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Sikkerhedsanvisninger

For at beskytte mod brand, elektrisk stad og/eller skader, skal felgende
sikkerhedsinstruktioner altid folges ngje, nar du bruger et elektrisk apparat.

Lees alle instruktioner ngje, ogsa selvom du allerede er bekendt med apparatet.

e Lzes venligst brugsanvisningen inden apparatet tages i brug. Pa den made beskytter du
dig selv og undgar skade pa apparatet.

e Gem denne brugsanvisning, sa du kan drage nytte af den ved evt. senere spargsmal.

¢ Hvis apparatet overdrages/saelges, skal brugsanvisningen folge apparatet og gives til
den nye ejer.

¢ Inden apparatet tages i brug, fijernes al emballage og det undersoges, om apparatet er
beskadiget. Hvis apparatet er beskadiget, eller hvis der er i tvivl om, hvorvidt apparatet
har en skade, kontaktes den butik, hvor apparatet er kebt. Du ma IKKE tage apparatet i
brug, hvis det er beskadiget.

¢ En skade skal straks anmeldes til den butik, hvor apparatet er kabt.

e Emballagen kan med fordel gemmes i tilfeelde af videresalg eller transport af apparatet.

ADVARSEL

¢ Hvis ledningen beskadiges, skal denne udskiftes af producenten, et servicecenter eller
en kvalificeret fagperson for at undga fare.

¢ Dette apparat er ikke beregnet til anden brug end den i brugervejledningen beskrevne.

| eg ikke med emballagen, der er risiko for kveelning!

e Bordkomfuret/miniovnen er beregnet til brug i almindelig husholdning til bagning,
kogning, stegning, grillstegning, opvarmning, optening, henkogning og terring af
madbvarer. Al anden anvendelse er pa egen risiko og kan veere forbundet med fare.
Producenten/importeren kan ikke geres ansvarlig for skader opstaet pa grund af forkert
brug eller betjening.

® Apparatet er udelukkende til indenders brug. Brug aldrig apparatet udendeors.
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Sikkerhedsanvisninger vedr. bern og svagelige

e Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af mindre bern eller svagelige, medmindre
disse holdes under opsyn af en ansvarlig person for at sikre sikker brug af apparatet.

e Apparatet ma bruges af bern over 8 ar, hvis de er blevet instrueret i brugen af
apparatet, og hvor de i begyndelsen er under opsyn af en person, som er ansvarlig for
deres sikkerhed. For tilsyn med bern, s& de ikke leger med apparatet. Rengering og
vedligeholdelse af apparatet ma kun udferes af barn over 8 ar, som samtidig er under
opsyn. Hold apparatet og ledningen veek fra bern under 8 ar.

e Personer, der pa grund af begraensninger i fysisk, sensorisk eller psykisk formaen eller
pé grund af manglende erfaring eller uvidenhed ikke er i stand til at betjene apparatet
sikkert, ma forst anvende apparatet nar en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed,
har sat dem ind i apparatets betjening og sikkerhedsanvisninger.

¢ Hold altid gje med bern, der opholder sig i nserheden af bordkomfuret/miniovnen. Lad
dem aldrig lege med det.

e Sorg for, at bern ikke traekker i ledningen eller skubber til apparatet.

* Sorg for, at bern ikke rorer ved bordkomfuret/miniovnen, nér det er i brug. Apparatet
bliver varmt pa kogepladen*, ovnlagen, pa betjeningspanelet og ved emudslippet. Barns
hud er mere falsom over for hgje temperaturer end voksnes. Risiko for forbraending!

* Opbevar aldrig genstande, der kan veere af interesse for born, i skabe over eller
bag kogepladen*. Ellers kan bern fristes til at kravle op pa kogepladen*. Risiko for
forbraending!

e Sorg for, at bern ikke har mulighed for at traekke varme gryder og pander ned fra
kogepladen®. Risiko for forbraending og skoldning!

e Emballagedele (f.eks. folier, polystyrenskum) kan veere farlige for bern. Fare for kveelning!
Opbevar derfor emballagedele uden for barns raekkevidde, og bortskaf materialet
hurtigst muligt.
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Sikkerhedsanvisninger vedr. tilslutning -_D;K.-

¢ Den elektriske sikkerhed kan kun garanteres, nar der er etableret reglementeret
jordforbindelse. Det er meget vigtigt, at denne grundlaeggende sikkerhedsforanstaltning
kontrolleres, og at installationerne i tvivistilfeelde gennemgas af en fagmand.
Producenten/importaren kan ikke geres ansvarlig for skader, der er opstaet pa grund af
manglende eller afbrudt jordforbindelse (f.eks. elektrisk stad).

e For tilslutning af bordkomfuret/miniovnen er det vigtigt at kontrollere, om de
tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa typeskiltet, stemmer overens
med de eksisterende forhold pé& stedet.

* Disse data skal ubetinget stemme overens, sa der ikke opstar skader pa bordkomfuret/
miniovnen. | tvivistilfaelde ber man kontakte en elinstallator.

e Tilslutning af bordkomfuret/miniovnen ma ikke ske ved hjeelp af en multistikdase eller
en forleengerledning, da disse ikke giver den ngdvendige sikkerhed (f.eks. risiko for
overophedning).

Sikkerhedsanvisninger vedr. brug

¢ Bordkomfuret/miniovnen overholder de foreskrevne sikkerheds-bestemmelser.
Uhensigtsmaessig brug kan dog medfere person- og/eller produktskade.

e Brug aldrig bordkomfuret/miniovnen til opvarmning af rum. P& grund af de hgje
temperaturer kan der ga ild i letanteendelige genstande i neerheden. Desuden kan
kogepladens* holdbarhed blive reduceret.

e Treek ikke i ledningen pa produkter med netstik, men i stikket, nér bordkomfuret/
miniovnen skal afbrydes fra elnettet.

e Advarsel: Massepladerne* bliver varme under brug. Risiko for forbraending!

¢ Anvend ikke kogegrej med for tynd bund, og opvarm aldrig kogegrej uden
indhold, medmindre producenten af kogegrejet udtrykkeligt har naevnt denne
anvendelsesmulighed.

e Opvarm aldrig lukkede beholdere, f.eks. konservesdaser, pa massepladerne*. Der
dannes overtryk, og beholderne/ daserne kan eksplodere med risiko for tilskadekomst
og forbraending!

® Brug ikke kogepladen* som frastillingsplads. Hvis der teendes ved en fejltagelse,
eller hvis der er restvarme pé kogepladen*, er der risiko for, at genstandene - alt efter
materiale — opvarmes (fare for forbraending!), smelter eller begynder at braende.
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¢ | zeg aldrig et klaede eller beskyttelsesfolie over kogepladen®. Hvis der taendes for den
ved en fejltagelse, kan det medfere brandfare.

e Lad aldrig kogepladen* veere uden opsyn under arbejde med fedt eller olie. Overophedet
fedt eller olie kan selvantaende. Brandfare!

e Skulle der alligevel ga ild i varmt fedt eller olie, m& man under ingen omsteendigheder for-
soge at slukke den med vand! Kveel ilden, f.eks. med et grydelag, et fugtigt viskestykke
eller lignende.

e Flamber aldrig under en emhaette. Flammerne kan anteende emhaetten.

e Pas pa! Risiko for forbreending! Der opstar hgje temperaturer omkring bordkomfuret/
miniovnen!

e Anvend grydelapper, nar der tages mad ud eller saettes mad ind i den varme ovn eller i
ovrigt arbejdes med ovnen. Pas iszer pa ikke at bergre overvarme-/grillvarmelegemet.
Risiko for forbraending!

¢ Hvis der anvendes olie eller fedt ved tilberedningen, ber der holdes konstant opsyn med
ovnen. Olie og fedt kan selvantaende ved overopvarmning. Risiko for brand!

e Til tilberedning af madvarer anvendes ofte alkoholiske drikke. Alkoholen fordamper ved
de hgje temperaturer. Bemeerk, at dampen under uheldige omstaendigheder kan selvan-
teende ved varme varmelegemer. Risiko for brand!

e Dk altid madvarerne til, hvis de skal opbevares i ovnen. Fugten fra madvarerne kan
medfere rustdannelser i ovnen. Ved tildeekning undgas desuden, at madvarerne torrer
ud.

e Laeg aldrig alufolie i bunden af ovnen ved Over-undervarme/ Undervarme/ Varmluft/Grill.
Emaljen kan revne eller ga af pa grund af den stillestdende varme. Stil derfor heller ikke
pander, gryder eller bageplader i bunden af ovnen.

¢ Heeld aldrig koldt vand direkte pa bageplade, bradepande eller ind i ovhrummet, mens
overfladerne endnu er varme. Den vanddamp, der opstar, kan medfere forbreendinger, og
emaljen kan blive beskadiget af temperatureendringen.

* Sorg altid for, at maden opvarmes tilstraekkeligt. Eventuelle kim i madvarerne draebes kun
ved tilstraekkeligt heje temperaturer (> 70°C) og en tilstraekkelig lang tilberedningstid (>
10 min.). | tvivistilfeelde veelges lidt laengere tid til tilberedning af maden. Det er desuden
vigtigt, at temperaturen er jeevnt fordelt i maden. Vend eller omrgr derfor maden.
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e Brug aldrig service af plast i ovnen. Det smelter ved hgje temperaturer og kan beskadige
ovnen.

* Henkog og opvarm ikke i daser i ovnen. Der kan opsta overtryk, og daserne kan
eksplodere. Risiko for kvaestelser!

e Skub ikke genstande, som f.eks. gryder og pander, frem og tilbage over ovnbunden, da
dette kan beskadige bundens overflade.

e Man ma ikke stille eller szette sig pa den abne ovnder eller stille tunge genstande pa den.
Pas p3, at der ikke kommer noget i klemme mellem ovnderen og ovnrummet. Ovnen kan
blive beskadiget.

e Brug aldrig ovnen til opvarmning af rum. Pa grund af temperaturudviklingen kan let
antaendelige genstande i naerheden antaende.

 Producenten/importeren kan ikke geres ansvarlig for skader, der er opstaet, fordi
ovenstaende rad om sikkerhed og advarsler ikke er blevet fulgt.

Sikkerhedsanvisninger vedr. rengering og vedligeholdelse

e Vedligeholdelse og reparation ber kun udferes aut. fagmand.

e Vedligeholdelse og reparation foretaget af ukyndige kan medfere betydelig risiko for
brugeren og er ikke omfattet af reklamationsordningen.

¢ Bordkomfurets/miniovnens kabinet ma absolut ikke dbnes. Eventuel berering af
spaendingsferende tilslutninger samt aendring af den elektriske og mekaniske opbygning
kan veere farlig for brugeren og medfere funktionsforstyrrelser pa ovnen og kogepladen*.

e Bordkomfurer/miniovne, der ikke anvendes leengere, skal afbrydes fra elnettet og alle
elektriske ledninger fiernes, sa de ikke udger en fare for legende bern.

» Kogepladen* rengeres, nar den er afkelet. Snavs ber fiernes sa hurtigt som muligt for
at undgd, at det breender fast. Serg desuden for, at bunden pa kogegrejet er ren, fri for
fedtrester og tor.

¢ Brug aldrig et damprengeringsapparat. Dampen kan treenge ind i de spaendingsferende
dele og medfere kortslutning. Desuden kan damptrykket medfere varig beskadigelse af
overfladen og de elektriske dele, for hvilke producenten/importeren ikke yder erstatning.

DK

*afheengig af model

7



El-tilslutning
Tilslutning: 230 V, 50Hz, 16.

o El-tilslutningen skal veere forsynet med en flerpolet afbryder med en kontaktabning
pa& mindst 3mm. Afbryderen ber sidde let tilgeengeligt i neerheden af bordkomfuret/
miniovnen.

¢ Den elektriske sikkerhed kan kun garanteres, nar der er etableret reglementeret
jordforbindelse. Det er meget vigtigt, at denne grundlaeggende sikkerhedsforanstaltning
kontrolleres, og at installationerne i tvivistilfeelde gennemgas af en fagmand.
Producenten/importeren kan ikke geres ansvarlig for skader, der er opstaet pa grund af
manglende eller afbrudt jordforbindelse (f.eks. elektrisk stad).

e For tilslutning af bordkomfuret/miniovnen er det vigtigt at kontrollere, om de
tilslutningsdata (spaending og frekvens), der er angivet pa typeskiltet, stemmer overens
med de eksisterende forhold pa stedet.

