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Velkommen!

Kaere kunde,

Tag hensyn til alle de oplysninger og advarsler, der er angivet i brugermanualen. Pa denne
made beskytter du dig selv og dit produkt mod de farer, der kan opsta.

Opbevar brugermanualen. Hvis du overdrager produktet til en anden, sa giv manualen med.
Garantibetingelser, brug og fejlfindingsmetoder til dit produkt er i brugervejledningen.

Symboler og deres beskrivelser i brugervejledningen:

f Fare, der kan resultere i dgd eller personskade.
@ Vigtige oplysninger og nyttige tips.

Laes brugervejledningen.

u

f Advarsel om varme overflader!

BEMARK Fare, der kan resultere i materiel skade pa produktet eller dets miljg.
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A 1 Sikkerhedsinstruktioner

« Dette afsnit indeholder de sik-
kerhedsanvisninger, der er
ngdvendige for at forebygge ri-
sikoen for personskader og
materielle skader.

* Hvis dette produkt overdrages
til nogen anden til personlig
brug eller second-hand-formal,
skal brugsanvisningen,
produktmaerkater og andre re-
levante dokumenter ogsa felge
med.

+ Vores firma kan ikke holdes
ansvarlig for skader, der kan
opsta, hvis disse instruktioner
ikke overholdes.

* Hvis du ikke fglger disse in-
struktioner, bliver garantien
ugyldig.

+ Lad altid installations- og repa-
rationsarbejdet udfgres af
producenten, det autoriserede
veerksted eller en person, der
er udpeget af importgren.

* Brug kun originale reservedele
og tilbehgr.

+ Du ma ikke reparere eller ud-
skifte nogen del af apparatet,
med mindre det specifikt er an-
givet i brugermanualen.

* Foretag ikke tekniske aendrin-
ger pa produktet.
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1.1 i
A delse

Tilsigtet anven-

* Dette apparat er konstrueret til
privat brug. Det er ikke bereg-
net til erhvervsmaessig brug.

» Brug ikke produktet i haver, pa

balkoner eller i andre steder
udendgrs. Dette produkt er be-
regnet til husholdninger og per-
sonalekgkkener i butikker, kon-
torer og andre arbejdsmiljger.

« ADVARSEL: Dette produkt ma

kun anvendes til madlavnings-
formal. Det ma ikke bruges til
andre formal sa som rumop-
varmning.

« Ovnen kan bruges til at afrime,

bage, stege og grille mad.

+ Dette produkt ma ikke bruges

til pladevarme, haengende
handklaeder eller tgj pa hand-
taget til tarring.

1.2 Sikkerhed for born,
sarbare personer og
kaeledyr

+ Dette produkt kan bruges af

bgrn pa 8 ar og derover og
mennesker, der er underudvik-
lede i fysiske, sensoriske eller
mentale faerdigheder, eller som
har manglende erfaring og vi-
den, sa laenge de overvages el-
ler treenes om sikker brug og
farer ved produktet.



* Born ber ikke lege med
produktet. Renggring og
brugervedligeholdelse bgr ikke
udfgres af bgrn, medmindre
der er nogen, der fgrer tilsyn
med dem.

* Dette produkt bgr ikke anven-
des af personer med begraen-
set fysisk, sensorisk eller men-
tal kapacitet (herunder bgrn),
medmindre de holdes under
opsyn eller modtager de ngd-
vendige instruktioner.

« Bgrn skal overvages for at sik-
re, at de ikke leger med
produktet.

* Elektriske produkter er farlige
for barn og keeledyr. Bgrn og
kaeledyr ma ikke lege med, kla-
tre pa eller komme ind i
produktet.

* Laeg ikke genstande, som bgrn
kan na pa produktet.

« ADVARSEL: Under brug er
produktets tilgeengelige over-
flader varme. Hold bgrn vaek
fra produktet.

+ Opbevar emballagematerialer-
ne utilgaengeligt for bern. Der
er fare for personskade og
kveelning.

« Nar dgren er aben, ma du ikke
laegge tunge genstande pa den
eller lade bgrn sidde pa den.
Du kan fa ovnen til at veelte el-
ler beskadige dgrhaengslerne.

* For du kasserer slidte og

ubrugelige produkter:

1. Tag stikket ud af stikkontak-
ten, og tag det ud af stikkon-
takten.

2. Afbryd stromkablet, og
frakobl det med stikket fra
produktet.

3. Tag forholdsregler for at for-
hindre bgrn i at komme ind i
produktet.

4. Lad ikke bgrn lege med
produktet, nar det er i inaktiv
tilstand.

A1 3 El-sikkerhed

« Tilslut produktet til en jordet
stikkontakt, der er beskyttet af
en sikring, som svarer til de

strgmveerdier, der er angivet pa

typeskiltet. Fa en korrekt stik-
kontakt installeret af en elin-
stallatgr Brug ikke produktet
uden passende jordforbindelse
efter lokale/nationale regler.

« Stikket eller eltilslutningen til
apparatet skal findes pa et let
tilgeengeligt sted. Hvis dette ik-
ke er muligt, bgr der vaere en
mekanisme (sikring, kontakt,
ngglekontakt osv.) pa elinstal-
lationen, som produktet er til-
sluttet til, i overensstemmelse

med elektriske forordninger, og

som adskiller alle poler til el-
nettet.
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+ Afbryd kontakten eller sikrin-
gen inden reparation, vedlige-
holdelse og rengering.

+ Saet produktet i en stikkontakt,
der er i overensstemmelse
med de speendings-, strem- og
frekvensveerdier, der er angivet
pa typeskiltet.

* (Hvis dit produkt ikke har et
strgmkabel) brug kun tilslut-
ningskablet beskrevet i afsnit-
tet "Tekniske specifikationer".

* Bgj ikke strgmkablet under el-
ler bag produktet. Laeg ikke
tunge genstande pa ledningen.
Stregmkablet ma ikke blive bg-
jet, mast eller komme i kontakt
med en varmekilde.

+ Sgrg for, at stremkablet ikke
sidder fast, nar produktet saet-
tes pa plads efter montering el-
ler renggring.

« Ovnens bageste overflade bli-
ver varm, nar den er i brug.
Stremkablerne ma ikke bergre
bagsiden af produktet. Ellers
kan det blive beskadiget.

« Streek ikke forbindelseskabler-
ne til ovnlagen og lad dem ikke
kgre over varme overflader. El-
lers kan kabelisoleringen smel-
te og forarsage brand som fgl-
ge af komfurets kortslutning.

* Brug kun det originale kabel.
Brug ikke overskarne, beskadi-
gede kabler eller forlaengerkab-
ler.

* Brug ikke en forlaengerledning
eller stikdase til at betjene dit
produkt.

+ Kontakt det autoriserede servi-
ceveerksted eller importgren
for at bruge den godkendte
adapter i tilfaelde, hvor brugen
af en konverteringsadapter (til
stiktype) er ngdvendig.

+ Kontakt importgren eller det
autoriserede veerksted, hvis
laengden af stramkablet ikke
passer.

* Baerbare energikilder eller
stikdaser kan overophedes og
bryde i brand. Hold stikdaser
og baerbare energikilder vaek
fra produktet.

* Hvis strgmkablet er beskadi-
get, skal det erstattes af fabri-
kanten, et autoriseret service-
veerksted eller en person, der
er udpeget af importgrens virk-
somhed for at forebygge muli-
ge farer.

« ADVARSEL: Fgr udskiftning af
ovnlampen, sa vaer sikker pa at
afbryde produktet fra lysnettet
for at undga risiko for elektrisk
sted. Afbryd produktet eller
sluk for sikringen pa hovedaf-
bryderen.

Hvis dit produkt har en ledning

og et stik:

+ Seet aldrig produktets stik i en
gdelagt, Igs eller udhaengende
stikkontakt. Sgrg for, at stikket
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er sat helt ind i stikkontakten.
Disse typer af tilslutninger kan
overophedes og forarsage
brand.

+ Undga at saette enheden ind i
stik, der er fedtede, snavsede
eller potentielt udsat for vand
(sd som stik neer et kgkken-
bord, hvor der kan Igbe vand
ud). Ellers er der risiko for kort-
slutning eller elektrisk stad.

* Ror aldrig ved stikket med va-
de haender!

* Traek stikket ud af stikkontak-
ten ved at holde i selve stikket,
i stedet for i ledningen.

A1 .4 Transportsikkerhed

* Frakobl produktet fra lysnettet,
for produktet transporteres.

* Produktet er tungt, veer mindst
to personer om at baere
produktet.

* Brug ikke dgren og/eller hand-
taget til at baere eller flytte ap-
paratet.

+ Undlad at placere andre gen-
stande pa apparatet. Baer ap-
paratet lodret.

« Nar du skal transportere
produktet, skal du pakke det
med bobleemballage eller tykt
pap og tape det taet. Sgrg for
at sikre produktets bevaegelige
dele, sa de sidder fast for at
undga skade.

* For produktet installeres, sa
kontroller det for eventuelle
skader efter transport. Kontakt
importgren eller det autorisere-
de serviceveerksted, hvis det er
beskadiget.

A1 .5 Installationssik-
kerhed

* Inden start af installation en
stremmen fjernes fra strom-
kablet, som apparatet skal til-
sluttes til ved at slukke for pa
sikringen.

+ Beer altid beskyttelseshand-
sker under transport og instal-
lation. Ellers er der risiko for
skader ved skarpe kanter.

* For produktet installeres, sa
kontroller det for eventuelle
skader. Fa ikke produktet in-
stalleret, hvis det er beskadiget

+ Undga at bruge varmeisoleren-
de materialer til at daekke in-
dersiden af de mebler, der vil
blive installeret.

+ Direkte sollys og varmekilder,
sd som el- eller gasvarmere
ma ikke forefindes i det omra-
de, hvor apparatet installeres.

+ Hold omgivelser til alle ventila-
tionsrgr pa produktet abne.

* Installer ikke produktet neer et
vindue Hvis du dbner vinduet,
kan varmt kgkkengrej veelte.
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* For at undga overophedning,
ma produktinstallation ikke ud-
fores bag dekorative veegge.

« | tilfeelde, hvor en gasslange/-
rgr eller plastikvandrer findes
bag det angivne installations-
omrade til produktet, er det
ngdvendigt at garantere, at der
ikke er nogen kontakt mellem
produktet og disse brugsfor-
bindelser. Ellers kan slangen/
rgret blive knust.

* Hvis der sidder en stikkontakt
bag det sted, hvor produktet
skal installeres, skal det sikres,
at produktet ikke kommer i be-
rgring med stikkontakten eller
med det stik, der sidder i stik-
kontakten.

1.6 Sikkerhed under
brug

+ Sgrg for at produktet er slukket
efter hver brug.

* Hvis du ikke vil bruge
produktet i laengere tid, skal du
treekke stikket ud af stikkon-
takten eller slukke pa sikring-
stavlen.

* Brug ikke produktet, hvis det
gar i stykker eller bliver beska-
diget under brugen. Afbryd en-
heden fra strammen. Kontakt
importgren eller det autorisere-
de serviceveerksted.

» Brug ikke apparatet, hvis glas- m

dgren er fjernet eller brudt. El-
lers er der risiko for per-
sonskade og skade pa miljget.

* Treed ikke pa apparatet af
nogen som helst arsag.

* Brug aldrig produktet, nar din
dgmmekraft eller koordination
er darlig pa grund af brug af al-
kohol og/eller narkotika.

* Braendbare genstande ma ikke
opbevares i og omkring tilbe-
redningsomradet. Ellers kan
det fgre til brand.

+ Ovnhandtag er ikke et tgrresta-
tiv til viskestykker. Nar du
bruger produktet, sa haeng ikke
handkleeder, handsker eller lig-
nende tekstiler pa handtaget.

* Dgrhaengsler pa produktet flyt-
ter sig, nar man abner og luk-
ker dgren og kan ga i stykker.
Nar du abner og lukker dgren,
sa hold ikke i delen med
haengslerne.

A1 .7 Temperaturadvars-
ler

« ADVARSEL: Nar produktet er i
brug, vil det og dets tilgaengeli-
ge dele blive varme. Der skal
udvises forsigtighed for at und-
ga at rgre varmeelementer.
Barn under 8 ar skal holdes pa
afstand af produktet, med min-
dre de er under opsyn.
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+ Anbring ikke brandfarlige /
eksplosive materialer i naerhe-
den af produktet, da kanterne
er varme, mens det fungerer.

* Hold afstand ved abning af
ovndgren ved afslutning af til-
beredningen. Dampen kan
braende din hand, ansigt og/el-
ler gjne.

+ Under brug er produktet varmt.
Der skal udvises forsigtighed
for at undga at rgre varme de-
le, indersiden af ovnen og var-
meelementer.

+ Beer altid termohandsker til ov-
nen, nar du handterer
produktet.

/\1.8 Brug af tilbeher

* Det er vigtigt at bruge det med-
felgende tilbehgr korrekt. Se
afsnittet "Brug af produktets
tilbehgr" for detaljerede op-
lysninger.

* Luk ovndgren efter at have
skubbet tilbehgret helt ind i til-
beredningsomradet, ellers kan
de ramme dgrglasset og be-
skadige det.

« ADVARSEL: Brug kun koge-
pladedaeksler designet af
producenten af komfuret eller
angivet af producenten af
kogepladen i brugsanvisningen
som egnede eller kogeplade-
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daeksler indbygget i apparatet.
Brugen af uhensigtsmeessige
daeksler kan forarsage ulykker.

1.9 Sikkerhed ved til-
beredning

« Pas p3, nar du bruger alkoholi-

ske drikke i dine fgdevarer. Al-
koholen vil fordampe ved hgje
temperaturer, og det kan an-
teendes og forarsage brand,
hvis det kommer i kontakt med
varme overflader.

 Madrester i tilberedningsomra-

det, sa som olie, kan antan-
des. Fjern disse rester fgr tilbe-
redning.

+ Fare for madforgiftning: Lad ik-

ke maden std i ovnen i over en
time for eller efter tilberedning.
Ellers kan det forarsage mad-
forgiftning eller sygdomme.

« Opvarm ikke lukkede daser og

glas i ovnen. Trykket, der kan
opbygges i dasen/glasset kan
forarsage at det knaekker.

« Nar ovnen er i brug, ma du AL-

DRIG placere bageplader, fade
eller aluminiumsfolie direkte
pa bunden af ovnen. Varmeop-
hobningen kan beskadige ov-
nens bund og kan endda forar-
sage skade pa ovnskabet eller
kgkkengulvet.




Veaer opmaerksom pa fglgende
forholdsregler, nar du bruger
fedtpapir, pergament eller lig-
nende materiale:

* Placer det fedtteette papir i
kokkentgj eller ovntilbehgr
(bakke, tradrist osv.) med mad
og placer det i den forvarmede
ovn.

* For at forebygge risikoen for at
bergre ovhens varmeelementer
og hindre strgmmen af varm
luft, skal du fjerne overskyden-
de stykker af fedttaet papir, der
haenger ud af tilbehgr eller be-
holdere. Brug ikke fedttaet pa-
pir ved hgjere temperaturer,
end den maksimale brugstem-
peratur specificeret af produ-
centen. Placer aldrig fedttaet
papir i bunden af ovnen.

