsvelgerknapp som vris til gnsket
funksjon.

Ovnens reguleringsknapp for ovnstemperatur
— knappen vris til snsket temperatur.

For at ovnen skal kunne slas av, ma begge
knappene stilles i posisjonen "@”/"0”.

Merk!
Ovnen varmes ikke opp fgr ovnstem-
peraturen er stilt inn.

Tilberedning med varmluft

En varmluftsvifte som befinner seg pa ov-
nens bakre vegg, sgrger for en konstant
luftsirkulasjon. Derved oppnas bedre var-
meoverfgring til matvarene og en jevnere
temperaturfordeling i hele ovnen.

* Du sparer energi fordi du kan velge
betydelig lavere temperaturer end ved
tradisjonel oppvarming.

» Pagrunn av lavere temperatur blir ovnen
heller ikke sa skitnet til. Fett o.l. brenner
ikke sa lett fast og kan derfor fjernes uten
vanskeligheter.

» Huvis du baker flere flate kaker eller bake-
plater med smakaker samtidig, anbefales
det du bruker fgrste og tredje hylleskinne
nedenfra.

+ Opptining gar mye raskere og kan ev.
ogsa foretas samtidig pa alle hylleskin-
nene.

» Det er mulig & apne lokket under bakin-
gen uten at kakene faller sammen. Dette
gjelder ogsa for sarte kaker.

» Det kreves ikke like lang forvarmingstid
som tradisjonel oppvarmning.

Den innstilte temperaturen nas hurtig.

MERK!

Hvis motoren til varmluftsviften gar i stykker,
ma ovnen slas av umiddelbart. Oppvarming
uten vifte kan skade ovnen.
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BETJENING

Stekeovnens funksjonsvelger

(]

-

Ovnsforvarming
Overvarme, varmluft og grill

Opptining
Bruk denne innstillingen til opptining
av frossen kake og brad.

Vifte og intensiv grill

Med dette systemet slas grillelemen-
tet av og pa vekselvis. Mens elemen-
tet er av, fordeler viften varmen fra
grillelementet over maten. Pa denne
maten blir kjgttet brunt og spratt over
det hele. Varmluftsgrilling er spesielt
godt egnet for store kjgttstykker og
fjeerkre.

Supergrill (Grill og overvarme)
Hele grillelementet blir varmt. Flere
steker, palser, fisk eller brgd kan
grilles.

Grill

Kun den midterste delen av grillele-
mentet slas pa. Dette er spesielt godt
egnet for sma porsjoner. Legg maten
midt pa risten. Denne metoden er
energigkonomiserende.

Undervarme

Underelementet kan evt. brukes pa
slutten av steketiden hvis du vil ha en
litt sprgere bunn pa baksten.

Traditionell oppvarming (over- og
undervarme)

Bade topp- og bunnelementene er
innkoblet. Dette er meget godt egnet
ved steking av kaker; brgd, sukker-
brad eller fruktkaker pa bare ett plan.
Det konvensjonelle systemet er ogsa
spesielt godt egnet for magert kjoatt.

Varmluft

@ En vifte bak i ovnen sikrer at varmen
fra topp- og bunnelementene forde-
les jevn i stekeovnen. Systemet med
varmluft er ideelt for baking kun pa
ett plan og for mange formkaker.
Stekeovnstemperaturen er lavere
enn ved steking med konvensjonelt
system; pa denne maten er det ener-
gigkonomiserende

Overvarme, undervarme og vifte
Innstillingen benyttes til baking av
kaker.

bl

Varmluft med ringvarmeelement
og undervarme

Varmen produseres av to varmeele-
menter: varmeelement i bunnen og
et sirkelformet element bak i ovnen.
Dette systemet er ideelt for baking pa
to plan samtidig. Varmluftsystemet er
ogsa egnet for tining, konservering,
terking samt tilbereding av pizza.

&

Y

Lys i stekeovn

s e
O
o

BKO-oppvarming

Dette er en optimert varmefunksjon
som sparer energi nar maten tilbe-
redes. | denne posisjonen er lyset i
ovnen slatt av.

®

ECO

Nar du skrur pa ovnen, indikeres det med at
to signallamper lyser. Ett 4, som indikerer at
ovnen fungerer og et 3 som vil slukke etter-
hvert som ovnen nar valgt temperatur. Hvis
en oppskrift anbefaler om a plassere retten i
en ferdig oppvarmet opp ovn, skal dette ikke
gjeres for det 3 lyset slukkes for fgrste gang.
Mens du baker, vil det 3 lyset sla seg litt av
og pa, for & opprettholde temperaturen inne i
ovnen. Det 4 lyset kan ogsa slas pa ved hjelp
av bryteren "ovnsbelysning”.
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BETJENING

Bruk av grillelementet

Grillprosessen skjer ved at infrargde straler
virker pa maten, og disse utskilles av gril-
lens glgdende varmeelement.