¢ Disse data skal ubetinget stemme overens, sa der ikke opstar skader pa bordkomfuret/
miniovnen. | tvivistilfaelde ber man kontakte en elinstallator.

e Tilslutning af bordkomfuret/miniovnen ma ikke ske ved hjeelp af en multistikdase eller
en forleengerledning, da disse ikke giver den ngdvendige sikkerhed (f.eks. risiko for
overophedning).

e Umiddelbart efter installeringen ber der udferes en kort inspektionstest af bordkomfuret/
miniovnen. Hvis ikke bordkomfuret/miniovnen ikke fungerer, skal strammen afbrydes.

e Benyt aldrig apparatet med et beskadiget kabel. Er kablet beskadiget, skal det udskiftes
af en aut. fagmand.

¢ Sgrg for at kablet aldrig kommer i klemme i ovnlagen eller i direkte berering med de
varme kogeplader*.

*afheengig af model
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Oversigt over apparatet

Temperatur- og funktionsveelgere
Varmelegeme
Kabinet

Masseplade*
Héndtag

Ovnlage

Ben
Betjeningspanel

. Rund bradepande*
10. Bradepande

11. Rist

12. Rotisseri*

©COoNO>O~WN
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Beskrivelse af apparatet

Funktioner
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Ovnfunktioner*

Undervarme

Overvarme

Over-/undervarme

diuinn

'1' Undervarme + blaeser

- Varmiuft

Varmluftsgrill

Grill

Al

Timerfunktion*
Indstilling af timeren: Drej knappen til onsket tilberedningstid (0-90 min.)

Bemaerk: Indstilles timeren pa \M arbejder ovnen p& ubestemt tid.

Nar den indstillede tid er gaet, slukker ovnen automatisk, og der heres et lydsignal. Timer,
funktions- og temperaturvaelgeren szettes pa *0”, og ovnen slukker.

Temperaturveelger

Temperaturen i ovnen kan indstilles pa 40 °C - 220 °C. Nar temperaturen inde i ovnen har
naet indstillet veerdi, slukker lyset i termostaten. Hvis temperaturen inde i ovnen falder til
under indstillet veerdi, taender lyset i termostaten igen.
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Funktionsveelger

Med funktionsveelgeren veelges ensket ovnfunktion (se afsnittet: Beskrivelse af

ovnfunktioner).

Bemaerk: Temperaturen skal indstilles, ellers starter ovnen ikke.

Bemaerk: Ovn og kogeplade* kan ikke bruges samtidigt.

Betjening af masseplader*
Med betjeningsknapperne indstilles kogepladerne.

Bemaerk: Ovn og kogeplade* kan ikke bruges samtidigt.

), o = -
s £ 3 1
2. — L8 =
) i
Teend-/sluk Teend-/sluk Trinvis indstilling
3 masseplader 2 masseplader af stor
masseplade

.
Trinvis Teend-/sluk
indstilling af lille kopvarmer
masseplade

Bemaerk: Ovenstdende betjeningsmuligheder af kogepladen daekker alle modeller i denne
manual. Derfor vil du ikke have alle valgmuligheder pa dit apparat.
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Beskrivelse af ovnfunktioner* D) Ke

Bemaerk: Ovnfunktionerne varierer afheengig af model. Derfor er det ikke sikkert, at netop

din model er udstyret med alle ovnfunktioner.

@ Over-/undervarme
Over/ undervarme er velegnet, nar man kun skal lave en enkelt ret. Nar
denne metode benyttes, kan man enten varme ovnen op til den enskede
temperatur, inden man saetter maden ind, eller man kan seette maden ind
i en kold ovn og derved spare energi, selvom tilberedningstiden bliver
lidt lzengere, (men man kan udnytte ovnens restvarme). Nar den enskede
temperatur er néet, slukker lyset i termostaten

Undervarme
P& funktionen undervarme kommer varmen fra det nederste varmelegeme.
Denne funktion er seerlig god til at opvarme maden i stedet for tilberedning.

[j Overvarme
Denne funktion er seerlig velegnet til madvarer, som skal opvarmes eller hvis
allerede tilberedte madvarer, skal brunes pa toppen.

Undervarme + bleeser*
Med denne funktion spredes varmen fra nederste varmelegeme og blaeseren.
Den funktion kan bruges til at opvarme mad pa kort tid.

Varmluft*

Brug af varmluft er velegnet, hvis man vil have flere plader i ovnen samtidig.
Den varme luft, som blaeser rundt i ovhrummet, serger for, at alt i ovnen
gennemvarmes konstant og nzesten ensartet. En vis farveforskel ma dog
paregnes. Ved bagning af boller o. lign. er det vigtigt, at bagveerket placeres
pa reekker og med Iuft imellem af hensyn til luftcirkulationen.

*afheengig af model
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Ovnen skal ikke forvarmes. Ved sart bagvaerk kan det dog veere en fordel at varme ovnen
op, inden bagveerket szettes ind. Sammen med bagveerk kan man tilberede forskellige
retter, f.eks. fisk og kad, fordi tingene ikke tager smag af hinanden. Der kan naturligvis kun
tilberedes retter sammen, som kraever den samme temperatur. Kad skal blot lsegges pa
grillristen, det er ikke ngdvendigt at vende det under stegningen. Temperaturen skal helst
ikke ligge over 180-190°C. Ved hgjere temperaturer bliver kodet blot forbreendt, hvor-

ved der udvikles rag, og ovnen bliver snavset. Man far en seerligt leekker steg, hvis man
spaekker den eller omvikler den med bacon. Et spaekket stykke kod skal lazagges med den
spaekkede side opad pa risten og anbringes ca. midt i ovnen.

Ved fjerkrae og store stege bar temperaturen seenkes 10-20°C - til ca. 160-170°C. Hvis
stegen ikke laegges pa grillristen, men i en bradepande eller et fad, kan der steges ved
samme temperatur som normalt, men stegetiden bliver naturligvis lzengere. Ved brug af
grillristen ber man anbringe bradepanden under risten, sa sky og stegefedt samles heri.

Kalkun og andet fjerkree skal forberedes som andre stege og leegges pa ryggen pa risten.
Hvis der er tale om et stort stykke fjerkree, haeldes der % liter vand i bradepanden under
risten. Magert vildt laegges i en smurt bradepande.

Grill*
P& denne funktion brunes retterne hurtigt. Placer risten pa nederste ribbe og
placer en bradepande under med vand i bunden.

Varmluftsgrill*
5&“ Denne type grillning lukker hurtigt porerne pa kedet, og varmen treenger
dybere ind i kedstykket, som bliver brunt pa ydersiden og saftigt indvendigt.

Fjerkree skal vendes, nar den halve tid er gaet. Kad kan evt. pensles med smaer eller olie.

Bemeerk: Tilbered ikke retter samtidigt pa den traditionelle bradepande og den runde
bradepande. Luften i oven vil ikke kunne cirkulere tilstraekkeligt.

*afheengig af model
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Tilberedningsoversigt

Nedenstaende finder du en tilberedningsoversigt med forskellige typer madvarer.

Bemaerk: Tilberedningstiden kan variere afhaengig af: kvalitet, meengde og temperatur.
Tiderne er udelukkende vejledende.

Madvare Temperatur °C Tilberedningstid Ribbeplacering
min.
Smakager 170 -180 25-30 Midterst
Kage 170 - 190 30-40 Midterst
Teerte 180 -220 40 - 50 Midterst
Muffins 160 - 180 30-40 Midterst
Bagt pasta 190 -210 20-30 Midterst
Fisk 220 30-40 Midterst
Lam 220 90-120 Midterst
Farekad 220 90-120 Midterst
Kalv 220 90-120 Midterst
Kalkun 220 45 -55 Midterst
Fjerkree 220 75-100 Midterst
Optoning 60 -120 55 -60 Midterst

Vi anbefaler, at ovnen forvarmes inden tilberedning.

Bemazerk: Forste gang ovnen opvarmes, kan der opsté ubehagelige lugte og rag. Disse
fiernes ved at lade ovnen veaere taendt i mindst en time.

Serg for god ventilation i kekkenet under opvarmningen. Undgé, at der treenger lugtgener
ind i de ovrige rum.

*afhaengig af model
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Optoning

Tag maden ud af emballagen, og placer den pa den medfalgende rist. Serg for at placere

bradepanden under risten. P& denne made opsamles overskydende veeske.

&

. &~ .
Brug funktionerne eller =—— til optening.

Idet opteningstiden varierer i henhold til vaegt, anbefaler vi ofte at kontrollere kedet, om det

er feerdigt.

Yoghurtfunktion

Med yoghurtfunktionen kan du selv lave en leekker, fyldig yoghurt.

—_

. Find en passende opskrift (smagsvariant) pa yoghurt efter din smag.
2. Varm maelken til 90 °C i 10 — 15 minutter og lad den kgle til 43-45 °C.
N

3. Indstil temperaturveelgeren pa &

4. Indstil funktionsveaelgeren pa g
5. Lad ovnen forvarme i 10 minutter.

6. Seet timeren pa \M

7. Efter 5 timer tages yoghurten ud af ovnen. Lad yoghurten sta ved
rumtemperatur i 15-20 minutter.

8. Saet derefter yoghurten ind i keleskabet, og lad det sta en dag.

9. Yoghurten er nu klar til spisning. Bon appetit.
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Rengering og vedligeholdelse

Damprengeoring* .
Denne funktion letter rengeringen af ovnens inderside. g —
20
1. Fjern alt tilbehgr fra ovnen. L — 30
2. Seet to glas vand i bradepanden, som er placeret pa nederste ribbe. 0 w0
70 50
3. Seet temperaturveelgeren pa damprengering 8
4. Indstil timeren pa 30 minutter.
5. Seet funktionsveelgeren pa undervarme g e
6. Efter 30 min., &bnes ovndaeren, og ovnens inderside rengeres med en fugtig )
Max.
klud. ] ~..
w1
180 ' 120
150
.
d
/ =]
in
g 1
ADVARSEL

Anvend aldrig damprengeringsapparat, da dampen kan treenge ind i de spaendingsferende
dele og medfere kortslutning. Damptrykket kan desuden medfere varig beskadigelse af
overflader og dele. Producenten/importeren yder ikke erstatning i sddanne tilfeelde.

Rengoring af ovnens front

Snavs pé ovnens front skal helst fiernes med det samme.

Hvis snavs far lov at sidde i lzengere tid, kan det undertiden veere umuligt at fierne, og der
kan opsta misfarvninger eller zendringer pa overfladerne.

Renger fronten med en ren svampeklud, opvaskemiddel til opvask i handen og varmt
vand. Ter efter med en bled klud. Fronten kan ogsa rengeres med en ren, fugtig
mikrofiberklud uden rengeringsmiddel.

Alle overflader kan fa ridser. P& glasflader kan ridser undertiden ogsa medfere brud.

Der kan opsta misfarvninger eller eendringer pa overfladerne, hvis de kommer i berering
med uegnede rengeringsmidler.

*afheengig af model
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For at undga beskadigelse af overfladerne, skal felgende renggringsmidler undgas:

e soda-, ammoniak-, syre- eller kloridholdige rengeringsmidler,

e kalkoplesende rengeringsmidler,

¢ rengeringsmidler med skurende virkning, f.eks. skurepulver, flydende skuremiddel og
pimpsten,

e rengeringsmidler, der indeholder oplgsningsmiddel,

e rengeringsmiddel til rustfrit stal,

e opvaskemiddel til opvaskemaskiner, ovnspray,

e glasrengaringsmiddel,

e skurende, harde svampe og berster, f.eks. grydesvampe, skarpe metalskrabere.

Rengering af ovnrummet

Regelmaessig rengering vil holde ovnen paen i meget lang tid. Ovnrummet ber rengores,
mens det stadig er lunt, sa stegefedt o. lign. let kan terres af ovnvaeggene. Tem
ovnrummet for rengering.