* Placer det ikke oven pa tilbehg-
ret ved forvarmning.

* Tryk det altid ned med em tal-
lerken eller lignende genstand
for at forhindre materialet i at
flyve rundt pa grund af luftcir-
kulationen inde i ovnen.

« Tildeek kun den ngdvendige
overflade inde i pladen.

« Efter hver brug skal bakken
renses og ethvert fedtteaet papir
eller lignende materiale, der er
brugt i pladen, skal udskiftes.
Ellers kan vaesker, der drypper
pa bakken forarsage rgg eller
endda blive antaendt.
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- Der skabes en luftstrem, nar m

produktets Iag dbnes. Fedttaet
papir kan komme i kontakt
med varmeelementer og an-
taendes.

« Nar du bruger grill, skal der pla-

ceres en bakke pa den neder-
ste rille. Ellers kan madolie og
andre stoffer, der drypper i
bunden af ovnen danne tung
rgr og fore til flammer.

* Luk ovndgren under brug af

grill Varme overflader kan for-
arsage forbraendinger!

« Mad, der er uegnet til grill kan

udggre en brandfare. Grill kun
mad, der kan tale kraftig grill-
ild. Placer heller ikke mad for
langt tilbage i forhold til grillen.
Dette er det varmeste omrade
og fedtholdig mad kan bryde i
brand.

1.10 Vedligeholdelses
og renggringssik-
kerhed

* Vent til produktet er afkglet, in-

den du renggr det. Varme over-
flader kan forarsage forbraen-
dinger!

« Produktet ma ikke vaskes ved

at sprgjte eller haelde vand pa
det! Der er risiko for elektrisk
stgd!

* Brug ikke damprensere til at

rense produktet med, da det
kan forarsage elektrisk stgd.



* Brug ikke skrappe skuremidler,
metalskrabere, staluld eller ble-
gemidler til at rense glasset i
ovnens frontder. Disse materi-

2 Miljginstruktioner

aler kan forarsage at glasover- m

fladen bliver ridset og knaek-
ker.

2.1 Affaldsdirektiv

2.1.1 Overholdelse af WEEE-direkti-
vet og bortskaffelse af af-
faldsprodukt:

Dette produkt er i overensstemmelse med
EUs WEEE-direktiv (2012/19/EU). Dette
produkt er forsynet med et klassificerings-
symbol for affald fra elektrisk og elektro-
nisk udstyr (WEEE).

Dette produkt er fremstillet

med hgjkvalitets-dele og mate-

rialer, som kan genbruges og er

egnet til genbrug. Undlad at

bortskaffe apparatet sammen
LI almindeligt husholdnings-
affald, nar levetiden er slut.. Produktet skal
returneres til de korrekte centraler til gen-
anvendelse af elektrisk og elektronisk ud-
styr. Du kan spgrge din lokale administra-
tion om disse indsamlingssteder. Korrekt
bortskaffelse af brugt apparat hjaelper med
at forhindre potentielle negative konsekven-
ser for miljget og menneskers sundhed.

Overholdelse af RoHS-direktivet:

Det produkt, du har kgbt er i overensstem-
melse med EU RoHS-direktiv (2011/65/EU).
Det indeholder ikke skadelige eller forbudte
stoffer, der er angivet i direktivet.

2.2 Emballageoplysninger

Produktets emballage er fremstillet af gen-
brugsmaterialer i overensstemmelse med
vores nationale miljpbestemmelser. Smid
ikke emballagen ud som affald med hus-
holdningsaffaldet eller andet affald, kasse-
re dem pa de szerlige indsamlingssteder
udpeget af de lokale myndigheder.

2.3 Tips til energibesparelse

| henhold til EU 66/2014, kan oplysninger

om energieffektivitet findes pa produktkvit-

teringen, der leveres med produktet.

De fglgende forslag vil hjeelpe dig med at

bruge dit produkt pa en beaeredygtig og

energieffektiv made:

+ Optg den frosne mad inden bagning.

+ lovnen vil brug af megrke eller emaljerede
beholdere overfgre varmen bedre.

+ Huvis det er angivet i opskriften eller
brugervejledningen, sa forvarm altid. Ov-
nen ma ikke bnes ofte under tilberednin-
gen.

+ Sluk for produktet 5 til 10 minutter inden
afslutningen af tilberedningstiden ved
lange tilberedninger. Du kan spare op til
20 % pa el ved at bruge restvarme..

* Prov at tilberede mere end en ret ad gan-
gen i ovnen. Du kan lave mad pa samme
tid ved at anbringe to komfurer pa stati-
vet. Desuden vil du spare energi, hvis du
tilbereder dine maltider efter hinanden,
fordi ovnen ikke vil miste sin varme.
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3 Dit produkt

3.1 Produktintroduktion

104

9 <

B2

1 Betjeningspanel

3 Tradhylder

5 Deor

7 Laveste varmer (under stalplade)
9 @verste varmelegeme

Varierer afhaengigt af produktmodellen. Dit
produkt har muligvis ikke en lampe, eller lampety-
pen og placeringen kan afvige fra illustrationen.

Varierer afheengigt af produktmodellen. Maske er
dette produkt ikke udstyret med en tradhylde Pa
billedet er et produkt med tradhylde vist som
eksempel.

N ocooco b~DN

Lampe

Blaesermotor (bag stalplade)
Handtag

Hyldepositioner
Ventilationshuller

Introduktion og brug af produkt-
kontrolpanel

| dette afsnit kan du finde oversigten og
grundleeggende anvendelser af produktets
kontrolpanel. Der kan vaere forskelle i bille-
der og nogle funktioner afhaengigt af
produkttypen.
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3.2.1 Betjeningspanel
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1 Kogeplade-betjeningsknap
3 Funktionsvalgsknap

5 Kogeplade-betjeningsknap
7 Termostatlampe

Hvis der findes handtag til at styre dit
produkt pa nogle modeller, kan disse hand-
tag veere lavet, sa de kommer ud, nar man
trykker pa dem (skjulte handtag). For at fo-
retage indstillinger med disse handtag, skal
man fgrst skubbe til den relevante knap og
treekke knappen ud. Efter at have foretaget
din justering, sa skub den ind igen, og seet
handtaget pa plads.

3.2.2 Introduktion til ovnens styre-
panel

Funktionsvalgsknap

Du kan veaelge ovnens betjeningsfunktioner
med funktionsveaelgerknappen. Drej til ven-
stre/hgjre fra lukket (gverste) position for
at veelge.

Temperaturvalgsknap

Du kan veelge den temperatur, du vil tilbere-
de, med temperaturknappen. Drej med uret
fra den lukkede (gverste) position for at
veelge.

2 Kogeplade-betjeningsknap

4 Temperaturvalgsknap

6 Kogeplade-betjeningsknap

8 Advarselslampe for aktiv kogeplade

Ovn indvendig temperaturindikator

Du kan forsta ovnens indvendige tempera-
tur fra temperaturlampen. Termostatlam-
pen er placeret pa kontrolpanelet.
Termostatlampen teender, nér produktet be-
gynder at fungere, og termostatlampen
slukker, nar den nar den indstillede tempe-
ratur. Nar temperaturen inde i ovnen falder
til under den indstillede temperatur, teendes
termostatlampen igen.

Kogepladekontrolknapper

Du kan styre den kogeplade, der passer til
din ovn, som du vil kgbe separat, med disse
kontrolknapper. Detaljerede oplysninger om
brugen af kogepladen findes i brugervejled-
ningen til den kogeplade, du vil kgbe.

3.3 Ovndriftsfunktioner

P& funktionstabellen kan de driftsfunktio-
ner, du kan bruge i ovnen, og de hgjeste og
laveste temperaturer indstilles til disse
funktioner, vises. Raekkefglgen af de drift-
stilstande, der vises her, kan afvige fra ar-
rangementet pa dit produkt.

DA /13



Funk- Temperatur-
tions- Beskrivelse af funktion P o Beskrivelse og brug
omrade (°C)
symbol
Ovnen er ikke opvarmet. Kun ventilatoren (pa bagvaeggen) fun-
Betiening med ventila- gerer. Frosne fgdevarer med granulat er langsomt optget ved
0 ! gtor - stuetemperatur, kogte fgdevarer afkgles. Tiden, der kraeves til
at optg et helt stykke kgd er laengere, end for mad med korn-
produkter.
- Maden opvarmes fra oven og fra neden pa samme tid. Den er
Top og bund-opvarm- ; .
nin * velegnet til bagveerk eller kager og gryderetter i bageforme.
— 9 Madlavning sker med en enkelt bakke.
| —
— Der er kun lavere opvarmning pa. Det er velegnet til fedevarer,
o Bundopvarmning * der har brug for bruning i bunden. Denne funktion bgr ogsa
Y bruges til nem damprensning.
| .
Ventilator assisteret . Den varme qut,'der' opvarmes af'de @vre og nedre varmeappa-
bund/ top opvarmning rater, fordeles ligeligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren.
— Madlavning sker med en enkelt bradepande.
Den varme luft, der opvarmes af varmeblzeseren, fordeles lige-
® Ventilatoropvarmnin * ligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren. Den er velegnet til
P 9 multi-bradepande-madlavning af din mad pa forskellige hylde-
niveauer.
@vre opvarmning, nedre opvarmning og ventilator-opvarmning
® "3D" funktion * kgrer. Hver side af produktet tilberedes jeevnt og hurtigt. Mad-
— lavning sker med en enkelt bakke.
. Den store grill pa ovnloftet virker. Den er velegnet til grillning i
Fuld grill *
store maengder.
ho 4 . . Den varme luft, der opvarmes af den lille grill, fordeles hurtigt i
Ventilator assisteret lav . | | il arillv i
il ovnen med blaeseren. Den er velegnet til grillring af mindre
9 maengder.

* Dit produkt fungerer i det temperaturom- Bakkerne inde i dit apparat kan bli-
rade, der er angivet p& temperaturknappen. @ ve deformerede af varmeeffekten.

3.4 Produkttilbehor Dette har ingen indflydelse pa funk-
tionen. Deformationen forsvinder,

Der findes forskelligt tilbehgr i dit produkt. | nar bakken afkgles.

dette afsnit er beskrivelsen af tilbehgr og Dvb bakk

deres korrekte brug tilgeengelig. Afhaengigt yb bakke o .

af produktets model, varierer det medfgl- Det bruges til wienerbrad, stegning af store

gende tilbehgr. Alt tilbehgr beskrevet i stykker, saftig mad eller opsamling af lg-

brugervejledningen er maske ikke tilgeenge- ~ ende fedt under grillning.

ligt i dit produkt.
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Grillrist

Bruges til stegning og/eller at placere de
fedevarer, der skal bages, stegte og frosne
fodevarer pa det gnskede stativ.

Pa modeller med tradhylder :

Pa modeller uden tradhylder :

3.5 Brug af produktets tilbehgr

Tilberedningshylder

Der er 5 niveauer af hyldeposition i tilbered-
ningsomradet. Du kan ogsa se reckkefglgen
af hylderne pa ovnens frontramme.

Pa modeller med tradhylder :

~N

=N who

>

Pa modeller uden tradhylder :

W

= NwWwpkro

|
—
=~
\

Placering af tradristen pa tilberednings- m
hylderne

Pa modeller med tradhylder :

Det er vigtigt at placere grillristen korrekt i

ovnen. Under placering af grillristen pa den
gnskede hylde, skal det abne afsnit vaere pa
fronten. For bedre madlavning skal grillri-

sten sikres pa tradhyldens stoppunkt. Den

ma ikke overskride stoppunktet og fa kon-

takt med ovnens bagveeg.

Pa modeller uden tradhylder :

Det er vigtigt at placere grillristen korrekt pa
sidehylderne. Grillristen har en retning, nar
man placerer den pa hylden. Under place-
ring af grillristen pa den gnskede hylde, skal
det abne afsnit veere pa fronten.

Placering af bakken pa tilberedningshyl-
derne

Pa modeller med tradhylder :

Det er vigtigt at placere bakkerne pa trad-
hylderne korrekt i ovnen. Under placering af
bakken pa den gnskede hylde, skal det ab-
ne afsnit vaere pa fronten. For bedre mad-
lavning skal bakken sikres pa stopklodsen
pa tradhylden. Den ma ikke overskride
stopklodsen og fa kontakt med ovnens
bagvaeg.
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Pa modeller uden tradhylder :

Det er vigtigt at placere bradepanderne pa
tradhylderne korrekt i ovnen. Bradepanden
har en retning, nar man placerer den pa hyl-
den. Under placering af bakken pa den gn-
skede hylde, skal det abne afsnit vaere pa
fronten.

Grillristens stopfunktion

Der findes en stopfunktion til at forebygge
at grillristen tipper ud af tradhylden. Med
denne funktion kan du let og sikkert tage
din mad ud. Nér du flytter tradgrillen, kan
du traekke den fremad, indtil den nar stop-
punktet. Du skal overskride dette punkt for
at fjerne den helt.

Bradepande-stopfunktion - Pa modeller
med tradhylder

Der findes en stopfunktion til at forebygge
at bakken tipper ud af tradhylden. Nar du
fjerner bakken, sa friger den fra den bager-
ste stopklods, og traek den frem mod dig
selv, indtil den nar fronten. Du skal overskri-
de denne stopklods for at fjerne den helt.

Korrekt placering af grillristen og bak-
ken pa teleskopstangerne-Pa modeller
med tradhylder og teleskop

Takket vaere teleskopstaengerne, kan bak-
kerne eller grillristen let installeres og fjer-
nes. Nar du bruger bakker og grillriste med
teleskopstaengerne, skal du sgrge for at
stifterne for og bag pa teleskopstaengerne
hviler pa kanten af grillen og bakken (vist
pa figuren).
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3.6 Tekniske specifikationer

Generel specifikation

Spaendingsfrekvens 220-240V 1N ~ / 380-415V 3N ~; 50 Hz

Kabeltype og tvaersnit brugt / egnet til brug i produktet min. HO5VV-FG 3 x4 mm2/ 5x 2,5 mm2

Samlet stromforbrug (kW) maks. 10,2

Sikring, der skal bruges (min.) min. 32 A

Ovnens ydre dimensioner (hgjde / bredde / dybde) (mm) (595 /594 / 567

Ovnens monteringsmal (hgjde / bredde / dybde) (mm) 590 eller 600 / 560 / min. 550

Ovntype Multifunktionsovn

* Kogepladehgjden angivet i den tekniske tabel er produktets bundbeklaedningshgjde.

Grundlaeggende Oplysninger om energimaerkat pa typen af elovne til hjiemmebrug er givet i overensstemmelse med
standarden EN 60350-1 / IEC 60350-1. Veerdierne er fastlagt i Top og bund-opvarmning eller (hvis de findes Ventila-
tor assisteret bund/ top opvarmning funktioner med standardbelastning.

Energieffektivitetsklassen er fastlagt i overensstemmelse med fglgende prioritering, afhaengigt af, om de relevante
funktioner findes pa produktet eller ej. 1-@ko-ventilatoropvarmning , 2-Ventilatoropvarmning , 3-Ventilator assisteret
lav grill, 4-Top og bund-opvarmning.

@ Tekniske specifikationer kan aendres uden varsel for at forbedre produktets kvali-
tet.