For a sla grillen pa skal man:

o.sette stekeovnsbryteren i posisjonen grill
il

e varme ovnen i ca. 5 min (med stengt ste-
keovnsdar),

e sette stekeplaten med matretten inn pa
riktig hgyde i ovnen, og ved spydsteking
skal langpannen settes i skinnen rett under
spydet, for oppsamling av fett,

e stenge stekeovnsdgren.

For funksjonen grill eller supergrill skal man
stille inn temperaturen pa 250 °C, og for
funksjonen grilling med varmluft man inn
temperaturen pa maksimalt 190 °C.

Viktig!
Grilling skal utfgres med lukket ste-
keovnsdar.

Nar grillen er i bruk, kan tilgjengelige
deler bli sveert varme.

Det anbefales at barn ikke kommer
i neerheten av stekeovnen under
bruk.
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BAKING/STEKING | OVNEN - PRAKTISKE RAD

Baking

Det anbefales at kaker bakes pa bakplatene som fulgte med utstyret fra fabrikken.

Ved bruk av varmluftsfunksjonen, er det ikke ngdvendig & forvarme ovnen. Ellers skal
ovnen forvarmes for du setter inn maten.

For du tar kaken ut av ovnen, skal du kontrollere om kaken er gjennomstekt ved hjelp
av en trepinne (hvis kaken er gjennomstekt, skal pinnen veere tarr og ren etter at du har
stukken den i kaken).

Det anbefales a la kaken sta i ca 5 minutter i ovnen, etter at ovnen er slatt av.

Nar du bruker varmluftsfunksjonen, er steketemperaturen som regel ca 20-30 grader la-
vere i forhold til tradisjonell baking (med over- og undervarme)

Temperaturene for baking er kun veiledende temperaturer, og de kan justeres etter egne
erfaringer.

Steking av kjott

Ved steking av kjatt i starre mengder (over 1 kg) anbefales det & bruke stekeovn. Mindre
kjgttmengder tilberedes pa komfyren.

Det anbefales a bruke ildfastform til steking. Handtakene pa disse fatene skal ogsa veere
ildfaste.

Nar du steker pa grillristen, anbefales det a sette inn en bakeplate med litt vann pa neder-
ste hylle.

Det anbefales & vende kjgttet minst en gang under steketiden. Under stekingen kan du
ogsa overrisle kjgttet med kjgttkraften som oppstar under stekingen.

40



BAKING/STEKING | OVNEN - PRAKTISKE RAD

@KO oppvarming

® (KO oppvarming er en optimert varmefunksjon som sparer energi nar maten
tilberedes.

® Dukan ikke redusere tilberedningstiden ved & velge en hgyere temperatur. Det
anbefales at du varmer opp ovnen pa forhand.

® Du bgr ikke endre temperaturinnstillingen og ikke apne deren mens maten
tilberedes.

Anbefalt innstilling for KO oppvarming

Type matrett Ovnsfunksjoner Temperatur Niva Tid i minutter
— . 0
— °C (e W
= 180 - 200 2-3 50 - 70
AR 180 - 200 2 50 - 70
_— ECO
D 190 - 210 2-3 45 - 60
v 200 - 220 2 90 - 120
ECO
72\
S 200 - 220 2 90 - 160
&) 180 - 200 2 80 - 100
ECO
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BAKING/STEKING | OVNEN - PRAKTISKE RAD

Ovn med automatisk luftsirkulasjon (inkludert vifte og ringvarmer)

Type matrett Ovnens Temperatur Ovnsniva Tid (min.)
funksjoner °c E 43 .
- J \/
E O 160 - 200 2-3 30-50
A d 160 - 170 3 25-402
m 155-170 " 3 25-402
[A@ 200-230 " 2-3 15-25
<< OJ 210 - 220 2 45 - 60
VY 160 - 180 2-3 45 - 60
<=1 T 190 2-3 60-70
// 230 - 250 4 14-18
J = 225 - 250 2 120 - 150
Y 160 - 180 2 120 - 160
@ = 160 - 230 2 90 - 120
O 160 - 190 2 90 - 120
@ T 180 - 190 2 70-90
Y, O 160 - 180 2 45 - 60
&) 175 - 190 2 60-70
£ = 190 - 210 2 40 - 50
%’5 170 - 190 3 40 - 50

Tidene gjelder for mat som settes inn i kald ovn. Dersom ovnen er forhandsoppvarmet, kan tiden redu-
seres med 5-10 minutter.