Ovnrummet er belagt med glat emalje, som bor torres af, hver gang ovnen har vaeret i
brug. Hertil kan man bruge almindelig brunt saebe. | begge tilfeelde fierner man forst mest
muligt snavs med et traeredskab. Brun saebe (gerne flydende) gnides pa pletterne og
ovnen teendes pa 90-100°C i ca. 10 minutter. Efter afkeling vaskes ovnrummet med rent
vand og terres af.

Rengering af kogepladen*

Selve kogepladen, som er lavet af stabejern, geres ren med en hard svamp og saebevand.
Efter rengering teendes kortvarigt for kogepladen, sa fugten fordamper. Laeg ikke
kogepladeskjulerne pa for pladerne er helt tarre - pa den made undgar du, at pladerne
begynder at ruste.

Metalringen omkring kogepladen misfarves af varmen og kan med tiden fa et gulligt skeer.
Den renses bedst med en hard svamp og eventuelt et rengaringsmiddel som normalt
anvendes til rengering af keramiske kogeplader, da det indeholder fint slibemiddel.

*afheengig af model
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Udskiftning af ovnhpeeren

ADVARSEL
Strommen skal afbrydes, inden ovnpaeren udskiftes. Fare for elektrisk stod.

1. Treek stikket ud af stikkontakten, og serg for at ovnen er tilstreekkelig afkelet.
2. Afmonter glasafdaekningen ved at rotere det, som vist pa billedet.

Bemaerk: Hvis glasafdaekningen er sveer at rotere, kan det vaere en fordel at anvende
gummihandsker.

3. Afmonter den defekte paere ved at rotere den.

4. Isaet en ny pzere med samme specifikationer (veelg peere afheengig af din ovnmodel: G9,
15-25 W eller E14, 15 W).

5. Monter glasafdaekningen igen.

Peere: G9, 15-25 W Pzere: E14,15 W
I —
7 s o —
[~ = P
f ) %ﬁ
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il
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Tekniske specifikationer

Mal (udvendigt) mm, BxDxH*

520 x 450 x 330

Mal (indvendigt) mm, BxDxH 395 x388,4 x 234,4
Min./Maks. temperaturindstilling 40 - 230 °C
Timer* 0—90 min.
Nederste varmelegeme 650 W
@verste varmelegeme 650 W
Grill-legeme* 1300 W
El-tilslutning 220~240 V - 50/60 Hz
Blaeser* 13-15W
Ovnlys* 15-25W
Rotisseri* 4-6W

@ 180 mm /1500 W
Kogeplade*® @ 145 mm / 1000 W

@80 mm /450 W

Malene kan variere afhaengig af model.

*afthaengig af model
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Miljocbeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen beskytter bordkomfuret/miniovnen mod transportskader. Emballagemateria-
let er valgt ud fra miljgmeessige hensyn og er genanvendeligt. Den brugte emballage bor
afleveres til naermeste genbrugsstation/

opsamlingssted.

Pa den made bidrager man til, at der spares rastoffer, og at affaldsproblemerne mindskes.

Bortskaffelse af udtjent apparat

materialer. De indeholder imidlertid ogsa skadelige stoffer, som er nedvendige
for deres funktion og sikkerhed. Hvis disse bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet eller behandles forkert, kan det skade den menneskelige
sundhed og miljoet. Bortskaf derfor ikke bordkomfuret/miniovnen med
husholdningsaffaldet.

E Gamle elektriske og elektroniske apparater indeholder stadig veerdifulde
|

Aflever i stedet for det udtjente apparat pa nsermeste opsamlingssted eller den lokale
genbrugsstation, sa delene kan blive genanvendt. Serg for, at det opbevares utilgaengeligt
for bern, indtil det skal fjernes.

*afheengig af model
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Reklamationsret

Der ydes 2 ars reklamationsret pa fabrikations- og materialefejl pa dit nye produkt,
geeldende fra den dokumenterede kebsdato. Garantien omfatter materialer, arbejdslon og
korsel. Ved henvendelse om service ber De oplyse produktets navn og serienummer. Disse
oplysninger findes pa typeskiltet. Skriv evt. oplysningerne ned her i brugsanvisningen,

sa de har dem ved handen. Det gor det lettere for servicemonteren at finde de rigtige
reservedele.

Garantien daekker ikke:

¢ Fejl og skader, som ikke skyldes fabrikations- og materialefejl

¢ VVed misvedligeholdelse — herunder geelder ogsa mangel pa rengering af produktet
¢ VVed brand- og/eller vand- og fugtskader pa produktet

® \ed reparation udfert af ikke-fagmaend

¢ \led transportskader, hvor produktet er transporteret uden korrekt emballage
e Hvis der er brugt uoriginale reservedele

e Hvis anvisningerne i brugsvejledningen ikke er fulgt

¢ Hvis ikke installationen er sket som anvist

e Hvis ikke-fagleerte har installeret eller repareret produktet

e Defekte paerer

Transportskader

En transportskade, der konstateres ved forhandlerens levering hos kunden, er
udelukkende en sag mellem kunden og forhandleren. | tilfeelde, hvor kunden selv har staet
for transporten af produktet, patager leveranderen sig ingen forpligtelse i forbindelse med
evt. transportskade. Evt. transportskader skal anmeldes omgaende og senest 24 timer
efter, at varen er leveret. | modsat fald vil kundens krav blive afvist.

Ubegrundede servicebesog

Hvis man tilkalder en servicemonter, og det viser sig, at man selv kunne have rettet
fejlen, ved fx at felge anvisningerne her i brugsvejledningen eller ved at skrifte en sikring i
sikringsskabet, pahviler det Dem selv at betale for servicebesoget.

Erhvervskob

Erhvervskab er ethvert keb af apparater, der ikke skal bruges i en privat husholdning,
men anvendes til erhverv eller erhvervslignende formal (restaurant, café, kantine etc.) eller
bruges til udlejning eller anden anvendelse, der omfatter flere brugere.

| forbindelse med erhvervskeb ydes ingen garanti, da dette produkt udelukkende er
beregnet til almindelig husholdning.

Service

For rekvirering af service og reservedele i Danmark, bedes du ringe pa tIf. 70 25 23 03. Du
vil derefter blive henvist til naermeste servicepartner.

Producenten/distributeren kan ikke holdes ansvarlig for produkt- og/eller personskader,
hvis sikkerhedsanvisninger ikke overholdes. Garantien bortfalder, hvis anvisningerne ikke
overholdes.

Forbehold for trykfejl

*afheengig af model
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Kayttdohjeet koskevat useita eri malleja. Poikkeamat ovat mahdollisia. Vain tiettyja laitteita koskevat
osiot on merkitty pienellé tahdella (*).
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Turvaohjeet O

Noudata aina seuraavia turvallisuusohjeita sdhkoélaitetta kaytettdessd, jotta suojaat itsesi
tulipalolta, sahkoiskuilta ja/tai muilta vahingoilta.

Lue kaikki ohjeet huolellisesti, vaikka olisitkin jo perehtynyt laitteeseen.

¢ Ole hyva ja lue kayttdohjeet ennen laitteen kayttda. Talla tavalla suojaat itseasi ja valtat
laitteen vaurioitumisen.

*Sailyta tama kayttdohje, jotta voit hyddyntaa sité tarvittaessa mydhemmin esiin nousevien
kysymysten yhteydessa.

e Jos laite luovutetaan/myydaén edelleen, kayttdohjeiden on seurattava laitteen mukana
uudelle omistajalle.

¢ Poista kaikki pakkausmateriaalit ennen laitteen kaytt64 ja tarkista, onko laite vaurioitunut.
Jos laite on vaurioitunut tai jos sinulla on siitd epailyksia, ota yhteyttd myymalaan, josta
laite on ostettu. ET SAA ottaa laitetta kayttoon, jos se on vaurioitunut.

¢ Vaurioista on ilmoitettava valittdmasti siihen myymalaan, josta laite on ostettu.

e Pakkaukset kannattaa sailyttéa laitteen mahdollista jélleenmyyntia tai kuljetusta varten.

VAROITUS

¢ Jos johto on vaurioitunut, valmistajan, huoltoliikkeen tai patevdn ammattilaisen on
vaihdettava se vaaratilanteiden valttdmiseksi.

o T&ta laitetta ei ole tarkoitettu muuhun kaytté6n kuin kayttdohjeessa kuvattuun.

o Ala leiki pakkauksilla, niissd on tukehtumisvaaral

e Poytaliesi/miniuuni on tarkoitettu kaytettévaksi tavallisessa kotitaloudessa leivontaan,
keittdmiseen, paistamiseen, grillaamiseen, [Ammitykseen, sulatukseen, sailéntaan
ja kuivaamiseen. Kaikki muu kaytté on omalla vastuulla ja voi aiheuttaa vaaran.
Valmistaja/maahantuoja ei ole vastuussa vaarasta kaytosta tai virheellisesta ohjauksesta
aiheutuneista vahingoista.

* Laite on tarkoitettu vain sisdkayttéon. Ald koskaan kayta sitéd ulkona.

*Mallista riippuen



Lapsia ja vammaisia koskevat turvaohjeet

e Lajtetta ei ole tarkoitettu lasten eikd vammaisten kaytt66n, paitsi jos heista vastuussa
oleva henkil6 valvoo kayttéa varmistaen, ettd se tapahtuu turvallisesti.

¢ Yli 8-vuotiaat lapset voivat kayttaa laitetta vain, jos heitéd on opetettu kdyttamaén laitetta
ja jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkil® aluksi valvoo kayttéa. Valvo, etteivat
lapset leiki laitteella. Yli 8-vuotiaat lapset saavat puhdistaa ja hoitaa laitetta vain, jos heita
samalla valvotaan. Pid4 laite ja virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden lasten ulottuvilta.

* Henkil6t, jotka eivat kykene kdyttamaan laitetta turvallisesti fyysisesti, aistitoiminnallisesti
tai henkisesti rajoittuneen toimintakyvyn tai kokemattomuuden tai tietdmattdmyyden
vuoksi, saavat kdyttaa laitetta vain, kun heidén turvallisuudestaan vastuussa oleva
henkild on perehdyttényt heidéat laitteen kayttd- ja turvallisuusohjeisiin.

* Valvo lapsia, kun he oleskelevat pdytalieden/miniuunin lahella. Al4 koskaan anna heidan
leikkia laitteella.

e Pida huoli, etteivat lapset veda johdosta tai tydnna laitetta.

e Huolehdi siita, etteivat lapset koske pdytalieteen/miniuuniin, kun se on kaytdssa. Laitteen
keittotaso*, uuniluukku, kayttdpaneeli ja hdyrynpoistoaukko kuumenevat. Lasten iho on
aikuisten ihoa herkempi korkeille Iampétiloille. Palovammavaara!

* Al4 koskaan sailyta lapsia mahdollisesti kiinnostavia tavaroita kaapissa keittotason
ylépuolella tai takana*. Se voisi houkutella lapsia kiipedméaan keittotasolle*.
Palovammavaara!

e Varmista, etteivat lapset pysty vetdmaan kuumia kattiloita ja pannuja keittotasolta*.
Palovammavaara!

e Pakkausosat (esim. kalvot, polystyreenivaahto) voivat olla vaarallisia lapsille.
Tukehtumisvaara! Pidé siis pakkausosat poissa lasten ulottuvilta ja havitd materiaalit
mahdollisimman pian.

*Mallista riippuen



Sahkdliitantaa koskevat turvaohjeet -Eil-

e Sahkoturvallisuus voidaan taata vain, kun kytkennéssé on asianmukainen maadoitus.
On hyvin térkeéa, ettd tdma oleellinen turvajérjestely testataan ja ettéd asennuksen
epavarmoissa tapauksissa tarkastaa valtuutettu séhkdasentaja. Valmistajaa/
maahantuojaa ei voida pitda vastuullisena vahingoista, jotka ovat syntyneet puuttuvan tai
viallisen maadoituksen johdosta (esim. sahkdiskut).

® Ennen poytélieden/ miniuunin kytkemista on tarkeéa tarkistaa, vastaavatko tyyppikilvessa
ilmoitetut liitostiedot (jannite ja taajuus) asennuspaikalla vallitsevia olosuhteita.