@ Illustrationer i denne manual er skematisk og matcher muligvis ikke ngjagtigt dit
produkt.

mentation, bestemmes under laboratorieforhold i overensstemmelse med de rele-
vante standarder. Disse veerdier kan variere afhaengigt af produktets drifts- og mil-
joforhold.

@ Veerdierne, der er specificeret pa produktetiketterne eller i den ledsagende doku-
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4 Forstegangsbrug

Fgr du begynder at bruge dit produkt, anbe-
fales det at ggre fglgende, som er naevnt i
de naeste afsnit.

4.1 Indledende renggring

1. Fjern alt emballagemateriale.

2. Fjern alt tilbehgr fra ovnen, der fglger
med produktet.

3. Teend produktet i 30 minutter, og sluk
det derefter. Pa denne made braendes
og renggres rester og lag, der kan veere
tilbage i ovnen under produktionen.

4. Nar du betjener produktet, skal du veelge
den hgjeste temperatur og den drifts-
funktion, som alle varmeelementer i dit
produkt betjener. Se "Ovnens betjenings-
funktioner. Du kan lzere at betjene ovnen
i det fglgende afsnit.

5 Brug af ovnen

5. Vent til apparatet er kglet helt af.

6. Ter overfladerne af produktet med en
vad klud eller svamp, og tor den efter
med en klud.

For du bruger tilbehoret:

Renggr det tilbehgr, du fjerner fra ovnen
med saebevand og en blgd renggrings-
svamp.

BEMARK: Nogle renggringsmidler kan be-
skadige overfladen. Brug ikke slibende ren-
geringsmidler, skurepulver, renggringscre-
mer eller skarpe genstande under renggrin-
gen.

BEMARK: Under den fgrste brug kan der
opsta rgg og lugt i flere timer. Dette er nor-
malt, og du behgver blot god ventilation til
at fjerne den. Undga direkte indanding af
rég og lugt, der dannes.

5.1 Generelle oplysninger om brug
af ovnen

Kealevifte ( Det varierer afhangigt af
produktmodellen. Det er muligvis ikke til-
gaengeligt pa dit produkt )

Dit produkt har en kglevifte. Kgleventilato-
ren aktiveres automatisk, nar det er ngd-
vendigt, og afkgler bade fronten pa
produktet og mgblerne. Den deaktiveres au-
tomatisk, nar keleprocessen er afsluttet.
Der kommer varm luft ud over ovnens dgr.
Undlad at daekke disse ventilationsabnin-
ger. Ellers kan ovnen overophedes. Kgle-
ventilatoren fortsaetter med at arbejde un-
der ovnens drift eller efter at ovnen er sluk-
ket (ca. 20-30 minutter). Hvis du laver mad
ved at programmere ovntimeren, slukker
keleventilatoren efter bagetiden med alle
funktioner. Kgleventilatorens driftstid kan
ikke bestemmes af brugeren. Den teendes
og slukkes automatisk. Dette er ikke en fejl.

Ovnlys

Ovnlampen taendes, nar ovnen begynder at
bage. Pa nogle modeller er lampen taendt
under bagning, mens den pa nogle modeller
slukker efter en bestemt tid.

5.2 Betjening af ovnens styreenhed

Taend for ovnen

Nar du veelger en driftsfunktion, du vil lave
mad med ved hjeelp af funktionsvalgsknap-
pen og indstiller en bestemt temperatur ved
hjeelp af temperaturknappen, begynder ov-
nen at fungere.

Sluk for ovnen

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

Valg af temperatur og ovnens funktion.
Du kan lave mad ved at foretage den manu-
elle kontrol (AT din kontrol) ved at vaelge
den temperatur og driftsfunktion, der er
specifik for din mad.
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1. Veelg den betjeningsfunktion, du vil tilbe-

rede med, ved hjeelp af funktionsvalgsk-
nappen.

2.

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

= Din ovn starter straks med at virke pa
den valgte funktion og temperatur, og
termostatlampen lyser. Nar temperatu-
ren inde i ovnen nar den gnskede tem-
peratur, slukkes termostatlampen. Ov-
nen vil ikke slukke selv after bagnin-
gen. Du skal selv kontrollere bagningen
og slukke for den. Nar din bagning er
feerdig, kan du slukke for ovnen ved at
dreje funktionsvalgsknappen og tem-
peraturknappen til slukket (op-) posi-
tion.

6 Generelle oplysninger om madlavning

Du kan finde tips om tilberedning og kog-
ning af din mad i dette afsnit.

Derudover kan du ogsa finde nogle af de
fedevarer, der er testet som producenter,
og de mest passende indstillinger for disse
fedevarer. Passende ovnindstillinger og til-
behgr til disse fedevarer er ogsa angivet.

6.1 Generelle advarsler om tilbered-
ning med kogepladen

Generelle advarsler om tilberedning

med kogepladen

+ Fyld aldrig panden med mere olie, end en
tredjedel af panden. Efterlad aldring
kogepladen uden opsyn mens du varmer

olie. Overophedet olie skaber brandrisiko.

Forsgg aldrig at slukke ilden med vand!
Nar olie anteendes, daek den med et
brandtaeppe eller fugtet klud. Sluk for
kogepladen, hvis det er sikkert, og ring til
brandveaesnet.

+ Fgr du steger mad, skal du altid fjerne
overskydende vand og laagge dem lang-
somt i den opvarmede olie. Sgrg for, at
frosne madvarer optgs inden stegning.

+ Ved opvarmning af olie skal du sgrge for,
at gryden, du bruger, er tgr, og hold laget
abent.

+ For anbefalinger om madlavning med
strombesparelse henvises til afsnittet
“Miljginstruktioner”.

6.2 Generelle advarsler om bagning

i ovhen

+ Nar man abner dgren under eller efter

bagning, kan der komme braendende
varm damp ud. Dampen kan braende din
hand, ansigt og/eller gjne. Nar du abner
ovnens dgr, skal du holde dig veek.

+ Intens damp, der genereres under bag-

ning, kan danne kondensvandvanddraber
pa det indvendige og udvendige af ovnen
og pa de gverste dele af mgblerne pa
grund af temperaturforskellen. Dette er
en normal og fysisk begivenhed.

+ Tilberedningstemperaturen og tidsveerdi-

erne for fgdevarer kan variere afhaengigt
af opskriften og maengden. Af denne
grund er disse veerdier angivet som inter-
valler.

+ Fjern altid ubrugt tilbehgr fra ovnen, inden

du begynder at lave mad. Tilbehgr, der
forbliver i ovnen, kan forhindre, at din
mad bliver kogt til de korrekte veerdier.

+ For fgdevarer, som du laver mad af i hen-

hold til din egen opskrift, kan du henvise
til lignende fgdevarer, der findes i mad-
lavningstabellerne.

+ Brug af det medfglgende tilbehgr sikrer,

at du far den bedste madlavningsydelse.
Overhold altid advarsler og oplysninger
fra producenten for det eksterne kgkken-
grej, du vil bruge.
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+ Klip det fedtbeskyttede papir, du bruger i
din madlavning, i passende stgrrelser til
den beholder, du skal lave mad. Fedtbe-
skyttet papir, der stremmer over fra be-
holderen, kan skabe risiko for forbraen-
dinger og pavirke kvaliteten af din mad-
lavning. Brug det fedtbeskyttede papir, du
bruger i det specificerede temperaturom-
rade.

+ For god bageevne skal du placere din
mad pa den anbefalede korrekte hylde.
Skift ikke hyldeposition under tilberednin-
gen.

6.2.1 Bagveerk og ovhmad

Generelle oplysninger

« Vi anbefaler at bruge produktets tilbehgr
for god kogeevne. Hvis du vil bruge ek-
sternt kokkentgj, sa foretraek merkt, ikke
klistrende og varmebestadigt veerktg;.

+ Huvis forvarmning anbefales i tilbered-
ningstabellen, sa s@rg for at saette din
mad i ovnen efter forvarmning.

* Hvis du tilbereder med kgkkentgj pa
tradristen, sa placer det pa midten af
tradristen, ikke naer bagvaeggen.

« Alle materialer der bruges til at lave wie-
nerbrgd skal veere friske og ved stuetem-
peratur.

+ Madens tilberedningsstatus kan variere
afhaengigt af maengden af mad og stgr-
relsen af kgkkentgjet.

+ Metal, keramik og glasforme forlaenger
kogetiden og overfladen i bunden af wie-
nerbrgden brunes ikke jeevnt.

« Hvis du bruger bagepapir, kan der ses en
smule bruning pa madens bundoverflade.
| denne situation skal du muligvis forlaen-
ge tilberedningsperioden med ca. 10 mi-
nutter.
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+ Veerdierne, der er angivet i tilberednings-

tabellerne er et resultat af tests udfort i
vore laboratorier. Vaerdier, der passer til
dig, kan afvige fra disse vaerdier.

+ Placer din mad pa en passende hylde an-

befalet i tilberedningstabellen. Vi henvi-
ser til ovnens bundhylde som Hylde 1.

Tlps til bagning

Hvis kagen er for tgr, sa forgg temperatu-
ren med 10 °C og afkort bagetiden.

+ Huvis kagen er fugtig, sa brug en lille smu-

le vaeske eller seenk temperaturen med
10°C.

- Hvis kagens top er breendt, sa saet den pa

den nederste hylde, seenk temperaturen
og forgg bagetiden.

+ Hvis indersiden af kagen er godt bagt,

men ydersiden er klistret, sa brug mindre
vaeske, seenk temperaturen og forgg
bagetiden.

Tlps til bagveerk

Hvis bagveerket er for tgrt, sa forgg tem-
peraturen med 10 °C og afkort bagetiden.
Ger dejstykkerne vade med en blanding
bestaende af meelk, olie, &g og youghurt.

+ Hvis bagvaerk bager langsomt, sa serg

for at tykkelsen af bagveerket, du har til-
beredt ikke lgber ud over bakken.

« Hvis bagvaerket er brunt pa overfladen,

men bunden ikke er bagt, sa serg for at
maengden af vaeske, du vil bruge til bag-
veerket ikke er for stor i bunden af bag-
vaerket. For at opna ens bruning, sa prev
at sprede blandingen jaevnt mellem bage-
papiret og bagveerket

+ Bag dit bagveerk i en position og tempe-

ratur i henhold til tilberedningstabellen.
Hvis bunden er jaevn og ikke brunet til-
straekkeligt, sa seet den pa en bundhylde
ved naeste tilberedning.



Tilberedningstabel til bagvaerk og ovnmad
Madlavning sker med en enkelt bakke

varmning

Mad Tilbehgr, der skal |Betjeningsfunk- [Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
bruges tion (ca.)
Kage pa tallerke- | o\ dardbakke * |1 OP 09 bund-op- |4 180 30..45
nen varmning
Formkage Ka}ggform pa trad- Vgntllatoropvarm— 9 180 30 .40
grill : ning
Smakager Standardbakke * |1 OP 9 bund-op- 160 25 .35
varmning
Pa modeller med
i _ |tradhylder : 3
Smakager Standardbakke * | Ventilatoropvarm . 150 25..35
ning P& modeller uden
tradhylder : 2
Rund kageform,
Sandkage 26 cmi dlametgr Top og bund-op- 9 160 30 . 40
med klemme pad |varmning
tradgrill **
Rund kageform,
Sandkage 26 cmi dlametgr Vgntllatoropvarm— 2 160 30 . 40
med klemme pad [ning
tradgrill
Cookie Wiinerbrq)dsbak- Top og bund-op- |, 170 25 40
ke varmning
Cookie Wiinerbrc!dsbak- Ventilatoropvarm- | 170 20 .30
ke ning
Bagvaerk Standardbakke * |1 9P 9 bund-op- |, 200 30..45
varmning
Ventilator assiste-
Bagvaerk Standardbakke * |ret bund/ top op- |2 200 30..40
varmning
Bagvaerk Standardbakke * X;’g"ammp"arm' 2 180 35..45
Top og bund-op-
Bolle Standardbakke * H 2 200 20..35
varmning
Bolle Standardbakke * ;/;rgllatoropvarm— 3 180 20 ..30
Hele brod Standardbakke * |1OP 09 bund-op- |3 200 30..45
varmning
Hele brgd Standardbakke * \r{;rgllatoropvarm— 3 200 30.. 40
Rektanguleer form |~ L oo
Lasagne af glas / metal pa pog P~ |2eller3 200 30..45
oo varmning
tradgrill **
Rund, sort metal-
/bleteerte form, 20 cm i dia- | Top og bund-op- |, 180 50..70
meter pd trddgit- |varmning
ter:
Rund, sort metal-
Jbletarte form, 20°ch°1 i dAla- Vgntllatoropvarm- 2 170 50 70
meter pa tradgit- [ning
ter:
Pizza Standardbakke * |1OP 09 bund-0p- |, 250 5..15
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Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehor fglger muligvis ikke med dit produkt.

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

Velegnet til madlavning med to bakker

Mad Tilbehgr, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
bruges tion (ca.)
Pa modeller med
2-Standardbakke Pa modeller med |tradhylder : 25 ...
Smakager * Ventilatoropvarm- |, _, tradhylder:150 |40
4-Wienerbrgds-  |Ning Pa modeller uden |P& modeller uden
bakke * tradhylder :140 tradhylder : 30 ...
45
2-Standardbakke
* .
Cookie Ventilatoropvarm- |, 170 25..35
4-Wienerbreds-  |NINg
bakke *
1-Standardbakke
* .
Bagvaerk Ventilatoropvarm- |, _ 180 35..45
4-Wienerbrgds- [N
bakke *
2-Standardbakke
* .
Bolle Ventilatoropvarm- |, 180 20...30
4-Wienerbreds- [N
bakke *

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehor fglger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehgr folger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgaeengeligt tilbehgr.

6.2.2 Kad, fisk og fjerkrae

Hovedpunkter ved grillning

« Tilsaetning af citronsaft og peber, inden
tilberedning af hel kylling, kalkun og store
stykker kgd vil forbedre tilberedningsev-
nen.

+ Det tager 15 til 30 minutter mere at tilbe-
rede ked med ben, end fileter ved steg-
ning.

+ Du bgr beregne ca. 4 til 5 minutters tilbe-
redningstid pr. centimeter kgdtykkelse.
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Efter at tilberedningstiden er udlgbet, skal
du holde kgdet i ovnen i ca. 10 minutter.
Saften fra kgdet fordeles bedre i det steg-
te ked og kommer ikke ud, nar kgdet
skeeres.

Fisk skal placeres pa mellemste eller la-
vere hylder pa en varmebestandig taller-
ken.

Tilbered de anbefalede retter i tilbered-
ningstabellen med en enkelt bakke.



Tilberedningstabel til ked, fisk og fjerkrae

pa en lavere hyl-
de.