" Forvarm

2 Steke mindre enheter

Merk: Tallene i tabellene er omtrentlige og kan tilpasses din egen erfaring og preferanser.
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TESTRETTER. | henhold til standard EN 60350-1.

Steking
Type matrett Tilbehor Niva Type Temperatur Steketid ?
oppvarming (°C) (min.)
Stekebrett 3 O 160-170" | 25-402
Stekebrett 3 BN 155-170" 25-402
- 1 -402
Smakaker Stekebrett 3 155 - 170 25- 40
2+4
2 — stelebrett
Stekebrett ) ) " M 2)
Langpanne eller I?]r;gpan 155-170 25-50
4 - stekebrett
Stekebrett 3 O 150-160" | 30-402
Stekebrett 3 X 150 - 170 Y 25-352
, Stekebrett 3 150-170" | 25-352
Kjeks
2+4
2 — stelebrett
Stekebrett eller langpan- @] 160-175" 25-352
Langpanne ne
4 - stekebrett
Rist + sort
Sukkerbrad uten kakeform 1 2
fett diameter 26 3 [z] 170 - 180 30-45
cm
2
Rist + 2 sorte | sorte kakefor-
. kakeformer mer plassert ) " 702
Eplepai diameter 20 etter diagonale C] 180 - 200 50-70
cm bak hayre,

foran venstre

" Forvarm, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.

2Tidene gjelder nar en rett settes inn i kald ovn. Dersom ovnen er forhandsoppvarmet, kan tiden redu-
seres med 5-10 minutter.
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TESTRETTER. | henhold til standard EN 60350-1.

Grilling
Type matrett Tilbehor Niva Type Temperatur Klokkeslett
oppvarming (°C) (min.)
Rist 4 250 " 1,5-2,5
Loff
Rist 4 2502 2-3
Rist + lang-
panne 4 - rist = " 1.side 10 - 15
Hamburgere (for & samle 3 - langpanne . 250 2, side 8- 13
opp dréaper)
Y Forvarm i 5 minutter, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.
2 Forvarm i 8 minutter, ikke bruk hurtigforvarmingsfunksjonen.
Steking
Type matrett Tilbehor Niva Type op- Temperatur Klokkeslett
pvarming (°C) (min.)
Rist + lang-
panne 2 -rist T~ ) )
(for @ samle 1 - langpanne 180-190 70-90
opp draper
Hel kylling l.Dp per)
Rist + lang-
panne 2 -rist — _ _
(for & samle 1 - langpanne - 180 -190 80-100
opp draper)

Tidene gjelder for mat som settes inn i kald ovn. Dersom ovnen er forhandsoppvarmet, kan tiden redu-
seres med 5-10 minutter.
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RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

For du rengjer stekeovnen ma du forsikre
deg om at den er slatt av og at alle bryterne
stari stilling ”®” /,,0”. Du ma ikke begynne
a rengjoere den for den er kald.

Lave tilberedningstemperaturer gir mindre

tilsmussing av ovnen

» Forsgk ikke & holde ovnen ren ved a legge
aluminiumsfolie i bunnen.

* Rengjgr ovhen — om ngdvendig — sa
snart som mulig etter bruk (hver gang).
Ikke bruk ovnsspray eller sterke skure-
midler som riper.

» La stekeovnsderen sta apen en stund
etter vat rengjering, sa fuktigheten kan
slippe ut.

« Dampkoking og hermetisering forarsaker
kraftig fuktighetsdannelse i ovnen. Sgrg
for & la stekeovnen terke godt. Ellers kan
det oppsta rustskader.

»Steam Clean”

Sett en beholder fylt med 2,5 dl vann i ste-
keovnen pa dens nederste niva. Lukk igjen
stekeovnsder.

Sett temperaturregulator til 50 °C, mens
funksjonsregulator til posisjon undervarme og
la den sta slik i ca 30 minutter. Stekeovnen
oppvarmes.