¢ Naiden tietojen on ehdottomasti vastattava toisiaan, jotta pdytaliesi/ miniuuni ei
vaurioidu. Jos olet epdvarma, ota yhteytta sdhkoasentajaan.

* Al kytke poytaliettd/miniuunia haaroituspistorasialla tai jatkojohdolla, koska ne eivét
tarjoa tarvittavaa turvallisuutta (esim. ylikuumenemisvaara).

Kaytt6a koskevat turvaohjeet

e Pdytaliesi/miniuuni on annettujen turvallisuusmaarédysten mukainen. Virheellinen kayttd
voi kuitenkin aiheuttaa henkil6- ja/tai tuotevahinkoja.

* Ala koskaan kayta poytaliettd/miniuunia huoneen lammittdmiseen. Korkeiden
lampétilojen vuoksi lahelld olevat helposti syttyvat esineet voivat syttyd palamaan. Lisaksi
keittotason* kayttdika voi lyhentya.

* Al4 vedé johdosta tuotteissa, joissa on pistoke, vaan tartu pistokkeeseen, kun irrotat
poytalieden/miniuunin sahkoverkosta.

e Varoitus: Valurautalevyt* kuumenevat kdytén aikana. Palovammavaara!l

* Al4 kéyt4 lilan ohutpohjaisia keittoastioita dldka koskaan lammité astioita ilman sisélta,
ellei astian valmistaja ole tadtd menettelyd nimenomaisesti maininnut.

o Al4 koskaan lammit4 valurautalevyilld* suljettuja astioita, esim. séilyketolkkia. Astiaan
muodostuu ylipaine ja astiat/tolkit voivat réjahtaa aiheuttaen loukkaantumisen ja
palovammojen vaaran!

* Al kayta keittotasoa* laskutilana. Jos se vahingossa kytket4én péaalle tai keittotasossa*
on vield jadnndslampdd, on olemassa vaara, ettéd esineet — materiaalista riippuen -
kuumenevat (palovammavaaral), sulavat tai syttyvat palamaan.

* Ala koskaan laita kangasta tai suojakalvoa keittotason* paalle. Jos taso kytketaan
vahingossa péaélle, se voi aiheuttaa tulipalon.

*Mallista riippuen
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* Al4 koskaan jita keittotasoa* ilman valvontaa tydskennellessisi rasvan tai 6ljyn kanssa.
Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttya itsestdan. Tulipalovaaral!

e Jos rasva tai 6ljy kuitenkin syttyy, &la misséan tapauksessa yritd sammuttaa sita vedella!
Tukahduta tuli esim. kattilan kannella, maralla pyyhkeelld tai vastaavalla.

o Al4 koskaan liekit4 liesituulettimen alla. Liekit voivat sytyttda tuulettimen.

e Ole varovainen! Palovammavaara! Poytalieden/miniuunin ympérille syntyy korkeita
lampétiloja!

e Kayta patalappuja, kun poistat ruokaa uunista, laitat sitd kuumaan uuniin tai muuten
tydskentelet uunilla. Varo erityisesti koskemasta ylévastusta/ grillivastusta. Palovam-
mavaaral

* Jos ruoanlaitossa kaytetaan 6ljy4 tai rasvaa, uunia on valvottava jatkuvasti. Oljy ja rasva
voivat ylikuumentuessaan syttya itsestédan. Tulipalon vaaral

¢ Alkoholijuomia kéytetdén usein ruoanvalmistukseen. Alkoholi haihtuu korkeissa
lampétiloissa. Huomaa, ettéd onnettomissa olosuhteissa kuuma vastus voi sytyttéda
hdyryn. Tulipalon vaaral

¢ Peitd ruoka aina, jos haluat pitda sen uunissa. Ruoan kosteus voi aiheuttaa uuniin ruo-
stetta. Peittdminen estdd myds ruokaa kuivumasta.

* Al koskaan laita alumiinifoliota uunin pohjalle ala-yldlammén/alalammén/ kiertoilman/
grillauksen aikana. Emali voi halkeilla tai irrota paikallaan pysyvan kuumuuden vuoksi. Al4
aseta sen takia mydskaan pannuja, kattiloita tai leivinpeltid uunin pohjalle.

o Al4 koskaan kaada kylmaa vettd suoraan leivinpellille, paistinpannulle tai uunikammioon,
kun pinnat ovat vield kuumia. Seurauksena nouseva hdyry voi aiheuttaa palovammoja ja
lampétilamuutos voi vahingoittaa emalia.

e Varmista aina, ettéd ruokaa on kuumennettu riittavasti. Mahdollisesti ruoassa olevat haital-
liset bakteerit kuolevat vain riittdvan korkeissa lampétiloissa (> 70 ° C) ja riittdvén pitkaan
kypsentaen (> 10 minuuttia). Valitse epaselvissa tapauksissa vahan pidempi aika ruoan
kypsennykseen. On my&s térkeaa, ettd lampétila jakautuu tasaisesti ruokaan. Muista siis
kaantaa tai sekoittaa ruokaa.

* Al koskaan laita muovia uuniin. Se sulaa korkeissa lampétiloissa ja voi vaurioittaa uunia.

* AlA siil® ja kuumenna télkkeja uunissa. Tolkkiin voi syntya ylipainetta ja se voi réjahtaa.
Loukkaantumisvaaral!

*Mallista riippuen
28



* Ala tydnna esineitd, kuten kattiloita ja pannuja edestakaisin uunin pohjalla, koska se voi
vahingoittaa pohjan pinnoitusta.

* Al4 nojaa avoimeen uuniluukkuun tai istu sen péélle tai aseta sille painavia esineita. Varo
jattdmasta mitdan uuniluukun ja uunikammion valiin puristuksiin. Uuni voi vaurioitua.

o Ala koskaan kayta uunia huoneen ldmmitykseen. Lampétilan nousun vuoksi ldhella
olevat, helposti syttyvét esineet voivat syttya palamaan.

e VValmistaja/maahantuoja ei vastaa mahdollisista vaurioista, jotka syntyvét, kun ylla olevia
turvallisuus- ja varoitusohjeita ei ole noudatettu.

Puhdistusta ja huoltotoimia koskevat turvaohjeet

e Vain valtuutettu ammattilainen saa suorittaa huollon ja korjaukset.

e Ammattitaidottoman suorittama huolto tai korjaus voi aiheuttaa huomattavan riskin
kayttgjalle eika takuu kata sita.

e Pdytalieden/miniuunin kuorta ei saa missaan tapauksessa avata. Mahdollinen kosketus
jannitteellisiin liitantoihin sekd muutokset séhkodisessa ja mekaanisessa rakenteessa
voivat olla kayttdjalle vaaraksi ja aiheuttaa uunin ja keittotason* toimintah&irigita.

e Pdytauunit/miniuunit, joita ei enda kaytetd, on irrotettava pistorasiasta ja niiden
séhkodjohdot on katkaistava, jotta ne eivat aiheuta vaaraa leikkiville lapsille.

e Keittotaso* puhdistetaan jadhtyneena. Lika on poistettava niin pian kuin mahdollista, jotta
se ei pala kiinni. Varmista my&s, etta keittoastian pohja on puhdas, rasvaton ja kuiva.

o Al4 koskaan kayta héyrypesuria. Hoyry voi tunkeutua jénnitteellisiin osiin ja aiheuttaa
oikosulun. Lisaksi hdyrynpaine voi aiheuttaa pysyvia vaurioita pintaan ja sahkéosiin;
téllaisessa tapauksessa valmistaja/maahantuoja ei anna mitéén korvausta.

_HL
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Sahkaoliitanta
Liitantéarvot: 230 V, 50Hz, 16 A.

e Sahkoliitdnta on varustettava moninapaisella kytkimelld, jonka kosketus-aukko on
vahintadn 3 mm. Kytkimen on oltava helposti kasilla lahelld poytéaliettd/miniuunia.

e Sahkoturvallisuus voidaan taata vain, kun liitdnnasséa on asianmukainen maadoitus.
On hyvin térkeaa, ettd tama oleellinen turvajarjestely testataan ja ettd asennuksen
epavarmoissa tapauksissa tarkastaa valtuutettu sdhkdasentaja. Valmistajaa/
maahantuojaa ei voida pitda vastuullisena vahingoista, jotka ovat syntyneet puuttuvan tai
viallisen maadoituksen johdosta (esim. sdhkdiskut).

e Ennen poytélieden/miniuunin kytkemista on tarkeaa tarkistaa, etta tyyppikilvessa
ilmoitetut liitostiedot (jannite ja taajuus) vastaavat asennuspaikalla vallitsevia olosuhteita.

e On erittain tarkead, ettd ndma tiedot tdsmaavat, jotta pdytéalieteen/ miniuuniin ei tule
vaurioita. Jos olet epdvarma, ota yhteyttd ammattilaiseen.

o Ala kytke pdytéliettd/miniuunia haaroituspistorasialla tai jatkojohdolla, koska ne eivat
takaa tarvittavaa turvallisuutta (esim. ylikuumenemisvaara).

e Heti asennuksen jalkeen poytéliedelle/miniuunille pitéda tehda lyhyt toimintatesti. Jos
poytéliesi/miniuuni ei toimi, virransy6ttd on katkaistava.

o Ala koskaan kéyti laitetta, jonka virtajohto on vahingoittunut. Jos virtajohdossa on
vaurioita, valtuutetun ammattilaisen on vaihdettava se.

e Varmista, ettei virtajohto joudu koskaan puristuksiin uunin luukun véliin tai suoraan
kosketukseen kuumien keittolevyjen* kanssa.
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Katsaus laitteeseen

il ®

]

1. Lampétila- ja toimintavalitsin
2. Lampdvastukset
3. Kotelo

4. Valurautalevyt*

5. Kahva

6. Uuniluukku

7. Tassut

8. Kayttopaneeli

9. Pydrea paistopelti*
10. Paistopelti

11. Ritila

12. Grillivarras*

*Mallista riippuen
31



Laitteen kuvaus
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Uunitoiminnot*

Alalampd

Ylalampd

Y1a- ja alalampd

diuinn

'1' Alalampd + puhallin

- Kiertoilma

Kiertoilmagrilli

Al

Grilli

Ajastin*
Ajastimen asetus: K&anna nuppi haluamaasi kypsennysaikaan (0-90 min).

Huomautus: Jos ajastin asetetaan arvoon \M uuni toimii maaradgmattéman ajan.

Kun asetettu aika on kulunut, uuni sammuu automaattisesti ja antaa danimerkin. Ajastimen,
toiminnon ja lampétilan valitsin asetetaan asentoon “0” ja uuni sammuu.

Lampatilavalitsin

Uuniin voidaan asettaa 40 - 220 °C:n lampétila. Kun uunin 1ampétila on saavuttanut ase-
tetun arvon, termostaatin valo sammuu. Jos lampétila uunin sisélla laskee alle asetetun
arvon, termostaatin valo syttyy uudestaan.
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Toimintovalitsin
Toimintovalitsimella valitaan haluttu uunitoiminto (katso osaa: Uunitoimintojen kuvaus).

Huomautus: Lampdtila on asetettava, muuten uuni ei kdynnisty.
Huomautus: Uunia ja keittotasoa* ei voida kayttéa yhta aikaa.

Valurautalevyjen kayttaminen*
Keittolevyt sdddetaén ohjauspainikkeilla.

Huomautus: Uunia ja keittotasoa* ei voida kayttaa yhta aikaa.

. . ) ¢
&) - = T ™
[} ( ) & 3 “ ge =
s @ o R
& i 3
Kaynnista/ Kaynnista/ Suuren Pienen Kaynnista/
sammuta 3 sammuta 2 valurauta-levyn valurauta-levyn sammuta
valurautalevya valurautalevya asteittainen asteittainen kupinl@mmitin
saato saato

Huomautus: Yld olevat keittotason sadtémahdollisuudet kattavat kaikki tdman
kayttdoppaan mallit. Siksi omassa laitteessasi ei valttamatta ole kaikkia néita vaihtoehtoja.
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Uunitoimintojen kuvaus *

Huomautus: Eri malleissa on erilaisia uunitoimintoja. Siksi ei ole varmaa, ettd omassa

mallissasi olisi kaikki seuraavat uunitoiminnot.