Mad Tilbeher, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
bruges tion (ca.)
Ventilator assiste- .
Bof (hel) / Steg (1 . ) 15 min 250/max,
kq) Standardbakke ret bupd/ top op- |3 ofter 180 . 190 60 ... 80
varmning
Ventilator assiste- .
Lammekglle . ) 15 min 250/max,
(1,52 kg) Standardbakke ret bupd/ top op- |3 ofter 170 110..120
varmning
Grillrist * Vertil
. entilator assiste- .
Et()agt kylling (1,82 Anbring en bakke | ret bundy/ top op- |2 lg:|1r19%50/max, 60 ...80
9 pé en lavere hyl-  |yarmning
de.
Grillrist *
Stegt kylling (1,8-2 Apbring en bakke erntilatoropvarm— 2 200 .. 220 60 . 80
kg) péen lavere hyl- [ning
de.
Grillrist *
Stegt kylling (1,8-2 Anbring en bakke |"3p* funktion 9 15 min 250/max, 60 .. 80
kg) pa en lavere hyl- efter 190
de.
Ventilator assiste- .
25 min 250/max,
Kalkun (5,5 kg) Standardbakke * [ret burjd/ top op- |1 ofter 180 . 190 150..210
varmning
- . 25 min 250/max,
Kalkun (5,5 kg) Standardbakke * |"3D" funktion 1 ofter 180 . 190 150..210
Grillrist *
) Ventilator assiste-
Fisk Anbring en bakke |ret bund/ top op- |3 200 20..30
paen lavere hyl-  |yarmning
de.
Grillrist *
Fisk Anbring en bakke |"3p" funktion 3 200 20..30

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehor fglger muligvis ikke med dit produkt.

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

6.2.3 Grill

Redt kad, fisk og fjerkrae bliver hurtigt brunt,
nar det grilles, far en smuk skorpe og t@rrer
ikke ud. Filetteret mgd, ked pa spid, pglser,
sdvel som saftige grentsager (tomater, lgg
osv.) er seerligt egnet til grillning.
Generelle advarsler
« Mad, der er uegnet til grill kan udggre en
brandfare. Grill kun mad, der kan tale
kraftig grill-ild. Placer heller ikke mad for
langt tilbage i grillen. Dette er det varme-
ste omrade og mad kan bryde i brand.

+ Luk ovndgren under brug af grill Grill al-

drig med aben ovndgr. Varme overflader

kan forarsage forbrandinger!

Hovedpunkter ved grillning
+ Tilbered mad af ensartet tykkelse og
vaegt i sa hgj grad, som muligt, nér du

griller.

+ Placer stykkerne,der skal grilles pa grillri-

sten ved at fordele dem, uden at ga ud
over varmelegemet.
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+ Afhaengigt af tykkelse af stykkerne, der
skal grilles, kan tilberedningstiden, som
angivet i tabellen, variere.

+ Kor tradgrillen eller grillbakken til det gn-
skede niveau i ovnen. Hvis du tilbereder
pa grillristen, sa traek ovnbakken til den

nederste hylde, for at opsamle fedtet.
Den ovnbakke, du vil traekke ned, skal ha-
ve en storrelse, sa den daekker hele grill-
omrédet. Denne bakke fglger muligvis ik-
ke med produktet. Heeld lidt vand i ovn-
bakken for nem renggring.

Grilltabel
Mad Tilbehgr, der skal Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)
bruges
Fisk Grillrist 250 20..25
Kyllingestykker Grillrist - 250 25..35
Kadboller (kalvekad) - | & iy ic; 4 250 20..30
12 maengde
Lammekoteletter Grillrist 4-5 250 20..25
Bof - (ked i terninger) |Grillrist 4-5 250 25..30
Kalvekoteletter Grillrist 4-5 250 25..30
Grgnsagsgratin Grillrist 4-5 220 20..30
Ristet brad Grillrist 4 250 1.4
Det anbefales at forvarme i 5 minutter til al grillet mad.
Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.
Ventilator assisteret lav grill
Mad Tilbehgr, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
bruges tion (ca.)
Fisk Grillrist Ventilator assiste- | ; 200 30..35
ret lav grill
Kyllingestykker  |Grillrist Ventilator assiste- | , 250 25..35
ret lav grill
Kgdboller (kalve- _— Ventilator assiste-
ked) - 12 meengde Grillrist ret lav grill 4 250 3040
Grillrist - Anbring . } .
Bof (hel) / Steg (1 . Ventilator assiste- 15 min 250, efter
en bakke pa en la- ; 3 90..110
kg) ret lav grill 180 ...190
vere hylde.
Forvam ikke tallerkenerne, der anbefales i dette grill-kort

6.2.4 Testmad

« Maden i denne tilberedningstabel er tilbe-
redt i henhold til standarden EN 60350-1
for at lette test af produktet i kontrollabo-

ratorier.
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Tilberedningstabel til testmaltider
Madlavning sker med en enkelt bakke

Mad Tilbehor, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
bruges tion (ca.)
Smakager (sod |- qardhakke | 1OP 09 bund-op- |4 140 20..30
sméakage) varmning
P& modeller med
4 ; _ |tradhylder :3
Sm?kager (sed Standardbakke * V_entllatoropvarm y 140 15 25
smakage) ning P& modeller uden
tradhylder :2
Smakager Standardbakke * |19P 09 bund-0p- 4 160 25..35
varmning
P& modeller med
i _ |tradhylder : 3
Smaékager Standardbakke * | Ventilatoropvarm . Y 150 25..35
ning P& modeller uden
tradhylder : 2
Rund kageform,
Sandkage 26 cmi dlamettoer Top og bund-op- 2 160 30 .40
med klemme pa |[varmning
tradgrill **
Rund kageform,
Sandkage 26cmii dlamet?r Vgntllatoropvarm- 2 160 30 .40
med klemme pa [ning
tradgrill
Rund, sort metal-
/bleteerte form, 20 cm i dia- | Top og bund-op- |, 180 50...70
meter pa tradgit- [varmning
ter:
Rund, sort metal-
[bletzerte form, 20°crr3 i d_|a— V_entllatoropvarm— 9 170 50 . 70
meter pa trddgit- [ning
ter:

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehgr felger muligvis ikke med dit produkt.

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

Velegnet til madlavning med to bakker

Mad Tilbeher, der skal |Betjeningsfunk- |Hyldeposition Temperatur (°C) |Bagetid (min.)
bruges tion (ca.)
Pa modeller med
2-Standardbakke Pa modeller med |tradhylder: 25 ...
* i " tradhylder :150 40
Smakager Vgntllatoropvarm 2.4 Y|
4-Wienerbreds-  |NiNg Pa modeller uden |P& modeller uden
bakke * tradhylder :140 tradhylder : 30 ...
45
2-Standardbakke
Sm?kager (sed Vgntilatoropvarm— 2.4 140 15 .95
smékage) 4-Wienerbrgds-  |MN9
bakke *
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Foropvarmning anbefales til al mad.

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

Grill

Mad Tilbehgr, der skal Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)
bruges

Kadboller (kalvekad) - | o iyrics 4 250 20..30

12 maengde

Ristet brgd Grillrist 4 250 1.4

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

Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.

7 Vedligeholdelse og rengering

7.1 Generelle oplysninger om ren- + Sgrg for at tgrre den resterende vaeske af

gering

Generelle advarsler

Vent til produktet er afkglet, inden du ren-
ger det. Varme overflader kan forarsage
forbraendinger!

Brug aldrig renggringsmidlet direkte pa
varme overflader. Dette kan forarsage
permanente pletter.

Produktet skal renggres og terres grun-
digt efter hver brug. Saledes kan madre-
ster let renses vaek, og disse rester skal
forhindres i at breende, nar apparatet
bruges igen senere. Saledes forlaenges
apparatets levetid, og hyppige problemer
undgas.

Brug ikke damprensningsprodukter til
rengering.

Nogle rense- og renggringsmidler kan be-
skadige overfladen. Uegnede renggrings-
midler er: blegemidler, renggringsmidler
med salmiak, syre eller klor, damprense-
produkter, kalkfjerner, plet- og rustfjerne-
re, slibende rensemidler (rensecreme,
skurepulver, slibende og ridsende sku-
resvamp, tradsvamp, renggringsklude in-
deholdende snavs og saberester).

Der kreeves ikke noget saerligt renggrings-
materiale under rensningen efter hver
brug. Renggr apparatet med opvaskemid-
del, varmt vand og en blgd klud eller
svamp, og tgr den med en tgr klud.

efter renggringen og renggr straks mad,
der sprgjter rundt under tilberedningen.

+ Vask ikke nogen komponent af dit appa-
rat i en opvaskemaskine, medmindre an-
det er angivet i brugervejledningen.

Inox og rustfri overflader

+ Brug ikke syre- eller klorholdige rengg-
ringsmidler til renggring af rustfri eller
inox-overflader og handtag.

+ Rustfri eller inox-overflade kan aendre far-
ve med tiden. Dette er normalt Efter hver
brug skal du renggre det med et rengg-
ringsmiddel, der er egnet til rustfri over-
flader eller inox.

+ Renggr med en blgd saebeklud og flyden-
de (ikke-ridsende) renggringsmiddel, der
er egnet til inox-overflader, og pas pa at
torre af i en retning.

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

+ Renggringsmidler, der sprayes/pasmgres
pa overfladen skal renggres omgaende.
Slibende rensemidler efterladt pa over-
fladen foréarsager, at overfladen bliver
hvid.

Emaljerede overflader

+ Ovnen skal kgle af fgr renggring i koge-
omradet. Renggring pa varme overflader
vil skabe bade brandfare og beskadigelse
af emaljeoverfladen.
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+ Efter hver brug skal du renggre emalje-
fladerne med opvaskemiddel, varmt vand
og en blgd klud eller svamp og tgrre dem
med en tor klud.

+ Huvis dit produkt har en nem damprengg-
ringsfunktion, kan du ogsa udfgre nem
damprenggring af let, ikke-permanent
snavs. (Se “Nem damprenggring”).

« Til vanskelige pletter kan en ovn- og grill-
rens, der anbefales pa dit produktmaer-
kes hjemmeside, bruges. Brug ikke en ek-
stern ovnrens. Hvis overfladen er meget
snavset, fugt den let og renggr den for-
sigtigt med en blgd bgrste eller skrubbet-
rad. Undga at bruge for meget tryk.

Katalytlske overflader

+ Sidevaeggene i kogeomradet kan kun
daekkes med emalje eller katalytiske
vaegge. Det varierer efter model.

+ De katalytiske veegge har en lys mat og
porgs overflade. Ovnens katalytiske vaeg-
ge bar ikke renggres.

+ Katalytiske overflader absorberer olie tak-
ket vaere den porgse struktur og begyn-
der at skinne, nar overfladen er maettet
med olie. | dette tilfeelde anbefales det at
udskifte delene.

Glasoverflader

- Brug ikke hardmetalskrabere og slibende
renggringsmidler til renggring af gla-
soverflader. De kan beskadige glasover-
fladen.

+ Renggr apparatet med opvaskemiddel,
varmt vand og en mikrofiberklud specielt
til glasoverflader og tgr med en tgr mikro-
fiberklud.

+ Hvis der er resterende vaskemiddel efter

renggringen, skal du tgrre det af med
koldt vand og tgrre med en ren og tgr mi-
krofiberklud. Rester af vaskemiddelrester
kan beskadige glasoverfladen naeste
gang.

+ De tgrrede rester pa glasoverfladen ma
under ingen omstaendigheder renggres
med savtakket knive, staluld eller lignen-
de ridseveerktgjer.

+ Du kan fjerne kalkpletterne (gule pletter) m
pa glasoverfladen med det kommercielt

tilgeengelige afkalkningsmiddel, med et
afkalkningsmiddel, sasom eddike eller ci-
tronsaft.

+ Hvis overfladen er meget snavset, skal du
pafgre renggringsmidlet pa pletten med
en svamp og vente leenge p3, at den fun-
gerer korrekt. Renggr aldrig kontrol-ele-
menter med en vad klud.

+ Misfarvninger og pletter pa glasover-
fladen er normale og ikke defekter.

Plastdele og malede overflader

+ Renggr emaljeflader og malede over-
flader med opvaskemiddel, varmt vand
og en blgd klud eller svamp og tgr dem
med en tor klud.

+ Brug ikke skrabere af hardt metal og sli-
bende renggringsmidler. Det kan beskadi-
ge overfladerne.

« Sgrg for, at samlingerne pa apparatets
komponenter ikke efterlades fugtige og
med renggringsmiddel. Ellers kan der fo-
rekomme korrosion pa disse samlinger.

7.2 Renggringshjalpemidler

Laeg ikke produktets hjeelpemidler i en op-
vaskemaskine, med mindre det er angivet i
brugsanvisningen.

7.3 Renggring af kontrolpanelet

+ Nar du renger kontrolpanelerne med
knapper, skal du tgrre panelet og knap-
perne med en fugtig, blgd klud og tgrre
med en tor klud. Fjern ikke handtag og
pakningerne nedenunder for at renggre
panelet. Kontrolpanel og knapper kan vae-
re beskadiget.

+ Brug ikke renggringsmidler til rustfrit stal
rundt om knapperne, mens du renggr de
rustfri stalpaneler med drejeknap. Indika-
torerne omkring knapperne kan ga af.

+ Renggr betjeningspanelerne med en fug-
tig, blgd klud, og tgr den med en tgr klud.
Hvis dit produkt har en tastaturlasefunk-
tion, skal du indstille tastaturlasen, fgr du
udfgrer renggring af kontrolpanelet. El-
lers kan der forekomme forkert registre-
ring pa tasterne.
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7.4 Rengegring af ovnens inderside
(tilberedningsomrade)

Fglg renggringstrinnene beskrevet i afsnit-
tet "Generelle oplysninger om renggring” alt
efter typen af overflade i din ovn.
Rengering af ovnens sider

Sidevaeggene i kogeomradet kan kun daek-
kes med emalje eller katalytiske veegge. Det
varierer efter model. Hvis der er en kataly-
tisk vaeg, sa henviser vi til afsnittet “Kataly-
tiske overflader” for yderligere oplysninger.
Hvis dit produkt er en tradhyldemodel, sa
fjern tradhylderne, inden du renggr side-
vaeggene. Fuldfgr renggringen, som beskre-
vet i afsnittet "Generelle oplysninger om
rengering” alt efter typen af sidevaegge i din
ovn.

Sadan fjerner du tradhylderne i siden.

1. Fjern fronten af tradhylden ved at traek-
ke den pa sidevaeggen i modsat retning.

2. Treek tradhylden mod dig selv for at fjer-
ne den helt.

- N W B o

3. For at seette hylderne pa igen, skal pro-
cedurerne, der blev anvendt til at tage
dgren af udfgres i omvendt raekkefglge,
fra henholdsvis slut til start.

7.5 Let damprenggring

Dette muligger let renggring af snavs (som
ikke har siddet der laenge) der er blgdgjort

af damp inde i ovnen, og af vanddraber, der
er kondenseret pa ovnens indre overflader.

1. Fjern alt tilbehgr inde i ovnen.

2. Tilfgj 500 ml vand i bradepanden og saet
den pa 2. hylde i ovnen.

Brug ikke destilleret eller filtreret
@ vand. Brug kun faerdigt vand. Brug
ikke brandfarlige, alkoholholdige el-

ler faste partikeloplgsninger i
stedet for vand.

3. Seaet ovnen pa funktionstilstanden let
damprensning og lad den kgre pa 100
°C i 15 minutter.

Aben straks dgren og ter indersiden af ov-

nen af med en fugtig svamp eller klud.

Dampen vil blive frigivet, nar dgren abnes.

Dette kan give risiko for forbreending. Vaer

forsigtig, nar du abner dgren.