Deretter apne stekeovnen og terke innven-
dige vegger med en klut eller svamp. Til slutt
vask hele innvendige delen forsiktig. Benytt
mildt vann tilsatt rengjaringsmiddel.
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Sidekinner med teleskoputdrag
(det er ikke teleskoputtrekk i alle ovhsmodeller)

For a ta ut disse til vask, skal man dra i festet
som befinner seg pa forsiden, deretter baye
tilbake skinnen og dra den ut ut av det bakre
festet.




RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD

Demontering av ovnsdgren

For a fa bedre tilgang til ovnens innside og
for rengjgringsformal, er det mulig a ta av
daren.

For a gjgre dette skal man apne den og lafte
lasearmene pa sikringshengselet. (Fig. A).
Daren lukkes lett inntil, Igftes lett og tas ut i
retning fremover. For & sette dgren pa plass
pa komfyren skal man ga frem pa motsatt
mate. Ved montering av dgren skal man
pase at sporene pa hengslene settes riktig
pa hengselsarmene. Etter at dgren er satt
pa skal sikringen senkes. A unnlate & senke
sikringen kan forarsake skader pa hengselen
nar man forsgker a lukke dgren.

A

Lofting av sikringen pé& hengslene

46

Avmontering av det indre glasset

1. Bruk et flatt skrujern til & vippe av den
gvre darlisten ved a presse den forsiktig opp
pa sidene (fig. B).

2.Trekk av den gvre dgrlisten. (fig. B, C)




RENGJQRING OG VEDLIKEHOLD

3. Ta glasset ut av holderene (Fig. D). Et-
ter rengjering, folg prosedyren motsatt rek-
kefolge.

Viktig! Ikke press inn den gvre listen i pa
begge sider av dgren samtidig. For at den
gvre stripen skal sitte korrekt, ma du farst
dytte den venstre enden av listen inn dgren
og deretter trykke pa hagyre side til du hgrer
et ,klikk”. Deretter trykker du inn venstre
ende til du harer et klikk”.
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Utskifting av ovnpaere

Ved udskifting av ovnpzeren skal komfy-
rens forst skrus av med hovedbryteren.
For & unnga risikoen for elektrisk stot
ma det ikke vaere strom til komfyren, nar
ovnperen skiftes.

Still alle betjeningsknapper i positjon
“®@”/“0” og skru av stremforsyningen til
komfyren med hovedbryteren.

Fjern beskyttelsesglasset foran peeren
ved a dreie det mot venstre.

Fjern peeren og erstatt med en ny 230 V
peere (type 25W/E 14, T 300 °C)

Searg for, at peeren er skrudd godt fast i
lampeholderen.

Sett beskyttelsesglasset pa igjen med at
dreie det mot hgjre.

Ovnlys pzere



FREMGANGSMATE | FEILSITUASJONER

| enhver feilsituasjon skal man:

e sla av komfyrens arbeidselementer

stenge av stramtilfarselen

tilkalle service for reperasjon

enkelte sméafeil kan bruker selv fierne ved a felge retningslinjene under. Far dere ringer
service skal du kontroller de enkelte punkter i tabellen.

PROBLEM ARSAK FREMGANGSMATE

Det elektriske utstyret Brudd i stremtilfarselen Sjekk sikringen i husets

fungerer ikke elektriske installasjon, bytt
ut sikringen hvis den er
roket

Stekeovnens belysning Los eller skadet pcere Skru paeren inn eller bytt ut

fungerer ikke roket peere (se i kapittelet
Rengjering og vedlikehold)
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TEKNISK OPPLYSNINGER

Nominell spenning 230V~50 Hz
Nominell effekt max. 3,6 kW
Stekeovnens dimensjoner 59,5/59,5/57,0 cm

Produktet oppfyller kravene i de europeiske standardene EN 60335- 1; EN60335-2-6.

Dataene pa energimerkene til elektriske ovner er gitt i henhold til standard EN 60350-1/
IEC 60350-1. Disse verdiene er definert med en standard arbeidsbelastning med de aktive
funksjonene: under- og overvarme (konvensjonell oppvarming) og vifteassistert oppvarming
(tvungen luftvarme) dersom disse funksjonene er tilgjengelige.

Energieffektivitetsklassen ble tildelt avhengig av funksjonen som er tilgjengelig i produktet i
samsvar med prioriteringen nedenfor:

Automatisk luftsirkulasjon ECO ( ringvarmer + vifte)

Automatisk luftsirkulasjon ECO (undervarme og overvarme + grill + vifte)

Vanlig modus ECO (undervarme og overvarme) =

Fjern teleskoplgpene (hvis produktet er utstyrt med noen) under energiforbruketest.
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