@ Yla- ja alalampoé
Yla- ja alalamp® on sopiva, kun valmistat vain yhden ruokalajin. Kun kaytat
tatd menetelmad, voit joko esilammittad uunin haluttuun lampdtilaan
ennen kuin asetat ruoan sinne, tai voit laittaa ruoan kylmaan uuniin ja
sdastaa siten sdhkoa, vaikka kypsennysaika on hieman pidempi (mutta voit
kayttaa hyodyksi uunin jalkilammon). Kun haluttu lampétila on saavutettu,
termostaatin valo sammuu.

Alalampo
Alalampd tuottaa lAmmodn alavastuksesta. Tama toiminto on erityisen hyva
ruoan lammittdmiseen ruuan kypsennyksen sijaan.

[j Ylalampo
Tama toiminto soveltuu erityisen hyvin lammitettaville ruokatuotteille tai jo
Kypsien ruokien pinnan ruskistamiseen.

Alalampé ja puhallin®
Té&maén toiminnon avulla I1&mpd leviad alavastuksesta ja puhaltimesta. Tata
voidaan kayttaa ruuan nopeaan lammittdmiseen.

Kiertoilma*

Kiertoilman kaytté sopii hyvin, jos haluat kypsentéaa useita pellillisid uunissa
samanaikaisesti.

Uunikammion sisélla puhaltava kuuma ilma varmistaa sen, ettd uunissa
kaikki kuumenee lapikotaisin keskeytyksettd ja lahes tasaisesti. Joitain
varieroja voi kuitenkin olla odotettavissa. Kun leivot pullia tai vastaavaa, on
tarkeda, etta sijoitat paistettavat pellille riviin ja jatat valiin raot ilmankiertoa
varten.
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Uunia ei tarvitse esilammittaa. Aroille leivonnaisille voi kuitenkin olla eduksi, ettd uuni
esilammitetdan ennen paistamista. Yhdessa leipomusten kanssa voit kypsentéa erilaisia
ruokia, esim. kalaa ja lihaa, koska kiertoilmalla maut eivat tartu toisiinsa. Tietysti voit
kypsentdd samaan aikaan vain sellaisia ruokia, jotka vaativat saman lampétilan. Laita liha
vain ritilalle, sita ei tarvitse kdantaa paistamisen aikana. Ladmpdtila ei mieluiten saisi olla yli
180 - 190 °C. Korkeammissa lampétiloissa liha vain palaa, jolloin uuniin syntyy savua ja se
likaantuu. Saat erityisen herkullisen paistin, jos silavoit sen tai kdérit pekoniin. Silavoitu liha
laitetaan silavapuoli yldspain ritildlle ja asetetaan suunnilleen uunin keskelle.

Lintujen ja suurten paistien Iampétilaa pitaa laskea 10 - 20 asteella — noin 160 - 170
°C-asteeseen. Jos paistia ei aseteta ritildlle, vaan paistopellille tai vuokaan, se voidaan
paistaa samassa lampétilassa kuin normaalisti, mutta paistoaika on luonnollisesti pidempi.
Kun kaytat ritilag, aseta paistopelti ritilan alle niin, etté lihanesteet ja paistorasva valuvat
sille.

Kalkkuna ja muut linnut valmistellaan kuten muutkin paistit ja asetetaan ritilélle selélleen.
Jos kyseessé on suuri linnunpala, kaada V4 litraa vetta ritilan alla olevalle paistopellille.
Rasvaton riista laitetaan voidellulle paistopellille.

Grilli*
Talla toiminnolla ruoka ruskistuu nopeasti. Aseta ritila alimmalle kannakkeelle
ja sen alapuolelle paistopelti, jossa on vetta.

Kiertoilmagrilli*
5&“ Talla grillaaminen sulkee nopeasti lihan huokoset ja ldmpé tunkeutuu syvem-
malle lihaan, joka ruskistuu pinnalta ja jaa sisaltd mehukkaaksi.

Linnunlihaa on k&annettava, kun puolet kypsennysajasta on kulunut. Voit sivella lihaa voilla
tai oljylla.

Huomautus: Al kypsenni ruokia yhta aikaa tavallisella paistopellilla ja pyérealld
paistopellilla. lima ei padse uunissa riittavasti kiertdmaan.
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Kypsennystaulukko

Alta 16ydat kypsennystaulukon erityyppisia ruokia varten.

Huomautus: Kypsennysaika voi muuttua ja riippuu raaka-aineen laadusta, méarasta ja

lampéotilasta. Ajat ovat vain viitteellisia.

Ruoka Lampdétila °C Kypsennysaika Kannaketaso
min
Pikkuleivat 170-180 25-30 Keskimmainen
Kakut 170 -190 30-40 Keskimmainen
Piirakat 180 - 220 40 - 50 Keskimmainen
Muffinsit 160 - 180 30-40 Keskimmainen
Paistettu pasta 190 -210 20-30 Keskimmaéainen
Kala 220 30-40 Keskimmainen
Karitsa 220 90-120 Keskimmainen
Lampaanliha 220 90-120 Keskimmainen
Vasikka 220 90-120 Keskimmainen
Kalkkuna 220 45 -55 Keskimmainen
Lintupaisti 220 75-100 Keskimmainen
Sulatus 60-120 55-60 Keskimmainen

Suosittelemme esilammittdmaan uunin ennen ruoan kypsennysta.

Huomautus: Kun uuni lammitetddn ensimmaisté kertaa, siita voi tulla epamiellyttavaa
hajua ja savua. Nama héaviavat, kun uunin annetaan olla p&alla vahintdan yhden tunnin

ajan.

Huolehdi ldammityksen aikana keittion hyvasté tuuletuksesta. Estéd hajuhaittojen
tunkeutuminen muihin huoneisiin.
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Sulatus

Ota ruoka pois pakkauksestaan ja aseta se mukana toimitetulle ritilélle. Muista asettaa
paistopelti ritilan alle. Niin saat kerattyd ylimaaraisen nesteen siististi.

Kayta sulatukseen toimintoja:

Koska sulamisaika vaihtelee painon mukaan, suosittelemme tarkastamaan usein, onko liha
sulanut tarpeeksi.

Jugurttitoiminto

Jugurttitoiminnon avulla voit itse valmistaa herkullista, tayteldista jugurttia.

1.

Etsi sopiva jugurttiresepti (makumuunnelma) makusi mukaan.

2. Kuumenna maitoa 90 °C-asteisena 10 - 15 minuutin ajan ja anna jadhtya 43-

. Aseta lampétilavalitsin asentoon

45 °C:een.

N

&

. Aseta toimintovalitsin asentoon g

. Esilammit& uunia 10 minuuttia.

. Kytke ajastin paalle 1l

. Ota jugurtti uunista viiden tunnin kuluttua. Anna sen seistd huoneen

lammaosséa 15-20 minuuttia.

. Laita sitten jogurtti jadkaappiin ja jata se sinne paivaksi.
. Jugurtti on nyt valmis sydtavéksi. Hyvaa ruokahalua.
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Puhdistus ja hoito

Hoyrypuhdistus* "
Tama toiminto helpottaa uunin sisépuolen puhdistamista. g —
20
1. Poista uunista kaikki varusteet. w —_—
2. Laita kaksi lasillista vettd paistinpannulle, jonka olet sijoittanut alimmalle 0 w0
kannakkeelle 0 50
3 60 1
7
3. Kaanna lampatilanvalitsin hdyrypuhdistukselle (8%
4. Saada ajastimeen 30 minuuttia. .
5. Aseta toimintovalitsin alalammolle g L 60
6. 30 minuutin kuluttua: avaa luukku ja puhdista uunin sisédpinnat kostealla ?T ~— .
. 20 2
liinalla. o
180 ' 120
150
.
L
/ o
=
[ !
VAROITUS

Ala koskaan kéyta hdyrypesuria, koska hdyry voi tunkeutua jannitteellisiin osiin ja aiheuttaa
oikosulun. Lisaksi hdyrynpaine voi aiheuttaa pysyvia vaurioita pinnoille ja osille. Valmistaja/
maahantuoja ei korvaa téllaisia tapauksia.

Uunin etuosan puhdistaminen

Uunin etuosan tahrat pitda poistaa mieluiten heti.

Jos lika jaa pinnalle pitkaksi ajaksi, sen poistaminen voi joskus olla mahdotonta, ja
pinnoille voi syntya vérjaytymia tai muutoksia.

Puhdista etuosa puhtaalla sieniliinalla, k&sitiskiaineella ja lampimalla vedellad. Kuivaa sitten
pehmeadlla liinalla. Etuosan voit puhdistaa myds puhtaalla, kostealla mikrokuitukankaalla
ilman pesuainetta.

Kaikki pinnat voivat naarmuuntua. Lasipinnoilla naarmut voivat joskus myds johtaa lasin
sarkymiseen.

Uunin pintoihin voi tulla varjaytymia tai muutoksia, jos ne joutuvat kosketuksiin
sopimattomien puhdistusaineiden kanssa.
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Jotta valtetdan pintojen vaurioituminen, ei seuraavia puhdistusaineita pida kayttaa:
¢ sooda-, ammoniakki-, happo- tai klooripitoiset pesuaineet

e kalkinpoistoaineet

¢ hankaavat puhdistusaineet, esim. hankausjauhe, nesteméinen hankausaine ja hohkakivi
e |juottimia sisaltéavat pesuaineet

e ruostumattoman teréksen pesuaineet

e konepesuaineet, uunisuihkeet

e lasinpesuaineet

¢ hankaavat, kovat sienet ja harjat, esim. patasienet, terédvat metallikaapimet.

Uunikammion puhdistaminen

Sé&anndllinen puhdistus pitdéd uunin kunnossa hyvin pitkédén. Uunikammio puhdistetaan
vield lampiména, jotta rasvat ja roiskeet voidaan helposti pyyhkia uunin seiniltd. Tyhjenna
uuni ennen puhdistamista.

Uunikammio on péallystetty siledlla emalilla, joka pitda pyyhkia puhtaaksi aina, kun uuni
on ollut kaytdssa. Tata varten voit kdyttaa tavallista ruskeaa saippuaa. Kummassakin
tapauksessa poista ensin mahdollisimman paljon likaa puisella valineelld. Ruskea saippua
(mieluiten nestema&inen) hierotaan tahroihin ja uuni kytketdén paalle 90 - 100 °C:n l&mpddn
noin 10 minuutiksi. Kun uuni on jadhtynyt, se pestaan puhtaalla vedelld ja kuivataan.

Keittolevyjen puhdistaminen*

Valurautaiset keittolevyt puhdistetaan kovalla sienellé ja saippuavedelld. Kytke keittotaso
puhdistuksen jalkeen hetkeksi paille kosteuden haihduttamiseksi. Al4 aseta keittolevyille
suojuksia, ennen kuin levyt ovat taysin kuivia - télla tavoin estat levyjen ruostumisen.

Keittolevyn ympaérilla olevan metallirenkaan vari muuttuu ja voi lopulta saada kellertdvan
savyn. Se puhdistetaan parhaiten kovalla sienella ja tarvittaessa yleensa keraamisten
liesien puhdistamiseen tarkoitetulla puhdistusaineella, koska se siséltda hienoa
hankausainetta.
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Uunilampun vaihtaminen

VAROITUS
Virransaanti on katkaistava ennen uunilampun vaihtoa. Séhkoéiskun vaara.

1. Veda pistoke irti pistorasiasta ja varmista, ettd uuni on tarpeeksi jadhtynyt.

2. Irrota lasisuojus kdantamalla sitd kuvan osoittamalla tavalla.

Huomautus: Jos lasisuojusta on vaikea kdantaa, ota avuksi kumikéasineet.

3. Irrota palanut lamppu kaantamalla sita.

4. Vaihda tilalle uusi polttimo, jonka tiedot vastaavat alkuperéisté (valitse polttimo
uunimallisi mukaan: G9, 15-25 W tai E14, 15 W).