Med hensyn til besveerlig snavs, renggr

produktet med opvaskemiddel, varmt vand

og en blgd klud eller svamp, og tgr den med
en tor klud.

Med den lette damprensningsfunk-

@ tion forventes det, at det tilfgrte
vand fordamper og kondenserer pa
indersiden af ovnen og ovndgren
for at blgdgere let snavs, der er
dannet i din ovn. Kondensvand pa
ovndgren kan dryppe rundt om-
kring, nar ovndgren abnes. Sa du
abner ovndgren, kan du terre kon-
densvandet af.

Efter kondensering inde i ovnen, kan der
dannes sma vandpytter eller fugt i vand-
kanalen under ovnen. Tgr denne kanal op
med en fugtig klud og ter den derefter.

L

I
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7.6 Rengegring af ovndgren

Du kan fjerne din ovndgr og dgrglasser for
at renggre dem. Hvordan du fjerner dgrene
og vinduet er forklaret i kapitlerne "Fjern
ovndgren” og "Fjern det inderste glas i dg-
ren". Efter hver brug skal du renggre emal-
jefladerne med opvaskemiddel, varmt vand
og en blgd klud eller svamp og t@rre dem
med en tgr klud. Hvis der er dannet kalkre-
ster pa ovnglasset, sa tgr glasset med vi-
neddike og rens det.

Brug ikke skrappe skuremidler, me-
@ talskrabere, staluld eller blegemid-
ler til at rense glasset i ovnens

frontder og hvis det finde) ovnens
gverste dgrglas.

Fjern ovndgren
1. Abn ovndgren.

2. Aben clipsene i ovndgrens haengselsbe-
slag til hgjre og venstre ved at skubbe
dem nedad, som vist pa figuren.

3. Haengselstyper varierer som type (A),
(B) og (C) afhaengigt af produktmodel-
len. Fglgende figurer viser hvordan man
abner hver type af haengsel.

4. Heengsel af type (A) er tilgeengelige som
normale dgrtyper.

A
/

5. Heengsel af type (B) er tilgeengelige som
dertyper, der lukker blgdt.

6. Heengsel af type (C) er tilgeengelige som
dertyper, / der abner/lukker blgdt.

)

8. Traek den fjernede dgr opad, for at frige-
re den fra hgjre og venstre haengsler og
fijerne den.

For at seette dgren pa igen, skal pro-
@ cedurerne, der blev anvendt til at
tage dgren af udfgres i omvendt
reekkefglge, fra henholdsvis slut til
start. Ved installation af dgren, skal

du sgrge for at lukke clips pa
haengselsbeslaget.

7.7 Sadan fjernes det inderste glas i
ovndgren

Inderglasset i produktets fordgr kan fjernes
ved renggring.

1. Abn ovndgren.

2. Treek plastikkomponenten, der er fast-
gjort til det gverste afsnit af frontdgren
hen imod dig selv, ved at trykke samti-
digt pa trykpunkterne pa begge sider af
komponenterne og fjerne den.

| 4
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3. Som vist pa figuren, skal du Igfte det in-
derste glas (1) mod “A” og derefter
treekke det mod “B”.

1 Inderste glasplade 2* Inderste glasplade
(den er muligvis ikke
tilgeengeligt pa dit
produkt)

&

Hvis dit produkt har en indre glasplade
(2), sa gentag samme process for at
tage den af (2).

5. Det fgrste trin ved omgruppering af dg-
ren er at genplacere det inderste glas
(2). Placer den affasede kant af glasset
for at mgde den affasede kan af plasti-
kabningen. (hvis dit produkt har en indre
glasplade). Det indre glas (2) skal fast-
geres i plastikdbningen teettest pad det
aller inderste glas (7).

6. Nar du fastger det inderste glas (1), sa
sgrg for at placere den trykte side af
glasset pa det inderste glas. Det er vig-
tigt at placere de laveste hjgrner af det
inderste glas (1), s de mgder de neder-
ste plastikabninger

~

. Tryk plastikkomponenten mod rammen
indtil der hgres en “kliklyd”.

7.8 Renggring af paeren i ovnen

| det tilfeelde at glasdgren til ovnlampen i
kogeomradet bliver snavset, sa renggr den
med opvaskemiddel, varmt vand og en blgd
klud eller svamp, og tgr efter med en tgr

klud. I tilfeelde af fejl pa ovnlampen, kan du

udskifte ovnlampen ved at fglge de naeste

afsnit.

Udskiftning af paeren i ovhen

Generelle advarsler

+ For at undga risikoen for elektrisk stad,
inden du skifter ovnlampen, sa afbryd
produktet og vent pa at ovnen kgler ned.
Varme overflader kan forarsage forbraen-
dinger!

+ Denne ovn er drevet af en glgdelampe pa
mindre end 40 W, under 60 mm hgj og
under 30 mm i diameter, eller en halogen-
lampe med G9-sokkel pa mindre end 60
W. Peerer til drift ved temperaturer pa
over 300 °C. Ovnpeerer fas hos autorise-
rede veerksteder eller godkendte teknike-
re. Dette produkt indeholder en paere af
energiklasse G.

+ Peerens position kan afvige fra det, der er
vist pa figuren.

+ Peeren, der bruges i dette produkt passer
ikke til belysning af veerelser i hjemmet.
Formalet med denne peere er at hjeelpe
brugeren med at se maden.

+ Peererne, der anvendes i dette apparat
skal kunne modsta ekstreme fysiske for-
hold sdsom vibrationer og temperaturer
over 50 °C.

Hvis din ovn har en rund peere,

1. Afbryd enheden fra strgmmen.

2. Fjern glasdaekset ved at dreje det mod
uret.

\v‘)

3. Hvis din ovnpzere er af typen (A) vist pa
nedenstéaende figur, sa drej ovnpaeren,
som vist pa figuren og udskift den med
en ny. Hvis det er en model af type (B),
sa traek den ud, som vist pa figuren og
udskift den med en ny pzere.
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4. Seet glasdaekslet pa igen.
Hvis din ovn har en firkantet pzere,

1. Afbryd enheden fra strgmmen.
2. Fjern tradhylderne ifglge beskrivelsen.

8 Fejlfinding

3. Laft lampens beskyttelsesglas med en
skruetraekker. Fjern skruen fgrst, hvis
der er en skrue péa den firkantede lampe
i dit produkt.

4. Hvis din ovnpeere er af typen (A) vist pa
nedenstaende figur, sa drej ovnpaeren,
som vist pa figuren og udskift den med
en ny. Hvis det er en model af type (B),
sa traek den ud, som vist pa figuren og
udskift den med en ny pzere.

5. Seet glasdeekslet og tradhylderne pa.

Hvis problemet fortsaetter efter at have
fulgt instruktionerne i dette afsnit, skal du
kontakte din leverandgr eller et godkendt
veerksted. Forsgg aldrig selv, at reparere dit
produkt.

Der kommer damp ud, nar ovnen keorer..
+ Det er normalt, at der slipper damp ud un-
der drift. >>> Dette er ikke en fejl.

Der kommer vanddraber under tilbered-

ningen

+ Damp, der dannes under tilberedningen
kondenseres, nar den kommer i kontakt
med kolde overflader uden for produktet,
og kan danne vanddraber. >>> Dette er ik-
ke en fejl.

Der hares metallyde, mens produktet

varmer og koler.

+ Metaldele kan udvide sig og lave lyde, nar
de opvarmes. >>> Dette er ikke en fejl.

Produktet virker ikke:

+ Sikringen kan veere fejlbehzeftet eller
braendt af. >>> Kontroller sikringerne i sik-
ringsboksen. Skift dem om ngdvendigt el-
ler genaktiver dem.

+ Maske er apparatet ikke tilsluttet til den
(jordforbundne) stikkontakt. >>> Kontrol-
ler om apparatet er tilsluttet stikkontak-
ten.

(Hvis der findes en timer pa dit apparat)
Taster pa kontrolpanelet virker ikke. >>>
Hvis dit produkt har en tastaturlds, kan
tastaturldsen veere aktiveret, deaktiver ta-
staturldsen.

Ovnens lys er ikke teendt.

+ Ovnpeeren kan have en fejl. >>> Udskift
ovnpaeren.

+ Ingen elektricitet >>> Sgrg for at lysnettet
virker, og kontroller sikringerne i sikrings-
boksen. Skift om ngdvendigt sikringerne
eller genaktiver dem.

Ovnen opvarmes ikke.

+ Kan ikke indstilles til en bestemt tilbered-
ningsfunktion og/eller temperatur. >>>
Indstil ovnen til en bestemt tilberednings-
funktion og/eller temperatur.

+ Ingen elektricitet >>> Sgrg for at lysnettet
virker, og kontroller sikringerne i sikrings-
boksen. Skift om ngdvendigt sikringerne
eller genaktiver dem.

.
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Yderligere oplysninger til brugervej- |Tekniske oplysninger om brug af laveffekt-tilstand ifglge EU-forordning
ledning: 2023/826

Tilstand STR@MFORBRUG watt TIDSRUM (MINUTTER)*
Sluk 03 -
Standby - -

Standby-tilstand med informations-
eller statusskaerm

Netvaerksbaseret standby - R

*:Det tidsrum, hvorefter udstyret automatisk nar standby-tilstand, slukket tilstand eller netvaerksbaseret standby i
minutter og oprundet til naermeste minut.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

| simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

Leggi il manuale dell'utente.

u

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che puod causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru- A1 1
zioni di sicurezza necessarie a

Uso previsto

prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

La nostra azienda non € re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.
Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A\

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

« AVVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

* Il forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere, frig-
gere e grigliare il cibo.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato per riscaldare
piastre o asciugare asciuga-
mani o vestiti appendendoli sul
manico.

1.2 Sicurezza dei bam-
bini, delle persone
vulnerabili e degli ani-
mali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini di eta pa-
ri o superiore a 8 anni e da per-
sone con capacita fisiche, sen-
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soriali o mentali sottosviluppa-
te o prive di esperienza e cono-
scenza, purché siano supervi-
sionate o addestrate sull'uso
sicuro e suirischi del prodotto.
| bambini non devono giocare
con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione da parte
dell'utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno
che non siano sorvegliati da
qualcuno.

Questo prodotto non deve es-
sere usato da persone con ca-
pacita fisiche, sensoriali o
mentali limitate (compresi i
bambini), a meno che non sia-
no tenute sotto supervisione o
ricevano le istruzioni necessa-
rie.

| bambini devono essere sorve-
gliati per assicurarsi che non
giochino con il prodotto.

| prodotti elettrici sono perico-
losi per bambini e animali do-
mestici. | bambini e gli animali
domestici non devono giocare,
arrampicarsi o entrare nel pro-
dotto.

Non mettere oggetti che pos-
sano raggiungere i bambini sul
prodotto.

« AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontani dal prodotto.

* Tenere i materiali di imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Esiste il rischio di lesioni e
soffocamento.

* Quando la porta & aperta, non
appoggiarvi oggetti pesanti e
non permettere ai bambini di
sedervi sopra. Potresti causare
il ribaltamento del forno o dan-
neggiare i cardini della porta.

* Prima di gettare prodotti usu-
rati e inutili:

1. Scollegare la spina di alimen-

tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Taglia il cavo di alimentazio-

ne e scollegalo con la spina
dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per evi-

tare che i bambini entrino nel
prodotto.

4. Non consentire ai bambini di

giocare con il prodotto quan-
do € in modalita inattiva.

A1.3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a un pre-

sa dotata di messa a terra pro-
tetta da un fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.
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+ La spina o il collegamento elet-
trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora cio non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto e
collegato dovrebbe essere pre-
sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.
Collegare il prodotto in una
presa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d’identificazio-
ne.

(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione "Spe-
cifiche tecniche".

Non incastrare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.
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 Accertarsi che il cavo di ali-

mentazione non si sia incastra-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

Quando € in uso, la superficie
posteriore del forno diventa
calda. | cavi di alimentazione
non devono toccare la superfi-
cie posteriore del prodotto. In
caso contrario potrebbe dan-
neggiarsi.

Non incastrare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
passarli su superfici calde. In
caso contrario, l'isolamento
dei cavi potrebbe fondersi e
causare incendi a causa di un
corto circuito.

Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

Non utilizzare prolunghe o pre-
se multiple per azionare il pro-
dotto.

Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).
Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica e inadeguata.



* Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere piu prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

+ Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, al fine di preveni-
re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

« AVVERTENZA: Prima di sosti-
tuire la lampada del forno, per
evitare scosse elettriche, assi-
curarsi di scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Scollegare
il prodotto o spegnere il fusibi-
le dalla scatola dei fusibili.

Se il prodotto € dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

+ Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui I'acqua potreb-

be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

* Non toccare la presa con le
mani umide!

« Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

* Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

* |l prodotto € pesante, e consi-
gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.

* Per trasportare o spostare il
prodotto non utilizzare lo spor-
tello e/o la maniglia.

* Non posizionare oggetti
sull'apparecchio. Posizionarlo
verticalmente.

+ Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare I'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.
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ﬁ 1.5 Installazione in si-
curezza

* Prima di iniziare l'installazione,
scollegare I'alimentazione a
cui verra collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.

* Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

* Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

+ Evitare 'uso di materiali ter-
moisolanti per rivestire l'inter-
no dei mobili che verranno in-
stallati.

* La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, hon devono essere
presenti nell'area in cui & in-
stallato il prodotto.

* Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

* Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

* Per evitare il surriscaldamento,
l'installazione del prodotto non
deve essere effettuata dietro
coperture decorative.

* Nei casi in cui un tubo del gas
o un tubo dell'acqua in plastica
si trovi dietro l'area di installa-
zione designata per il prodotto,
e imperativo garantire che non
vi sia contatto tra il prodotto e
queste linee di servizio. In ca-
so contrario il tubo flessibile/
tubo potrebbe essere schiac-
ciato.

+ Se e presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, € necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.

ﬁ 1.6 Utilizzo in sicurez-
za

« Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare 'alimentazione dalla
scatola fusibili.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
I'importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

* Non utilizzare I'apparecchiatu-
ra se il vetro dello sportello an-
teriore € stato rimosso o si €
incrinato. In caso contrario c'é
rischio di lesioni e danni am-
bientali.
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* Non salire sull'apparecchio per
nessun motivo.

Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

Non & consentito tenere ogget-
ti inflammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

La maniglia del forno non & un
asciugatrice. Quando si utilizza
il prodotto, non appendere
asciugamani, guanti o tessuti
simili alla maniglia.

Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono quando
si apre e si chiude la porta e
potrebbero bloccarsi. Quando
si apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

« AVVERTENZA: Quando il pro-
dotto € in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

* Tenersi a distanza quando si
apre la porta del forno durante
o al termine della cottura. Il va-
pore potrebbe provocare bru-
ciature a mani, viso e/o occhi.

* Durante il funzionamento il
prodotto e caldo. Fare atten-
zione a non toccare le parti
calde, l'interno del forno e gli
elementi riscaldanti.

* Indossare sempre guanti resi-
stenti al calore durante la ma-
nipolazione del prodotto.

A1 .8 Uso degli accessori

« E importante utilizzare in modo
appropriato gli accessori forni-
ti con il prodotto. Per informa-
zioni dettagliate, consultare la
sezione "Uso degli accessori
del prodotto”.