5. Kiinnita lasisuojus takaisin.

Polttimo: G9, 15-25W  Polttimo: E14,15W

— 7 —— —]
& N4
f ) F)
ﬁ\ﬂ -
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Tekniset tiedot

Mitat (ulkomitat) mm, LxSxK*

520 x 450 x 330

Mitat (sisdmitat) mm, LxSxK 395,5 x388,4 x 234,4
Minimi-/maksimilampaétila-asetus 40 -230 °C

Ajastin* 0-90 min.
Alalampdvastus 650 W
Ylalampdvastus 650 W

Grillivastus*® 1300 W

Séahkoliitanta

220~240 V - 50/60 Hz

Puhallin* 13-15W
Uunivalo* 15-25W
Varras* 4-6W

@180 mm /1500 W
Keittotaso* @145 mm /1000 W

@ 80 mm /450 W

Mitat saattavat vaihdella malleittain.
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Ympariston suojelu

Pakkauksen héavittdminen

Pakkaus suojelee poytaliettd/miniuunia kuljetusvaurioilta. Pakkausmateriaalit on valittu
ympéristda ja jatteenkasittelyd ajatellen ja ne voidaan siis kierrattda. Kaytetty pakkaus tulee
toimittaa I&ahimmalle kierratysasemalle tai kerdyspisteeseen. Nain olet osaltasi vaikutta-
massa raaka-aineiden saastamiseen ja jiteongelman vahentamiseen.

Loppuun palvelleen laitteen havittdminen

Ne sisaltavat kuitenkin myos vaarallisia aineita, jotka ovat valttaméattémia niiden
toiminnalle ja turvallisuudelle. Jos tuote havitetdan talousjatteen kanssa tai sita
kasitelldan vaarin, se voi vahingoittaa ihmisten terveyttd ja ympéristda. Ala siis
heitéd pdytaliettd/miniuunia kotitalousjatteeseen.

E Vanhat sahko- ja elektroniikkatuotteet sisaltavat edelleen arvokkaita materiaaleja.
|

Toimita loppuun palvellut laite sen sijaan I&himp&an kerdyspisteeseen tai paikalliselle
kierratysasemalle niin, ettd osat voidaan kierrattda. Varmista, ettd sailytat laitteen lasten
ulottumattomissa niin kauan, kunnes toimitat sen pois.
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TAKUU

Uudella laitteellasi on valmistus- ja materiaalivirheiden varalle 2 vuoden reklamaatio-
oikeus, joka on voimassa dokumentoidusta ostopéivasta alkaen. Takuu kattaa materiaalit,
tyopalkat ja ajon. Kaantyessasi huollon puoleen Sinun on ilmoitettava tuotteen nimi ja
sarjanumero. Nama tiedot ovat tyyppikilvessa. Kirjoita ne valmiiksi tdhan kayttéoppaaseen,
niin ne ovat kaytettévissasi. Tietojen avulla huoltoasentajan on helpompi 16ytaa oikeat
varaosat.

Takuu ei kata:

e Vikoja ja vahinkoja, joiden syyna ei ole tuotanto- tai materiaalivirhe
e VAdraa tai virheellista kayttda — tdhan kuuluu myds tuotteen puutteellinen puhdistus
e | aitteen palo- ja/tai vesi- ja kosteusvaurioita

e Korjauksia, jotka on tehnyt muu kuin ammattilainen

e Kuljetusvaurioita, kun tuotetta on kuljetettu ilman oikeaa pakkausta
¢ Jos on kaytetty muita kuin alkuperéisia varaosia

¢ Jos kayttéoppaan ohjeita ei ole noudatettu

¢ Jos asennusta ei ole tehty ohjeiden mukaan

¢ Jos tuotteen on asentanut tai korjannut ammattitaidoton henkil®

e Palaneita polttimoita

Kuljetusvauriot

Kuljetusvaurio, joka todetaan myyjén jarjestdmassa toimituksessa asiakkaalle, on
yksinomaan asiakkaan ja myyjén vélinen asia. Niissd tapauksissa, joissa asiakas on

itse vastannut tuotteen kuljetuksesta, ei toimittaja ota mitdan vastuuta mahdollisesta
kuljetusvauriosta.

Kuljetusvauriosta on ilmoitettava valittémasti ja viimeistdan 24 tunnin kuluessa siitd, kun
tavara on toimitettu. Muussa tapauksessa asiakkaan vaatimukset hylataan.

Aiheeton huoltokadynti

Jos kutsutaan huoltoasentaja ja kdy ilmi, ettd vian olisi voinut korjata itse esim.
noudattamalla ké@yttdoppaan ohjeita tai vaihtamalla sdhkékaapin sulakkeen, on asiakkaan
itse maksettava huoltokaynti.

Osto yrityskayttoon

Osto yrityskayttdon on jokainen osto, jossa laitetta ei kdyteta yksityisessa kotitaloudessa
vaan yritystoimintaan tai sitd muistuttavaan tarkoitukseen (ravintola, kahvila, ruokala,
jne.) tai vuokraukseen tai muuhun toimintaan, jossa kayttdjia on useita. Mitdan takuuta

ei mydnneta yrityskayttoon tehdyille ostoille, koska tdma laite on tarkoitettu yksinomaan
tavalliseen kotitalouteen.

HUOLTO

Kun tarvitset huoltoa tai varaosia Suomessa (yritys Piketa Oy), pyyddmme tayttdmaan
huoltolomakkeen osoitteessa https://www.piketa.fi/ . Sinuun otetaan sen jéalkeen yhteys
lisétietoja varten. Voit ottaa yritykseen yhteyden myo6s puhelimitse +358 3 2333277 tai
séhkopostilla piketa@piketa.fi.

Valmistaja/jakelija ei ole vastuussa tuote- ja/tai henkilévahingoista, jos turvallisuusohjeita ei
noudateta. Takuu raukeaa, jos ohjeita ei noudateta.

Emme vastaa mahdollisista painovirheisté.
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SEKErNetSaNVISNINGA ......coouei i
Elanslutning ........ccccoeeueeee.

Oversikt dver apparaten
Beskrivning av apparaten
® Funktioner......cccoeeciiiiieeeineeeeee e
¢ Ugnsfunktioner ...............
¢ Timerfunktion* ................
O TEMPEratUIVALJArE ....ceeee e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e nnnannnee
® FUNKLIONSVBRIGET ...ttt e e
¢ Anvandning av kokplattor*
e Beskrivning av ugnsfunktioner ...
TillagninGSOVEISIKL ......cooiiieie et
Upptining
YOGhUMTUNKLION ...
Rengoring 0Ch UNErhAll ...........coouiiieiuieiecieeie et
. Angrengbring* ....................................

* Rengdring av ugnens framsida
* Rengdring av ugnsutrymmet .............

® Byte av UgNSIamIPa....ccoo ot
Tekniska SPeCifiKatioNEr ..........uuuiiiiiiiiieieeeeeeee e
Miljoskydd
¢ Bortskaffande av emballage............coooiiiiiiiiii e
¢ Bortskaffande av uttjént apparat
Reklamationsratt
=T V(oY TSP URPSUPURPRPPURPPPRN

OBSERVERA
Bruksanvisningen galler for flera modeller. Avvikelser kan férekomma. Avsnitt, som endast géller for
vissa apparater, &r markta med en liten stjarna (*).
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Sédkerhetsanvisningar

For att skydda mot brand, elektrisk stot och/eller skador, ska foljande
sékerhetsinstruktioner alltid foljas noggrant, nér du anvander en elektrisk apparat.

Lé&s alla instruktioner noggrant, &ven om du redan &r bekant med apparaten.

e L&s vanligen bruksanvisningen innan apparaten tas i bruk. P& det sattet skyddar du bade
dig sjélv och undviker skada pa apparaten.

e Spara denna bruksanvisning, s& du kan ha nytta av den vid en ev. senare fraga.

e Om apparaten ges bort/séljes, ska bruksanvisningen folja apparaten och ges vidare till
den nya &garen.

® Innan apparaten tas i bruk, avldgsnas allt emballage och man underséker om det finns
nagra skador p& apparaten. Om apparaten ar skadad, eller om du &r oséker p&4 om den
ar skadad, kontaktas en butik, dar apparaten &r inkopt. Du far INTE borja anvanda en
apparat, om den ar skadad.

® En skada ska genast anmaélas till den butik, dar apparaten &r inkdpt.

® Emballaget kan med férdel sparas i hdndelse av vidareférsaljning eller transport av
apparaten.

VARNING

e Om sladden skadas, ska den bytas ut av tillverkaren, ett servicecenter eller en
kvalificerad fackperson for att undvika fara.

® Denna apparaten &r inte avsedd fér annan anvéndning &n det som beskrivs i
bruksanvisningen.

e ek inte med emballaget, det &r risk fér kvavning!

¢ Bankspisen/miniugnen ar avsedd for anvandning i privata hushall till bakning,
matlagning, stekning, grillning, uppvarmning, upptining och torkning av matvaror.
All annan anvéandning &r pa egen risk och kan vara férbundet med fara. Tillverkaren/
importoren kan inte hallas ansvarig for skador som uppstéatt pa grund av felaktigt
anvandande.

e Apparaten ar endast for inomhusbruk. Anvand aldrig apparaten utomhus.
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Sikerhetsanvisningar géllande barn och funktionshindrade

e Apparaten &r inte avsedd att anvandas av mindre barn eller funktionshindrade om de
inte halls under uppsyn av en ansvarig person for att sékerstélla séker anvandning av
apparaten.

¢ Apparaten far anvandas av barn 6ver 8 ar, om de har instruerats i anvandandet av
apparaten, och om de i bérjan &r under uppsyn av en person, av en person, som
ansvarar for deras sékerhet. Se till sa att, barn inte leker med apparaten. Rengdring
och underhéll av apparaten far bara utféras av barn éver 8 ar, som samtidigt ar under
uppsyn. Hall apparaten och sladden borta fran barn under 8 ar.

e Personer, som pa grund av begransningar i fysisk, sensorisk eller psykisk forméaga eller
pé grund av bristande erfarenhet eller kunskap inte ar i stand till att anvanda apparaten
pa ett sékert satt, far bara anvanda apparaten nér en person, som ar ansvarig for deras
sékerhet, har satt dem in i apparatens anvandning och sékerhetsanvisningar.

e Hall alltid barn under uppsikt, nér de uppehaller sig i narheten av bankspisen/miniugnen.
Lat dem aldrig leka med den.

e Se till, att barn inte drar i sladden eller knuffar till apparaten.

e Se till, att barn inte vidrér bankspisen/miniugnen, nar den anvands. Apparaten blir varm
pé kokplattan*, ugnsluckan, pa kontrollpanelen och vid angutslappet. Barns hud ar
kénsligare for hogre temperaturer &n vuxnas. Risk fér brannskador!

e Forvara aldrig foremal, som kan vara av intresse for barn i skap ovanfor eller bakom
kokplattan*. Annars kan barn frestas att klattra upp pa kokplattan*. Risk for brannskador!

e Se till, att barn inte har mojlighet att dra ner varma grytor och pannor fran kokplattan*.
Risk for brannskador och skallning!

e Emballagedelar (t ex folie, polystyrenskum) kan vara farligt for barn. Fara for kvavning!
Foérvara darfor emballagedelar utom barns rackvidd, och kassera materialet s& fort som
mojligt.
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Sékerhetsanvisningar géllande anslutning

® Den elektriska sékerheten kan bara garanteras, nér det har etablerats en korrekt
jordférbindelse. Det &r mycket viktigt, att denna grundlaggande sékerhetsféreskrift
kontrolleras, och att installationerna vid tvivel gas igenom av en fackman. Tillverkaren/
importoren kan inte hallas ansvariga for skador, som uppstéatt pa grund av saknad eller
bruten jordforbindelse (t ex elektrisk stot).

e Innan anslutning av bankspisen/miniugnen &r det viktigt at kontrollera, att
anslutningsinformationen (spé&nning/frekvens), som anges pa typskylten, stammer
overens med de existerande villkoren pa platsen.

 Dessa data ska ovillkorligen stdmma 6verens, sa det inte uppstar skador pa béankspisen/
miniugnen. Vid tvivel bér man kontakta en elektriker.

e Anslutning av bankspisen/miniugnen far inte ske med hjélp av en forgreningsdosa
eller en forlangningssladd, da dessa inte ger nédvandig sékerhet (t ex risk for
overupphettning).

Sékerhetsanvisningar vid anvandning

¢ Bankspisen/miniugnen foljer de foreskrivna sdkerhetsbestdmmelserna. Olampligt
anvéndande kan dock medfdra person- och/eller produktskada.