Chiudere lo sportello del forno
dopo aver inserito completa-
mente gli accessori nella ca-
mera di cottura, altrimenti po-
trebbero colpire il vetro della
porta e danneggiarlo.
AVVERTENZA: Utilizzare solo
protezioni per piano cottura
progettate dal produttore
dell'elettrodomestico o indica-
te dal produttore dell'apparec-
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chio nelle istruzioni per l'uso
come idonee oppure protezioni
per piano cottura integrate
nell'apparecchio. L'utilizzo di
protezioni inadeguate puo cau-
sare incidenti.

1.9 Sicurezza nella cot-
tura

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e pud causare
incendi, dato che pud incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

| residui di cibo nell’area di cot-
tura come l'olio possono bru-
ciare. Pulire questi residui pri-
ma della cottura.

Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non lasciare il cibo nel
forno per pit di 1 ora prima o
dopo la cottura. In caso con-
trario, si potrebbero causare in-
tossicazioni alimentari o ma-
lattie.

Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb-
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio.
Quando il forno & in funzione,
NON posizionare MAI teglie,
piatti o fogli di alluminio diret-
tamente sul fondo del forno.
L'accumulo di calore potrebbe

danneggiare il fondo del forno
e persino danneggiare il mobi-
le del forno o il pavimento del-
la cucina.

Prestare attenzione alle seguen-

ti precauzioni quando si utilizza

carta da forno unta o materiali
simili:

* Posizionare nel forno preriscal-
dato della carta oleata in una
pentola o sull'accessorio da
forno (vassoio, grill a filo, ecc.).

* Per evitare il rischio di toccare
le resistenze del forno e di
ostruire il flusso di aria calda,
rimuovere eventuali parti di
carta da forno in eccesso che
pendono da accessori o conte-
nitori. Non utilizzare carta da
forno a temperature superiori a
quella massima di utilizzo spe-
cificata dal produttore. Non
mettere mai carta oleata sulla
base del forno.

* Non posizionarlo sopra gli ac-
cessori durante il preriscalda-
mento.

+ Premere sempre con un piatto
0 oggetto simile per evitare
che il materiale voli via a causa
della circolazione dell'aria
all'interno del forno.

« Coprire solo la superficie ne-
cessaria all'interno del vasso-
io.
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+ Dopo ogni utilizzo, il vassoio
deve essere pulito e I'eventuale
carta oleata o materiali simili
utilizzati nel vassoio devono
essere sostituiti. In caso con-
trario, i liquidi che gocciolano
sul vassoio possono provocare
fumo o addirittura innescare
fiamme.

Quando si apre il coperchio del
prodotto viene generato un
flusso d'aria. La carta oleata
puo entrare in contatto con
elementi riscaldanti e incen-
diarsi.

Quando si utilizza la griglia me-
tallica, e consigliabile posizio-
nare una teglia sul ripiano infe-
riore. In caso contrario, I'olio
alimentare e altri componenti
che colano sul fondo del forno
possono creare fumo pesante
e provocare fiamme.

Durante la cottura al grill, chiu-
dere lo sportello del forno. Le
superfici calde possono causa-
re ustioni!

Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-
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lo cibi adatti alla cottura al
grill. Non mettere il cibo troppo
in fondo (internamente) alla
griglia. Questa e la zona piu
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

Manutenzione e pu-

A1 10
lizia in sicurezza

Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrica!

Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
ciO potrebbe causare una
scossa elettrica.

Non utilizzare detergenti abra-
sivi aggressivi, raschietti me-
tallici, lana metallica o candeg-
gina per pulire il vetro dello
sportello anteriore del forno.
Questi materiali possono cau-
sare graffi e rotture delle su-
perfici di vetro.



2 Istruzioni relative all’ambiente

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva
WEEE e smaltimento del pro-
dotto di scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto é stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
B . ine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni

sull'efficienza energetica si trovano sullo

scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.

| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-

zare il prodotto in modo ecologico ed effi-

cace dal punto di vista energetico.

+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

+ Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.

+ Se specificato nella ricetta o nel manuale
utente, preriscaldare sempre. Non aprire
lo sportello del forno frequentemente du-
rante la cottura.

+ Nella cottura prolungata, spegnere il pro-
dotto da 5 a 10 minuti prima del termine
della cottura. In questo modo & possibile
risparmiare fino al 20% di elettricita utiliz-
zando solo il calore residuo.

+ Provare a cucinare nel forno piu di un
piatto alla volta. Si potra cucinare con-
temporaneamente mettendo due pentole
sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia per-
ché il forno non perde il suo calore.
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3 1l prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

10 <
o<
% <
<
1 Pannello di controllo 2 Lampada
3 Ripiani a filo 4 Motorino ventola (dietro alla piastra
in acciaio)
5 Sportello 6 Maniglia
7 Riscaldatore inferiore (sotto la pia- 8 Posizioni del ripiano
stra d'acciaio)
9 Riscaldatore superiore 10 Foridi ventilazione
*  Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto 3.2 Introduzione e utilizzo del pan-
potrebbe non avere una lampada, o il tipo e la posi- F
zione della lampada potrebbero differire dall'illu- nello di controllo del prodotto
strazione. In questa sezione & possibile trovare la pa-
*  Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto noramica e gli usi di base del pannello di

* potrebbe non essere dotato di griglia. Nell'immagi- i
ne, viene mostrato come esempio un prodotto con controllo del prodotto. A seconda della ti

griglia. pologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle
funzionalita o caratteristiche presentate.
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3.2.1 Pannello di controllo
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2 3
Manopola di controllo del piano cot-

tura
3 Manopola selezione funzione

—_

5 Manopola di controllo del piano cot-
tura

Lampada termostato

~

Se ci sono delle manopole che controllano
il prodotto, in alcuni modelli queste mano-
pole possono essere tali da uscire quando
vengono premute (manopole a scompar-
sa). Per effettuare le impostazioni con que-
ste manopole, spingere prima la relativa
manopola ed estrarla. Dopo aver effettuato
la regolazione, premerla di nuovo per riposi-
zionarla.

3.2.2 Introduzione al pannello di
controllo del forno

Manopola di selezione delle funzioni

E possibile selezionare le funzioni operative
del forno tramite la manopola di selezione
funzioni. Girare a sinistra/destra dalla posi-
zione chiusa (in alto) per selezionare.
Manopola di selezione della temperatura

E possibile selezionare la temperatura che
si desidera cucinare con la manopola della
temperatura. Ruotare in senso orario dalla
posizione chiusa (in alto) per selezionare.

2 Manopola di controllo del piano cot-
tura

4 Manopola di selezione della tempera-
tura

6 Manopola di controllo del piano cot-
tura

8 Luce di avvertimento piano di cottura
attivo

Indicatore di temperatura interna del for-
no

E possibile conoscere la temperatura inter-
na del forno dalla spia della temperatura.
La spia del termostato si trova sul pannello
di controllo. La spia del termostato si ac-
cende quando il prodotto inizia a funziona-
re e la spia del termostato si spegne quan-
do raggiunge la temperatura impostata.
Quando la temperatura all'interno del forno
scende al di sotto della temperatura impo-
stata, la spia del termostato si riaccende.

Manopole di controllo del piano cottura
Puoi controllare il piano di cottura adatto al
tuo forno, che acquisterai separatamente,
con queste manopole di controllo. Informa-
zioni dettagliate sull'uso del piano cottura
si trovano nel Manuale d'uso del piano cot-
tura che acquisterete.

3.3 Funzioni operative del forno

Nella tabella delle funzioni sono indicate le
funzioni operative utilizzabili del forno e le
temperature massime e minime configura-
bili per queste funzioni. L'ordine delle mo-
dalita operative qui riportate potrebbe diffe-
rire da quello del proprio prodotto.
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Simbolo
della fun-
zione

Descrizione della fun-
zione

Intervallo di
temperatura

(c)

Descrizione e utilizzo

Funzionamento con
ventola

Il forno non si riscalda. Funziona solo la ventola (sulla parete
posteriore). Il cibo congelato con i granuli viene scongelato
lentamente a temperatura ambiente, il cibo cotto viene raffred-
dato. Il tempo necessario per scongelare un pezzo intero di
carne & maggiore di quello necessario per gli alimenti con ce-
reali.

Riscaldamento superio-
re e inferiore

Il cibo viene riscaldato dall'alto e dal basso contemporanea-
mente. Adatta per torte, pasticcini o torte e stufati in stampi da
forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

[ RES

+
&

Riscaldamento inferio-
re

E acceso solo il riscaldamento inferiore. E adatto per alimenti
che necessitano di rosolatura sulla parte inferiore. Questa fun-
zione dovrebbe essere utilizzata anche per una facile pulizia a
vapore.

Riscaldamento a vento-
la superiore/inferiore

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dai riscaldatori supe-
riore e inferiore viene distribuita equamente e rapidamente in
tutto il forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

Riscaldamento ventola

L'aria calda riscaldata dal termoventilatore viene distribuita
uniformemente e rapidamente in tutto il forno grazie alla ven-
tola. E adatto per la cottura su pili teglie e su diversi livelli di
cottura.

Funzione "3D"

In questo caso, sono in funzione il riscaldamento superiore,
quello inferiore e il riscaldamento con ventola. Ogni lato
dell’'alimento da cuocere viene cotto in modo uguale e veloce.
La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

f1®l[®] (1%l

Grill completo

Funziona il grill grande sulla parte superiore del forno. Adatta
per grigliare grandi quantita di cibo.

w

R

Girarrosto con grill bas-
o)

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dal grill piu piccolo
viene distribuita rapidamente in tutto il forno. Adatta per gri-
gliare quantita ridotte di cibo.

* || prodotto funziona nell'intervallo di tem-
peratura specificato sulla manopola della

temperatura.

3.4 Accessori del prodotto

Il prodotto & dotato di vari accessori. Que-
sta sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A se-
conda del modello, I'accessorio fornito po-
trebbe variare. Non tutti gli accessori de-
scritti nel manuale d'uso potrebbero essere

disponibili sul proprio prodotto.

| vassoi all'interno dell’elettrodome-
@ stico potrebbero deformarsi a cau-

sa del calore. Cio non influisce sulla

funzionalita. La deformazione

scompare quando il vassoio viene
raffreddato.

Vassoio profondo

Viene utilizzato per la pasticceria, per frig-
gere pezzi grossi, cibi succosi o per la rac-
colta di oli fluenti durante la cottura alla gri-
glia.
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Griglia

Viene utilizzato per friggere o per mettere il
cibo da cuocere, friggere e stufare sul ripia-
no desiderato.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Si consiglia di non utilizzare vassoi
e griglie a contatto diretto con gli
alimenti.

3.5 Uso degli accessori del prodot-
to

Ripiani da cottura

Nell'area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. E possibile anche
vedere l'ordine dei ripiani nei numeri sul fra-
me anteriore del forno.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

~N

=N who

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

5
4; =~ 2
NU 1

Posizionamento del grill a filo sui ripiani
da cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :

e fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali in filo metalli-
co. Quando si posiziona il grill a filo sul ri-
piano desiderato, la sezione aperta deve
trovarsi sul lato anteriore. Per una migliore
cottura, il grill a filo deve essere fissato sul
punto di arresto del ripiano a filo. Non deve
passare sopra il punto di arresto a contatto
con la parete posteriore del forno.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali. Il grill a filo
puo essere posizionato sul ripiano in una
sola direzione. Quando si posiziona il grill a
filo sul ripiano desiderato, la sezione aperta
deve trovarsi sul lato anteriore.

Posizionamento del vassoio sui ripiani
da cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico :

e fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali in filo metallico.
Quando si posiziona il vassoio sul ripiano
desiderato, il lato designato per la sua tenu-
ta deve trovarsi frontalmente. Per una mi-
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gliore cottura, il vassoio deve essere fissa-
to sulla presa di arresto sul ripiano a filo.
Non deve passare sopra la presa di arresto
a contatto con la parete posteriore del for-
no.

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

e fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali. Il vassoio pu0 es-
sere posizionato sul ripiano in una sola di-
rezione. Quando si posiziona il vassoio sul
ripiano desiderato, il lato designato per la
sua tenuta deve trovarsi frontalmente.

Funzione di arresto del grill a filo

Per evitare che il grill a filo si rovesci ed
esca dal ripiano in filo metallico, & prevista
una funzione di arresto. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo sempli-
ce e sicuro. Mentre si rimuove il grill a filo,
si puo tirarlo in avanti fino a raggiungere il
punto di arresto. Per rimuoverlo completa-
mente, € necessario passare sopra tale
punto.

Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

Funzione di arresto del vassoio - Su mo-
delli con ripiani in filo metallico

Per evitare che il vassoio si rovesci ed esca
dal ripiano in filo metallico, € prevista una
funzione di arresto. Durante la rimozione
del vassoio, sganciarlo dalla presa di arre-
sto posteriore e tirarlo verso di sé fino a
raggiungere il lato anteriore. Per rimuoverlo
completamente, € necessario passare so-
pra questa presa di arresto.

Posizionamento corretto del grill a filo e
del vassoio sulle guide telescopicheSu
modelli con ripiani in filo metallico e guide
telescopiche

Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o il
grill a filo possono essere facilmente instal-
lati e rimossi. Quando si utilizzano vassoi e
grill a filo con guida telescopica, occorre fa-
re attenzione che i perni, sulla parte anterio-
re e posteriore delle guide telescopiche,
poggino contro i bordi del grill e del vassoio
(come mostrato in figura).
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3.6 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Tensione/Frequenza

220-240 V1IN ~/ 380-415V 3N ~; 50 Hz

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to

min. HO5VV-FG 3 x4 mm2/ 5x 2,5 mm2

Consumo energetico totale (kW)

max. 10,2

Fusibile (min.)

min. 32 A

Dimensioni esterne del forno (altezza/larghezza/profon-
dita)(mm)

595/ 594/ 567

Dimensioni di installazione del forno (altezza/larghezza/
profondita)(mm)

590 0 600 / 560 / min. 550

Tipo di forno

Forno multifunzione

* |'altezza del piano cottura specificata nella tabella tecnica & I'altezza del copribase del prodotto.

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici di tipo domestico sono fornite in
conformita alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. | valori sono determinati nelle funzioni Riscaldamento superiore e

inferiore o (se presente) Riscaldamento a ventola superiore/inferiore con carico standard.

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente priorita, a seconda che le funzioni rilevan-
ti esistano o meno sul prodotto. 1-Riscaldamento ventola eco, 2-Riscaldamento ventola, 3-Girarrosto con grill bas-

so0, 4-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-

bientali.
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4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Rimuovere dal forno tutti gli accessori
forniti e presenti all'interno del prodotto.

3. Far funzionare il prodotto per 30 minuti
e poi spegnerlo. In questo modo, i resi-
dui e gli strati che potrebbero essere ri-
masti nel forno durante la sua fabbrica-
zione vengono bruciati e puliti.

4. Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura piu alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori del
prodotto. Vedere “Funzioni operative del
forno” Nella seguente sezione & possibi-
le apprendere come far funzionare il for-
no.

5 Utilizzo del forno

5. Attendere il completamento del raffred-
damento.

6. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

Prima di utilizzare gli accessori:

Pulire gli accessori che saranno stati rimos-

si dal forno con acqua detergente e una

spugna morbida.

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-

genti potrebbero danneggiare la superficie.

Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri

detergenti, creme detergenti o oggetti ap-

puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e

I'odore potrebbero risalire per diverse ore.

Questo € normale e si necessita solo di una

buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di

inalare direttamente il fumo e gli odori ema-

nati.

5.1 Informazioni generali sull'uso
del forno

Ventola di raffreddamento Varia a secon-
da del modello di forno. Potrebbe non es-
sere disponibile sul proprio prodotto.

Il prodotto & dotato di una ventola di raf-
freddamento. La ventola di raffreddamento
si attiva automaticamente quando neces-
sario e raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene automatica-
mente disattivata al termine del processo
di raffreddamento. Dallo sportello del forno
esce aria calda. Evitare di coprire queste
aperture di ventilazione. In caso contrario, il
forno potrebbe surriscaldarsi. La ventola di
raffreddamento sara attiva sia durante il
funzionamento del forno sia dopo lo spe-
gnimento dello stesso (circa 20-30 minuti).
Se si cucina programmando il timer del for-
no, alla fine del tempo di cottura, la ventola
di raffreddamento si spegne con tutte le
funzioni. Il tempo di funzionamento della
ventola di raffreddamento non puo essere

determinato dall'utente. Si accende e si
spegne automaticamente. Questo non € un
errore.

Illuminazione del forno

La luce del forno si accende quando il forno
inizia la cottura. In alcuni modelli la luce &
accesa anche durante la cottura, mentre in
altri si spegne dopo un certo periodo di
tempo.

5.2 Funzionamento dell’unita di
controllo del forno

Accensione del forno

Quando si seleziona la funzione di cottura
desiderata con la manopola di selezione
delle funzioni e si imposta una determinata
temperatura con la manopola della tempe-
ratura, il forno entra in funzione.
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Spegnimento del forno

E possibile spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione delle funzioni e la
manopola della temperatura in posizione
off (su).

Selezione della temperatura e della fun-
zione di operativita del forno.

Si pu0 cuocere tramite il controllo manuale
(sotto il proprio controllo), selezionando la

temperatura e la funzione operativa specifi-

ca per i propri alimenti.

P / C

o / [

6 Informazioni generali sulla cucina

. Selezionare la funzione operativa con la
quale si desidera cucinare con la mano-
pola di selezione delle funzioni.

Impostare la temperatura a cui si vuole
cuocere con la manopola della tempera-
tura.

= |l forno iniziera a funzionare immedia-
tamente alla funzione e alla temperatu-
ra selezionate e la spia della tempera-
tura si accendera. Quando la tempera-
tura all'interno del forno raggiunge la
temperatura desiderata, la spia della
temperatura si spegne. Il forno non si
spegne da solo dopo il processo di cot-
tura. Bisogna controllare la cottura per-
sonalmente e spegnerlo appositamen-
te. Quando la cottura & completata,
spegnere il forno ruotando la manopo-
la di selezione delle funzioni e la mano-
pola della temperatura in posizione off

(su).

In questa sezione & possibile trovare consi-

gli su come preparare e cucinare gli alimen-

1i.

Tale sezione descrive anche alcuni degli ali-

menti testati dal produttore e le imposta-
zioni piu appropriate per questi alimenti.
Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottu-
ra con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il

piano cottura

+ Non riempire mai la padella con olio per
oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda I'olio.
L'olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l'ac-
qua! Quando l'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.
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Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre I'acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell'olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

Quando riscaldi I'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali”.

6.2 Avvertenze generiche sulla cot-

tura nel forno

All'apertura dello sportello del forno du-
rante o dopo la cottura potrebbe fuoriu-
scire vapore caldo. |l vapore potrebbe
provocare bruciature a mani, viso e/o oc-
chi. Quando si apre lo sportello del forno,
stare lontano.

Il vapore intenso generato durante la cot-
tura potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua condensata all'interno e all'esterno
del forno e sulle parti superiori del mobile
a causa della differenza di temperatura.
Si tratta di un evento normale e fisico.




+ | valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

+ Prima di iniziare la cottura, togliere sem-
pre dal forno gli accessori inutilizzati. Gli
accessori che rimangono nel forno po-
trebbero impedire la cottura dei cibi ai va-
lori corretti.

+ Peri cibi che saranno cucinati secondo la
propria ricetta, fare riferimento a cibi si-
mili indicati nelle tabelle di cottura.

+ L'utilizzo degli accessori in dotazione ga-
rantisce le migliori prestazioni di cottura.
Osservare sempre le avvertenze e le in-
formazioni fornite dal produttore per le
pentole esterne che si utilizzeranno.

+ Tagliare la carta oleata che si usera per
la cottura in dimensioni adeguate al con-
tenitore da utilizzare. Le carte oleate che
traboccano dal contenitore potrebbero
creare un rischio di ustioni e influire sulla
qualita della cottura. Utilizzare la carta
oleata nell'intervallo di temperatura spe-
cificato.

+ Per una buona prestazione di cottura, col-
locare i cibi sul ripiano corretto consiglia-
to. Non modificare la posizione del ripia-
no durante la cottura.

6.2.1 Pasticcini e alimenti da forno

Informazioni di carattere generale

+ Per una buona cottura, si consiglia di uti-
lizzare gli accessori del prodotto. Se si ha
intenzione di utilizzare una pentola ester-
na, preferire pentole scure, anti-aderenti e
resistenti al calore.

+ Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamento.

+ Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill a
filo, non vicino alla parete posteriore.

« Tutti i materiali utilizzati nella fabbrica-
zione dei dolci devono essere freschi e a
temperatura ambiente.

+ Lo stato di cottura dei cibi potrebbe va-
riare a seconda della quantita di cibo e
delle dimensioni delle pentole.

+ Gli stampi di metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e le super-
fici inferiori dei cibi da pasticceria non si
dorano in modo uniforme.

+ Se si usa la carta da forno, si pud osser-
vare una leggera rosolatura sulla superfi-
cie inferiore dei cibi. In questo caso, po-
trebbe essere necessario prolungare il
periodo di cottura di circa 10 minuti.

+ | valori indicati nelle tabelle di cottura so-
no determinati in base ai test effettuati
nei nostri laboratori. | valori adatti al sin-
golo caso potrebbero differire da questi
valori.

+ Mettere i propri alimenti sull'apposito ri-
piano consigliato nella tabella di cottura.
Tenere presente che ripiano inferiore del
forno & il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

- Se la torta & troppo secca, aumentare la
temperatura di circa 10 °C e diminuire il
tempo di cottura.

+ Se la torta € umida, utilizzare una piccola
quantita di liquido o ridurre la temperatu-
radi 10°C.

+ Se la parte superiore della torta € brucia-
ta, metterla su un ripiano inferiore, dimi-
nuire la temperatura e aumentare il tem-
po di cottura.

+ Se l'interno della torta & ben cotto, ma
I'esterno & appiccicoso, usare meno liqui-
do, diminuire la temperatura e aumentare
il tempo di cottura.

Suggerimenti per la pasticceria

+ Se I'impasto & troppo secco, aumentare
la temperatura di 10 °C e diminuire il tem-
po di cottura. Bagnare le sfoglie di pasta
con un intingolo di latte, olio, uova e yo-
gurt.

+ Se lI'impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

+ Se I'impasto & dorato in superficie ma il
fondo non e cotto, assicurarsi che la
quantita di intingolo che userete non sia
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eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l'intingolo
equamente tra le sfoglie e I'impasto.

+ Cuocere I'impasto nella posizione e alla
temperatura specificata nella tabella di
cottura. Se il fondo non é ancora abba-
stanza dorato, metterlo su un ripiano in-
feriore per un’ulteriore cottura.

Tabella di cottura per pasticcini e cibi da forno
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Riscaldamento

ventola

Torta sul vassoio *Vassom standard superiore e infe- |3 180 30..45
riore
Torta nello stam- Stampq pgrtorte Riscaldamento 2 180 30 . 40
po sulla griglia ** ventola
- . Riscaldamento
T_orte d'A plc_cole *Vassom standard superiore e infe- |3 160 25..35
dimensioni _
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Torte di piccole  |Vassoio standard |Riscaldamento  [lico:3 1 9
dimensioni * ventola i 50 535
Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico: 2
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 160 30..40
setto sulla griglia |riore
*%
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 160 30..40
.. |ventola
setto sulla griglia
*k
Vassoio per pa- | Riscaldamento
Biscotti o 2 P superiore e infe- |3 170 25..40
sticceria .
riore
Biscotti Vassoio Eer pa- |Riscaldamento 3 170 20 .30
sticceria ventola
Vassoio standard Riscaldamento
Pasticceria * superiore e infe- |2 200 30..45
riore
Vassoio standard Riscaldamento a
Pasticceria * ventola superiore/ |2 200 30..40
inferiore
Pasticceria Vassoio standard |Riscaldamento 9 180 35 45
* ventola
Vassoio standard Riscaldamento
Panino rotondo |, superiore e infe- |2 200 20..35
riore
Panino rotondo Ya330|o standard |Riscaldamento 3 180 20 .30
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Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Vassoio standard

Riscaldamento

riore

Pane integrale . superiore e infe- |3 200 30..45
riore
Pane integrale Vassoio standard |Riscaldamento 3 200 30 .40
* ventola
Contenitore ret- Riscaldamento
Lasagne :22?;:?:&“;;:_0/ superiore e infe- (203 200 30..45
glia ** riore
Stampo rotondo .
. in metallo nero di Rlscal_damepto
Torta di mele 20 cm di diametro |SUPeriore e infe- |2 180 50..70
sulla griglia ** riore
Stampo rotondo
. in metallo nero di [Riscaldamento
Torta di mele 20 cm di diametro |ventola 2 170 50..70
sulla griglia **
. Riscaldamento
Pizza l/assmo standard superiore e infe- |2 250 5..15

Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Torte di piccole

2-Vassoio stan-
dard *

Riscaldamento

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico :150

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico:25...40

4-Vassoio per pa-
sticceria *

ventola

dimensioni 4-Vassoio per pa- |ventola Su modelli senza |Su modelli senza

sticceria * ripiani in filo me- | ripiani in filo me-
tallico :140 tallico: 30 ... 45

2-Vassoio stan-
dard * i

Biscotti Riscaldamento 1, 4 170 25..35
4-Vassoio per pa- |Ventola
sticceria *
1-Vassoio stan-
dard * i

Pasticceria Riscaldamento 1, _, 180 35..45
4-Vassoio per pa- |Ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
dard * i

Panino rotondo Riscaldamento 1, , 180 20...30

Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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6.2.2 Carne, pesce e pollame
| punti chiave della cottura alla griglia

Prima di cucinarli, il condimento con suc-
co di limone e pepe aumentera il risultato
della cottura del pollo intero, del tacchino
e dei grossi pezzi di carne.

Per cuocere la carne disossata ci voglio-
no dai 15 ai 30 minuti in piu rispetto al
cottura del filetto in padella.

+ Scaduto il tempo di cottura, lasciare la
carne in forno per circa 10 minuti. Il suc-
co della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la carne
viene tagliata.

+ |l pesce dovrebbe essere collocato su un
ripiano di medio o basso livello in un piat-
to resistente al calore.

+ Cuocere i piatti consigliati secondo la ta-
bella di cottura con un solo vassoio.

+ Sidovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di
spessore della carne.

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

Alimento Accessorio da Funzione operati- |Posizione del ri- |Temperatura (°C) | Tempo di cottura
utilizzare va piano (min) (approssi-
mativ.)
. : . Riscaldamento a .
Bistecca (intera)/ |Vassoio standard ) 15 min. 250/max,
Arrosto (1 kg) * yentgla superiore/ |3 dopo 180 ... 190 60 .. 80
inferiore
. . . Riscaldamento a .
Stinco di agnello |Vassoio standard ventola superiore/ |3 15 min. 250/max, 110 . 120
(1,52 kg) * M dopo 170
inferiore
Griglia * Riscald
. iscaldamento a .
EO)HO fritto (1,8-2 Mettere un vasso- |ventola superiore/ |2 ;g r2|r11.9%50/max, 60 ... 80
) io sul ripiano infe- |inferiore p
riore.
Griglia *
Pollo fritto (1,82 | Mettere un vasso- |Riscaldamento |, 200.. 220 60 ... 80
kg) io sul ripiano infe- |ventola
riore.
Griglia *
Pollo fritto (1,8-2 | Mettere un vasso- Funzione "3D" 2 15 min. 250/max, |\ o9
kg) io sul ripiano infe- dopo 190
riore.
Turchia (55kg) | Yassoio standard 5ésn°t§'|§as"u’e§fﬁfe/ 1 25 min. 250/max, |45 999
K9 * ) : P dopo 180 ... 190
inferiore
. Vassoio standard . [ 25 min. 250/max,
Turchia (55kg) |, Funzione "3D 1 dopo 180 ... 190 150..210
Griglia *
Riscaldamento a
Pesce Mettere un vasso- |ventola superiore/ |3 200 20..30
io sul ripiano infe- |inferiore
riore.
Griglia *
Pesce Mettere un vasso- | Fynzione "3D" 3 200 20 .. 30
io sul ripiano infe-
riore.

Il preriscaldamento & raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

IT/57

IT



6.2.3 Grill + Durante la cottura alla griglia, chiudere
lo sportello del forno. Non grigliare mai
con lo sportello del forno aperto. Le su- Qi3
perfici calde potrebbero causare ustioni!

Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella

crosta e non si asciugano. Carni di filetto, I punti chiave della cottura al grill
spiedini, salsicce e verdure succose (pomo-  * Preparare alimenti di spessore e peso il
dori, cipolle, ecc.) sono particolarmente pit possibile simili fra loro.

adatti per la cottura al grill. + Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a

filo o sul vassoio del grill a filo distribuen-
doli senza superare le dimensioni del ri-
scaldatore.

+ A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in ta-
bella potrebbero variare.

+ Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello desidera-
to. Se si sta cucinando sul grill a filo, far
scorrere il vassoio da forno sul ripiano in-
feriore per raccogliere gli oli. Il vassoio
da forno che si intende far scorrere deve
essere dimensionato in modo da coprire
l'intera area del grill. Tale vassoio potreb-
be non essere fornito con il prodotto. Per
una facile pulizia mettere un po' d'acqua
nel vassoio da forno.

Avvertenze generali

+ Gli alimenti non adatti alla cottura al grill
determinano un rischio di incendio. Gri-
gliare solo cibi adatti alla cottura al grill.
Inoltre, non mettere il cibo troppo in fon-
do (internamente) al grill. Questa ¢ la zo-
na piu calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

+ Quando il tempo di preriscaldamento & di
5 minuti in modalita grill, saltare il preri-
scaldamento e non attendere che tra-
scorra l'intero tempo di preriscaldamen-
to.

Tabella per il grill

Alimento Accessorio da utiliz- |Posizione del ripiano |Temperatura (°C) Tempo di cottura

zare (min) (approssima-
tiv.)