¢ Anvand aldrig bénkspisen/miniugnen for uppvarmning av rum. Pa grund av att de héga
temperaturerna kan det borja brinna i lattantandliga foremal i narheten. Dessutom kan
kokplattans* hallbarhet reduceras.

e Dra inte i sladden pa produkter med stickkontakt utan i kontakten, nar bénkspisen/
miniugnen ska kopplas bort fran elnétet.

¢ Varning: Kokplattorna* blir varma under anvandning. Risk fér brannskador!

e Anvand inte kokkarl med for tunn botten, och varm aldrig kokkarl utan innehall, om inte
tillverkaren av kokkarlet uttryckligen har ndmnt denna anvandningsméjlighet.

e Varm aldrig stédngda behallare, t ex konservburkar, pa kokplattorna*. Det bildas 6vertryck,
och behallarna / burkarna kan explodera med risk for skador och brannskador!

¢ Anvand inte kokplattan* som avstallningsplats. Om man av misstag rékar sla pa plattan*,
eller om det &r restvarme pa kokplattan*, ar det risk for, att foremal — beroende pa
material - varms upp (fara for brannskador!), smalter eller borjar att brinna.
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e | &gg aldrig en trasa eller skyddsfolie Gver kokplattan*. Om man av misstag slar pa den,
kan detta medféra brandfara.

e L&t aldrig kokplattan* vara utan uppsyn under arbete med fett eller olja. Overupphettat
fett eller olja kan sjalvantdnda. Brandfaral!

* Om det av nagon anledning skulle borja brinna i varmt fett eller olja, far man under inga
omstandigheter forsdka att sldcka med vatten! Kvav elden, med t ex ett grytlock, en
fuktig kbkshandduk eller liknande.

¢ Flambera aldrig under en flakt. Flammorna kan satta eld pa flakten.

e Var forsiktig! Risk for brannskador! Det uppstar hdga temperaturer kring bankspisen/
miniugnen!

e Anvand grytlappar, nér du tar ut mat eller satter in mat i den varma ugnen eller i dvrigt
arbetar med ugnen. Var speciellt noga med att inte vidrora dvervarme-/grillaggregatet.
Risk fér brannskador!

* Om du anvénder olja eller fett vid tillagningen, bor du hélla konstant uppsyn éver ugnen.
Olja och fett kan sjélvantanda vid dverupphettning. Risk fér brand!

e For tillagning av matvaror anvands ofta alkoholhaltiga drycker. Alkoholen avdunstar
vid hdga temperaturer. Observera, att &ngan under olyckliga omstandigheter kan
sjalvantanda vid varma varmeaggregat. Risk fér brand!

e T&ck alltid 6ver matvarorna, om de ska forvaras i ugnen. Fukten fran matvarorna kan
medfdra rostbildning i ugnen. Dessutom undviker man att matvarorna torkar ut.

* L&gg aldrig folie i botten av ugnen vid Over-undervarme / Undervéarme / Varmluft / Grill.
Emaljen kan spricka eller ga sénder pa grund av den stillastdende varmen. Darfor ska du
inte stélla pannor, grytor eller bakplatar i botten pa ugnen.

¢ Hall aldrig kallt vatten direkt pa bakplatar, langpannor eller in i ugnsutrymmet, medan
ytorna fortfarande ar varma. Den vattendnga som bildas, kan medfora bréannskador, och
emaljen kan skadas av temperaturférandringen.

e Se alltid till, att maten varms tillréckligt. Eventuella bakterier i maten dér bara vid
tillrackligt hog varme (> 70°C) och tillrackligt lang tillagningstid (> 10 min.). Om du
ar osaker valjer du lite langre tillagningstid av maten. Det &r dessutom viktigt, att
temperaturen ar jaAmnt fordelad i maten. Vand eller rér darfér i maten.
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e Anvand aldrig plasttallrikar i ugnen. De smélter av den hdga temperaturen och kan skada 'S_-
ugnen.

e Tillaga och varm inte burkar i ugnen. Det kan uppsta 6vertryck, och burkarna kan
explodera. Risk fér skador!

e Skjut inte foremal, t ex grytor, pannor, fram och tillbaka éver ugnsbotten, da detta kan
skada bottens yta.

e Man far inte stélla eller sétta sig pa den 6ppna ugnsluckan eller stalla tunga féremal
pa den. Var noga med, att det inte kommer nagot i klam mellan ugnsluckan och
ugnsutrymmet. Ugnen kan skadas.

e Anvéand aldrig ugnen for uppvarmning av rum. P& grund av temperatur-utvecklingen kan
lattantandliga féremal i narheten antandas.

e Tillverkaren/importdren kan inte hallas ansvariga for skador, som uppstatt, for att
ovanstaende rad om sékerhet och varningar inte har foljts.

Sidkerhetsanvisningar vid rengdring och underhall

e Underhall och reparation bor endast utféras av auktoriserad fackman.

¢ Underhall och reparation utfort av icke auktoriserad fackman, kan medféra stora risker
for anvandaren och omfattas inte av reklamationsordningen.

¢ Bankspisens/miniugnens kabinett far absolut inte 6ppnas. Eventuell kontakt med
spanningsanslutningar och féréandringar i elektrisk och mekanisk struktur kan vara farligt
fér anvandaren och innebéra funktionsstorningar pa ugnen och kokplattan*.

¢ Bankspisar/miniugnar, som inte langre anvands, ska kopplas fran elnatet och alla andra
elektriska sladdar ska tas bort, sa de inte utgor en fara for lekande barn.

¢ Kokplattan* rengdrs, nér den har svalnat. Smuts bor avldgsnas sa fort som mojligt for att
undvika, att de branns fast. Se till att koksredskapets botten &r ren, fri fran fettrester och
torr.

¢ Anvand aldrig en angrengoringsapparat. Angan kan tranga in i de spanningsférande
delarna och innebéara kortslutning. Dessutom kan &ngtrycket medféra att ytan och de
elektriska delarna skadas permanent, for vilka tillverkaren/importdren inte erbjuder
erséattning.
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Elanslutning
Anslutning: 230 V, 50Hz, 16.

e Elanslutningen ska vara utrustad med en flerpolig kontakt med en kontaktdppning pa
minst 3 mm. Kontakten bor sitta lattillganglig i narheten av bankspisen/miniugnen.

* Den elektriska sékerheten kan bara garanteras, nar det har etablerats féreskriven
jordférbindelse. Det &r mycket viktigt, att denna grundlaggande sékerhetsféreskrift
kontrolleras, och att installationerna vid tvivel kontrolleras av en fackman. Tillverkaren/
importoren kan inte hallas ansvariga for skador, som uppstéatt pa grund av saknad eller
bruten jordforbindelse (t ex elektrisk stét).

¢ Innan anslutning av bankspisen/miniugnen &r det viktigt att kontrollera, om de
anslutningsdata (spanning och frekvens), som anges pa typskylten, stimmer Gverens
med de existerande férhallandena pé platsen.

eDessa uppgifter maste ovillkorligen stamma Overens, sa att det inte uppstar skador pa
bankspisen/miniugnen. Om du ar oséker bér man kontakta en elinstallator.

¢ Anslutning av bankspisen/miniugnen far inte ske med hjalp av en férgreningsdosa
eller en forlangningssladd, da dessa inte ger den nédvandiga sakerheten (t ex risk for
overupphettning).

e Omedelbart efter installationen bér man utféra en kort inspektionstest av bankspisen/
miniugnen. Om béankspisen/miniugnen inte fungerar, ska strommen brytas.

e Anvand aldrig apparaten med en skadad sladd. Om sladden ar skadad, ska den bytas ut
av en auktoriserad fackman.

e Se till, att sladden aldrig kommer i kldm i ugnsluckan eller i direkt beréring med de varma
kokplattorna*.
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Oversikt dver apparaten

1. Temperatur- och funktionsreglage
2. Varmeaggregat
3. Kabinett

4. Kokplatta*

5. Handtag

6. Ugnslucka

7. Ben

8. Kontrollpanel

. Rund langpanna*
10 Langpanna

11. Galler

12. Rotisseri*

©
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Beskrivning av apparaten

Funktioner
.
B .
HP Kokplatta®
2] s
8] 2
] .
QTI i Ll
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« i Timer~
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70 54
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190 150
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Ugnsfunktioner*

Undervarme

Overvarme

Over-/undervarme

diuinn

'1' Undervarme + flakt

- Varmiuft

Varmluftsgrill

Grill

Al

Timerfunktion*
Installning av timern: Vrid knappen till 6nskad tillagningstid (0-90 min.)
Observera: Om timern stélls in p& arbetar ugnen pa obestamd tid.

N&r den instéllda tiden har gatt, slacks ugnen automatiskt, och det hors en ljudsignal.
Timer, funktions- och temperaturreglaget sétts pa ”0”, och ugnen slécks.

Temperaturreglage

Temperaturen i ugnen kan stéllas in pa 40 °C — 220 °C. Néar temperaturen inne i ugnen har
natt installd temperatur, slacks ljuset i termostaten. Om temperaturen inne i ugnen faller till
under instélld temperatur, tdnds ljuset i termostaten igen.
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Funktionsreglage

Med funktionsreglaget valjs 6nskad ugnsfunktion (se avsnittet: Beskrivning av
ugnsfunktioner).

Observera: Temperaturen maste stéllas in, annars startar inte ugnen.

Observera: Ugn och kokplatta® kan inte anvéandas samtidigt.

Anvandning av kokplattor*
Med anvéndarknapparna stéller man in kokplattorna.

Observera: Ugn och kokplatta® kan inte anvéandas samtidigt.

=, @ o
[} ( ) & 3. .1 gs a
e = R
& i 3
Tand-/slack Tand-/slack Stegvis Stegvis Tand-/slack
3 kokplattor 2 kokplattor instéllning av instéllning av koppvérmare
stor kokplatta liten kokplatta

Observera: Ovanstdende anvandningsmojligheter av kokplattan tacker alla modeller i
denna manual. Darfor kan det vara sa att du inte har alla valmdjligheter pa din apparat.
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Beskrivning av ugnsfunktioner*

Observera: Ugnsfunktionerna varierar beroende pa modell. Darfor &r det inte sékert att din
modell &r utrustad med alla ugnsfunktioner.

@ Over-/undervirme
Over/ undervarme ar lampligt, ndr man bara ska laga en enkel ritt. Nar
denna metod anvéands, kan man antingen varma upp ugnen till den énskade
temperaturen, innan man séatter in maten, eller kan man séatta in maten i en
kall ugn och dérmed spara energi, &ven om tillagningstiden blir lite langre,
(men man kan utnyttja ugnens restvarme). Nar den 6nskade temperaturen ar
nadd, slécks ljuset i termostaten.

Undervdrme
Vid funktionen undervarme kommer varmen fran det nedre varmeaggregatet.
Denna funktion ar speciellt bra fér att vdrma maten istéllet for att tillaga.

[j Overviarme
Denna funktion ar speciellt Iamplig fér matvaror, som ska varmas eller redan
tillagade matvaror, som ska brynas pa toppen.

Undervarme + flakt*
Med denna funktion sprids varmen fran nedre varmeaggregatet och flakten.
Denna funktion kan anvandas for att snabbt vdrma mat.

Varmluft*

Anvandning av varmluft &r Iampligt, om man vill ha flera platar i ugnen
samtidigt.

Den varma luften, som blases runt i ugnsutrymmet, se till, att allt i ugnen
varms upp konstant och n3stan jamnt. En viss fargskillnad far man dock
rékna med. Vid graddning av bullar och liknande, &r det viktigt, att bakverken
placeras pa rad och med luft mellan med hansyn till luftcirkulationen.
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Ugnen ska inte férvarmas. Vid delikata bakverk kan det dock vara en férdel att férvarma
ugnen, innan bakverket satts in. Tilsammans med bakverk kan man tillaga olika réatter, t
ex fisk och kott, for att matvarorna inte tar smak fran varandra. Man kan naturligtvis bara
tillaga ratter tillsammans som kraver samma temperatur. Kott ska bara laggas pa grillgaller,
det ar inte n6dvandigt att vanda det under tillagningen. Temperaturen ska helst inte
overstiga 180-190°C. Vid hégre temperaturer blir kéttet brant och det utvecklas rék, och
ugnen blir smutsig. Man far en speciellt god stek, om man ristar den eller omsluter den
med bacon. Ett ristat kottstycke ska ldggas med den ristade sidan uppat pa gallret och
sétts in i mitten av ugnen.