Pesce Griglia 4-5 250 20..25

Pezzi di pollo Griglia 4-5 250 25..35

Polpette di carne (vi- -~

tello) - 12 quantita Griglia 4 250 20..30

Costoletta di agnello |Griglia 4-5 250 20..25

Bistecca - (cubetti di Griglia 4.5 250 25 30

carne)

Costoletta di vitello  |Griglia 4-5 250 25..30

Verdure gratinate Griglia 4-5 220 20..30

Pane tostato Griglia 4 250 1..4

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.
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Girarrosto con grill basso

Arrosto (1kg)

piano inferiore.

grill basso

180 ... 190

Alimento Accessorio da Funzione operati- |Posizione del ri- |Temperatura (°C) | Tempo di cottura
utilizzare va piano (min) (approssi-
mativ.)
Pesce Griglia Girarrosto con |, 200 30..35
grill basso
Pezzi di pollo Griglia Girarrosto con |, 250 25..35
grill basso
Polpette di carne Girarrosto con
(vitello) - 12 quan- |Griglia ) 4 250 30..40
s grill basso
tita
. : Griglia - Mettere . .
Bistecca (intera)/ un vassoio sul ri- Girarrosto con 3 15 min. 250, dopo 90 110

Non preriscaldare i piatti raccomandati in questa tabella del grill.

6.2.4 Alimenti di prova

+ Gli alimenti di questa tabella di cottura
sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

Tabella di cottura per i pasti di prova

Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Shortbread (bi-

Vassoio standard

Riscaldamento

setto sulla griglia
*%

riore

scotto dolce) * guperiore einfe- |3 140 20..30
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Shortbread (bi- | Vassoio standard |Riscaldamento  [lico :3 140 1595
dolce) * ventola i v
scotto do Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :2
Torte di piccole  |Vassoio standard Riscaldamento
. ' pic superiore e infe- |3 160 25..35
dimensioni * ’
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Torte di piccole  |Vassoio standard |Riscaldamento  |lico:3 1 9
dimensioni * ventola i 50 5.-35
Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico: 2
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 160 30..40
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Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Stampo per dolci
rotondo, diametro

Riscaldamento

20 cm di diametro
sulla griglia **

ventola

Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 160 30..40
.. |ventola
setto sulla griglia
*%
B ond [ascaament
Torta di mele P, superiore e infe- |2 180 50..70
20 cm di diametro | .
-~ riore
sulla griglia **
Stampo rotondo
Torta di mele in metallo nero di [Riscaldamento 2 170 50 70

Il preriscaldamento e raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

2-Vassoio stan-

Su modelli con ri-
piani in filo metal-

Su modelli con ri-
piani in filo metal-

scotto dolce)

4-Vassoio per pa-
sticceria *

ventola

Torte di piccole ~ [dard * Riscaldamento |, _, lico :150 lico: 25 ... 40
dimensioni 4-Vassoio per pa- |Ventola Su modelli senza |Su modelli senza
sticceria * ripiani in filo me- [ripiani in filo me-
tallico :140 tallico: 30 ... 45
2-Vassoio stan-
i dard * i
Shortbread (bi Riscaldamento |, _, 140 15 925

Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill

Alimento

Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripiano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Polpette di carne (vi-
tello) - 12 quantita

Griglia

4

250

20..30

Pane tostato

Griglia

4

250

1..4

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.
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7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la

pulizia

Avvertenze generali

Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.
Non utilizzare prodotti per la pulizia a va-
pore per la pulizia.

Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re 'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.
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Superfici in acciaio inossidabile

Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.
Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

Rimuovere immediatamente le macchie
di calcare, olio, amido, latte e proteine
sulle superfici di vetro e inox senza
aspettare. Le macchie potrebbero arrug-
ginire dopo lunghi periodi di tempo.

| detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici smaltate

Prima di effettuare la pulizia dell'area cot-
tura, il forno deve essere raffreddato. La
pulizia su superfici calde creera sia peri-
colo di incendio che di danni alla superfi-
cie smaltata.

Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarle con un panno asciutto.

Se il prodotto € dotato di una funzione di
pulizia a vapore semplificata, & possibile
utilizzarla per pulire lo sporco leggero e
non permanente (vedere "Pulizia a vapore
semplificata").

Per le macchie ostinate, & possibile utiliz-
zare un detergente per forno e grill racco-
mandato sul sito web del marchio del
prodotto. Non utilizzare un detergente
per forno esterno. Se la superficie & mol-
to sporca, inumidirla leggermente e pulir-
la delicatamente con una spazzola a se-
tole morbide o una spazzola abrasiva.
Evitare di esercitare una pressione ecces-
siva.



Superfici catalitiche

Le pareti laterali dell’area di cottura pos-
sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

Le pareti catalitiche hanno una superficie
opaca e porosa. Le pareti catalitiche del
forno non devono essere pulite.

Le superfici catalitiche assorbono I'olio
grazie alla struttura porosa e cominciano
a brillare quando la superficie & satura di
olio, in questo caso si consiglia di sosti-
tuire le parti.

Superfici in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

E possibile rimuovere le macchie di cal-
care (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.
Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate
+ Pulire le superfici smaltate con detersivo

per piatti, acqua calda e un panno morbi- §j§

do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

*+ Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Accessori per la pulizia

Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

+ Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto e dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

7.4 Pulizia dell'interno del forno
(area di cottura)

A seconda del tipo di superficie del forno,
seguire le fasi di pulizia descritte nella se-
zione "Informazioni generali sulla pulizia".
Pulizia delle pareti laterali del forno

Le pareti laterali dell'area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti
catalitiche. Varia a seconda del modello. Se
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il forno presenta una parete catalitica, con-
sultare la sezione "Superfici catalitiche" per
informazioni.

Se il forno € un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali, ri-
muovere i ripiani in filo metallico. A secon-
da del tipo di superficie del forno, comple-
tare quindi la pulizia come descritto nella
sezione "Informazioni generali sulla puli-
zia".

Per rimuovere i ripiani laterali in filo metal-
lico:

1. Rimuovere la parte anteriore del ripiano
in filo metallico tirandolo sulla parete la-
terale in direzione opposta.

2. Tirare il ripiano in filo metallico verso di
se per rimuoverlo completamente.

%%t

3. Perriattaccare i ripiani, le procedure ap-
plicate per la sua rimozione devono es-
sere ripetute pero in ordine inverso.

- N W B o

7.5 Pulizia a vapore facile

Questo permette di pulire facilmente lo
sporco (che non sia rimasto per troppo
tempo) che viene ammorbidito dal vapore
all'interno del forno e dalle gocce d'acqua
condensate nelle superfici interne del for-
no.

1. Rimuovere tutti gli accessori presenti
all'interno del forno.

2. Versare 500 ml di acqua nel vassoio e
posizionarlo sul secondo ripiano del for-
no.

Non utilizzare acqua distillata o fil-
trata. Utilizzare solo acque pronte
per I'uso. Non utilizzare soluzioni in-

fiammabili, alcoliche o di particola-
to solido al posto dell'acqua.

3. Impostare il forno in modalita di pulizia
a vapore semplice e farlo funzionare a
100°C per 15 minuti.

Aprire immediatamente lo sportello e pulire

I'interno del forno con una spugna bagnata

o un panno. Il vapore verra rilasciato quan-

do si apre lo sportello. Questo pud creare

un rischio di ustioni. Fare attenzione quan-
do si apre lo sportello del forno.

Per lo sporco piu ostinato, pulire il prodotto

con detersivo per piatti, acqua calda e un

panno morbido o una spugna e asciugarlo
con un panno asciutto.

Nella funzione di pulizia a vapore

@ semplice, si prevede che I'acqua ag-
giunta evapori e si condensi all'in-
terno del forno e dello sportello del
forno per ammorbidire lo sporco
leggero formatosi all'interno. La
condensa che si & formata sullo
sportello del forno potrebbe causa-
re un gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo sportel-
lo del forno, pulire la condensa.

Dopo la formazione di condensa all'interno
del forno, nel canale della vaschetta sotto il
forno potrebbe crearsi un accumulo di ac-
qua e umidita. Dopo l'uso, pulire il canale
della vaschetta con un panno umido e poi
asciugarlo.

L

I
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7.6 Pulire lo sportello del forno

Per pulirli, & possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come ri-
muovere gli sportelli e i vetri & spiegato nel-
le sezioni "Rimuovere lo sportello del for-
no” e "Rimuovere i vetri interni dello spor-
tello". Dopo aver rimosso i vetri interni dello
sportello, pulirli con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. Per
i residui di calcare che potrebbero formarsi
sul vetro del forno, pulire il vetro con aceto
e risciacquare.

Per pulire lo sportello del forno eiil
@ vetro, non utilizzare detergenti abra-

sivi aggressivi, raschietti metallici,

pagliette d’acciaio o candeggina.

Rimozione dello sportello del forno
1. Aprire lo sportello del forno.

2. Aprire le clip nella cavita della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a si-
nistra premendole verso il basso come
mostrato in figura.

3. Itipi di cerniera variano come (A), (B),
(C) secondo il modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
ogni tipo di cerniera.

4. la cerniera di tipo (A) & disponibile nei
normali tipi di sportelli.

A
/

5. la cerniera di tipo (B) & disponibile nei ti-
pi di sportelli a chiusura morbida.

6. la cerniera di tipo (C) e disponibile nei ti-
pi di sportelli ad apertura/chiusura mor-
bida.

7. Mettere lo sportello del forno in posizio-
ne semiaperta.

"

8. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra e
di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le pro-

@ cedure applicate per la sua rimozio-
ne devono essere ripetute, pero in
ordine inverso. Durante l'installazio-
ne dello sportello, assicurarsi di
chiudere le clip sulla cavita della
cerniera.

7.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore del
prodotto puo essere rimosso per la pulizia.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tirare verso di sé il componente in pla-
stica, fissato sulla parte superiore dello
sportello anteriore, premendo contem-
poraneamente sui punti di pressione su
entrambi i lati del componente e rimuo-
verlo.
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3. Come mostrato in figura, sollevare deli-
catamente il vetro piu interno (1) verso
“A” e poi rimuoverlo tirando verso “B".

Vetro interno (Potreb-
be non essere dispo-

nibile sul proprio pro-
dotto)

1 Vetro piu interno 2%

4. Seil prodotto ha un vetro interno (2), ri-
petere lo stesso processo per staccarlo

2).

5. Il primo passo per risistemare lo sportel-

lo & quello di rimontare il vetro interno
(2). Posizionare il bordo smussato del
vetro in modo da incontrare il bordo

smussato della fessura in plastica. (Se il

prodotto ha un vetro interno). Il vetro in-
terno (2) deve essere fissato alla fessu-
ra di plastica piu vicina al vetro piu inter-
no (1).

6. Nel rimontare il vetro pil interno (1), fare

attenzione a posizionare il lato stampa-
to del vetro sul vetro interno. E fonda-
mentale posizionare gli angoli inferiori
del vetro piu interno perché coincidano
con le fessure inferiori in plastica.

7. Spingere il componente in plastica ver-
so l'incastro fino a quando non si sente
un "click".

7.8 Pulizia della lampada del forno

Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell’area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. In
caso di guasto della lampada del forno, &
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.

Sostituzione della lampada del forno

Avvertenze generali

+ Per evitare il rischio di scosse elettriche
prima di sostituire la lampada del forno,
scollegare il prodotto e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde po-
trebbero causare ustioni!

+ Questo forno & alimentato da una lampa-
da a incandescenza con meno di 40 W,
meno di 60 mm di altezza, meno di 30
mm di diametro, o una lampada alogena
con prese G9 con meno di 60 W di poten-
za. Le lampade sono adatte al funziona-
mento a temperature superiori a 300 °C.
Le lampade per forni sono disponibili
presso i servizi autorizzati o i tecnici au-
torizzati. Questo prodotto si serve di una
lampada di classe energetica G.

+ La posizione della lampada potrebbe dif-
ferire da quella indicata in figura.

+ Lalampada utilizzata in questo prodotto
non e adatta per l'illuminazione di am-
bienti domestici. Lo scopo della lampada
€ quello di aiutare I'utente a vedere gli ali-
menti inseriti.

+ Le lampade utilizzate in questo prodotto
devono resistere a condizioni fisiche
estreme come temperature superiori a
50°C.

Se il forno & provvisto di una lampada ro-

tonda,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere il coperchio di vetro ruotan-
dolo in senso antiorario.
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3. Se lalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se € un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

4. Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno é provvisto di una lampada qua-
drata,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere i ripiani in filo metallico se-
condo la descrizione.

8 Risoluzione dei problemi

3. Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.
Rimuovere prima la vite, se & presente
una vite sulla lampada quadrata del pro-
dotto.

4. Se lalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se &€ un modello
del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-
gura e sostituirla con una nuova.

5. Rimontare il coperchio di vetro e i ripiani
in filo metallico.

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.

Mentre il forno ¢ in funzione, viene ema-

nato del vapore.

« E normale vedere del vapore fuoriuscire
durante il funzionamento. >>> Questo
non & un errore.

Durante la cottura si formano delle goc-

ce d'acqua

« Il vapore generato durante la cottura si
condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non € un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-

dotto si riscalda e si raffredda.

+ Le parti metalliche possono espandersi e
produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non € un errore.

Il prodotto non funziona.

« |l fusibile puo essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, puo
essere che sia attivo, disattivarlo.
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La luce del forno non é accesa.

no.

Il forno non si scalda.
+ Lalampada del forno potrebbe essere di- .
fettosa. >>> Sostituire la lampada del for-

« Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la

rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Il forno potrebbe non essere impostato
su una specifica funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su
una specifica funzione di cottura e/o
temperatura.

Non c'e elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Informazioni addizionali per il Manua-

Informazioni tecniche sul funzionamento delle Modalita a Basso Potere in

le Utente: conformita al Regolamento UE 2023/826

Modalita CONSUMO ENERGIA (WATT) PERIODO (MINUTI)*
Off 03 -
Standby - -

Modalita Standby con informazioni o
display di stato

Standby in rete

*: |l periodo dopo il quale I'apparecchiatura raggiunge la modalita di standby automatico, la modalita di spegnimen-
to o lo standby in rete, espresso in minuti e arrotondato al minuto piu vicino.

IT/67

IT



Service

NNdNV'T

|

? B www.blaupunkt-einbaugeraete.com

Deutschland/Germany
service.DE@blaupunkt-einbaugeraete.com

Osterreich/Austria
service.AT@blaupunkt-einbaugeraete.com

Niederlande/Netherlands
service.NL@blaupunkt-einbaugeraete.com

Belgien/Belgium
service.BE@blaupunkt-einbaugeraete.com

Schweden/Sweden
service.SE@blaupunkt-einbaugeraete.com

Luxemburg/Luxembourg
service.LU@blaupunkt-einbaugeraete.com

Schweiz/Switzerland
service.CH@blaupunkt-einbaugeraete.com

¢ 0080032289000

Italien/Italy
service.IT@blaupunkt-einbaugeraete.com

Spanien/Spain
service.ES@blaupunkt-einbaugeraete.com

GroBbritannien/Great Britain
service.GB@blaupunkt-einbaugeraete.com

Malta/Malta
service. MT@blaupunkt-einbaugeraete.com

Danemark/Denmark
service.DK@blaupunkt-einbaugeraete.com

Norwegen/Norway
service.NO@blaupunkt-einbaugeraete.com

Frankreich/France
sav@blaupunkt-electromenager.fr
Telefon: (+33) 0800 303 603

( 1800252878658

Australien/Australia
CustomerCare@blaupunktAU.com

( 18002092096

Indien/India
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