Vid fjaderfé och stora stekar boér temperaturen sankas 10-20°C - till ca. 160-170°C. Om
steken inte laggs pa grillgallret, utan i en langpanna eller ett fat, kan det tillagas vid samma
temperatur som normalt, men tillagningstiden blir naturligtvis l&ngre. Vid anvéndning

av grillgaller bor man placera langpannan under gallret, sa att sky och stekfett kan
uppsamlas.

Kalkon och annat fjaderfa ska forberedas som andra stekar och laggas pa ryggen pa
gallret. Om det &r ett stort fiaderfa, hélls det ¥ liter vatten i [Aangpannan under gallret.
Magert vilt 1aggs i en smord langpanna.

Grill*
Vid denna funktion brynes ratterna snabbt. Placera gallret langst ner i ugnen
med en langpanna med vatten under.

Varmluftsgrill*
5&“ Denna typ av grillning stdnger snabbt porerna pa kottet, och varmen tranger
djupare in i kéttstycket, som blir brunt pa utsidan och saftigt pa insidan.

Fjaderfa ska vandas, nar halva tiden har gatt. Kétt kan ev. penslas med smor eller olja.

Observera: Tillaga inte ratter samtidigt pa den traditionella langpannan och den runda
langpannan. Luften i ugnen kommer inte kunna cirkulera tillrackligt.
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Tillagningsoversikt

Nedan finner du en tillagningséversikt med olika typer av livsmedel.

Observera: Tillagningstiden kan variera beroende pa: kvalitet, mangd och temperatur.
Tiderna ar endast vagledande.

Livsmedel Temperatur °C Tillagningstid min. | Placering
Smékakor 170-180 25-30 Mitten
Kakor 170-190 30-40 Mitten
Paj 180 - 220 40-50 Mitten
Muffins 160 - 180 30-40 Mitten
Bakad pasta 190 -210 20-30 Mitten
Fisk 220 30-40 Mitten
Lamm 220 90-120 Mitten
Farkott 220 90-120 Mitten
Kalv 220 90-120 Mitten
Kalkon 220 45 -55 Mitten
Fjaderfa 220 75-100 Mitten
Upptining 60 -120 55-60 Mitten

Vi rekommenderar, att ugnen férvarms innan tillagning.

Observera: Forsta gangen ugnen anvénds, kan det uppsta en obehaglig lukt och rok.
Detta avlagsnas genom att lata ugnen vara paslagen i minst en timme.

Se till, att ha god ventilation i koket under uppvarmningen. Undvik, att det tranger in lukter
i Gvriga rum.
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Upptining

Ta ut maten fran emballaget, och placera den pa det medfdljande gallret. S&tt langpannan

under gallret. Pa det séttet samlas all 6verflodig vatska upp.

Anvand funktionerna: i eller i for upptining.

Eftersom upptiningstiden varierar med hénsyn till vikten, rekommenderar vi, att ofta kon-

trollera kottet, om det ar fardigt.

Yoghurtfunktion

Med yoghurtfunktionen kan du sjélv géra en lacker och fyllig yoghurt.

—_

. Hitta ett passande recept (smakvariant) pa yoghurt efter din smak.

2. Varm mijolken till 90 °C i 10 — 15 minuter och lat den svalna till 43-45 °C.

N
3. Stéll temperaturreglaget pa &

4. Stall in funktionsreglaget pa g

5. Lat ugnen férvarma i 10 minuter.

6. Satt timern pa \M

7. Efter 5 timmar tas yoghurten ut fran ugnen. Lat yoghurten sta i
rumstemperatur i 15-20 minuter.

8. Satt darefter yoghurten i kylskapet, och 1at den sté i en dag.

9. Yoghurten &r nu klar att atas. Bon appetit.
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Rengé6ring och underhall

Angrengéring* .
Denna funktion underlattar reng6ringen av ugnens insida. g —
20
1. Ta ut alla tillbehor fran ugnen. ® — 20
2. Satt tva glas vatten i langpannan, som placeras nederst i ugnen. % w0
70 50
3. Satt temperaturreglaget pa angrengdéring 8
4. Stall timern pa 30 minuter.
5. Satt funktionsreglaget pa undervarme g 2
6. Efter 30 min., 6ppnas ugnsluckan, och ugnens insida rengérs med en fuktig L&
Max.
trasa. ; \J’
w1
180 ' 120
150
.
d
/ @
=
I |
VARNING

Anvand aldrig éngrengéripgsapparat, dé& angan kan trénga in i spanningsférande delar
och orsaka kortslutning. Angtrycket kan dessutom medféra bestaende skador av ytor och
delar. Tillverkaren/importéren erbjuder ingen ersattning i sddana situationer.

Rengodring av ugnens framsida

Smuts pa ugnens framsida ska helst avlagsnas omedelbart.

Om smutsen far sitta kvar under langre tid, kan det nastan vara omdjligt att fa bort den,
och det kan uppsta missfargningar och forandringar pa ytorna.

Rengor framsidan med en ren trasa, varmt vatten och lite handdiskmedel. Eftertorka med
en mjuk kékshandduk. Framsidan kan éven rengéras med en ren och fuktig mikrofiberduk
utan rengéringsmedel.

Alla ytor repas. P& glasytor kan repor efterhand dven innebara sprickor. Det kan uppsta
missfargningar eller férandringar pa ytorna, om de kommer i kontakt med oldampliga
rengdringsmedel.
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For att undvika skador pa ytorna, ska féljande rengéringsmedel undvikas:

e soda-, ammoniak-, syra- eller kloridhaltiga rengéringsmedel,

e kalklésande rengdringsmedel,

e rengdringsmedel med skurande effekt, t ex skurpulver, flytande skurmedel och pimpsten,
* rengdringsmedel som innehaller I6sningsmedel,

e rengoringsmedel for rostfritt stal,

e diskmedel fér diskmaskiner, ugnsspray,

e glasrengdringsmedel,

e skurande, harda svampar och borstar, t ex grytsvampar, vassa metallskrapor.

Rengoring av ugnsutrymmet

Regelbunden rengdring haller ugnen fin under lang tid. Ugnsutrymmet bor rengoras,
medan det fortfarande ar ljummet, sa stekfett och liknande Iatt kan torkas av fran
ugnsvaggarna. Tém ugnsutrymmet fére rengdring.

Ugnsutrymmet ar belagt med glansig emalj, som bér torkas av, varje gang ugnen har
anvants. Till detta kan man anvanda vanlig brun sapa. | bada fallen aviagsnar man forst
sa mycket smuts som majligt med ett traredskap. Brunsapa (garna flytande) gnids pa
flackarna och ugnen ténds pa 90-100°C i ca. 10 minuter. Efter den har svalnat tvattas
ugnsutrymmet med rent vatten och torkas av.

Rengoring av kokplattan*

Sjalva kokplattan, som ér tillverkad i gjutjarn, gors ren med en hard svamp och sapvatten.
Efter reng6ringen ténds kokplattan kortvarigt, sa att fukten kondenserar. Légg inte pa
kokplattskydden forrén plattorna &r helt torra — pa det séttet undviker du, att plattorna
borjar att rosta.

Metallringen omkring kokplattan missfargas av varmen och kan med tiden f& en gulaktig
ton. Den rengodrs bast med en hard svamp och ev. ett rengéringsmedel som normalt
anvéands till rengéring av keramiska héllar, da detta innehaller fint slipmedel.
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Byte av ugnslampan

VARNING
Strdmmen ska brytas, innan ugnslampan byts. Fara for elektrisk stot.

1. Dra ut kontakten fran eluttaget, och se till att ugnen &r tillréckligt avkyld.

2. Montera bort glasskyddet genom att rotera det, som visas pa bilden.

Observera: Om glasskyddet &r svart att rotera, kan det vara en fordel att anvanda

gummihandskar.

3. Ta bort den defekta lampan genom att rotera den.

4. Satt i ny lampa med samma specifikationer (valj lampa beroende pa din ugnsmodell:
G9, 15-25 W eller E14, 15 W).

5. Montera tillbaka glasskyddet.

Lampa: G9, 15-25 W Lampa: E14, 156 W

—_ - —— —]
[ = [ &
0 0
? 7(? -
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Tekniska specifikationer

Matt (utvandigt) mm, BxDxH*

520 x 450 x 330

Matt (invandigt) mm, BxDxH 395,5 x388,4 x 234,4
Min./Max. temperaturinstéllining 40-230°C

Timer* 0-90 min.

Nedre varmeaggregat 650 W

Ovre varmeaggregat 650 W

Grillaggregat*® 1300 W

Elanslutning 220~240V - 50/60 Hz
Flakt* 13-15W
Ugnsbelysning* 15-25W
Rotisseri* 4-6W

@180 mm /1500 W
Kokplatta* @145 mm /1000 W

@ 80 mm /450 W

Matten kan variera beroende pa modell.
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Miljéskydd SE

Bortskaffande av emballaget

Emballaget skyddar bankspisen/miniugnen mot transportskador. Emballagematerialet
ar utvalt utifrdn miljdmassig hénsyn och ateranvandning. Det anvénda emballaget bor
levereras in till nArmaste atervinningsstation/uppsamlingsstélle.

Pa det sattet bidrar man till, att ravaror sparas, och att avfallsproblemen minskar.

Bortskaffande av uttjant apparat

material. De innehaller emellertid dven skadliga amnen, som &r nédvandiga
for dess funktion och sakerhet. Om dessa kasseras tillsammans med
hushallsavfallet eller hanteras felaktigt, kan detta skada manniskors halsa
och miljon. Bortskaffa darfor inte bankspisen/miniugnen tillsammans med
hushallsavfallet.

E Gamla elektriska och elektroniska apparater innehaller fortfarande vardefulla
|

Leverera istéllet in den uttjdnta apparaten till ndrmaste uppsamlingsstélle eller till den
lokala atervinningsstationen, sa att delarna kan &teranvandas. Se till, att den forvaras
otillgangligt for barn, till den ska kasseras.
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GARANTI

Det &r 3 ars garanti som géller som reklamationsrétt pa fabrikations- och materialfel pa

din nya produkt, géllande fran dokumenterat inkdpsdatum. Garantin omfattar material,
arbetslon och bilkérning. Vid kontakt ang&ende service bor Ni upplysa om produktens
namn och serienummer. Dessa upplysningar finns pa typskylten. Skriv eventuellt ner denna
information har i bruksanvisningen sa har Ni dem till hands. Det gor saker enklare for
servicemontdren att finna de korrekta reservdelarna.

Garantin tacker inte:

e Fel och skador som inte &r fabrikations- och materialfel

¢ Vid brist pa underhall — inkluderar ocksa brist pa rengoéring av produkten

¢ Vid brand- och/eller vatten- och fuktskador pa produkten

¢ Vid transportskador nér produkten ar transporterad utan korrekt emballage

e Om det har anvénts reservdelar som inte &r original

e Om anvisningarna i bruksanvisningen inte foljts

e Om inte installationen ar gjord som anvisat

e Om inte auktoriserad personal utfort installationen eller reparationen av produkten
e Defekta lampor

Transportskador

En transportskada som konstateras vid aterforséljarens leverans hos kunden, ar
uteslutande en sak mellan kunden och aterforséljaren. Vid tillfalle dar kunden sjélv har statt
foér transporten av produkten, patar sig leverantéren ingen forpliktelse i férbindelse med
eventuell transportskada. Eventuella transportskador ska anmélas omgaende och senast
24 timmar efter att varan ar levererad. Annars kommer kundens krav att bli avvisat.

Ogrundade servicebes6k

Om man tilkallar en servicemontér, och det senare visar sig att man sjélv kunnat atgéarda
felen, genom att fdlja anvisningarna hér i bruksanvisningen, eller genom att byta en sakring
i sékringsskabet, aligger det kunden att sjalv betala for servicebesoket.

Kommersiella inkop

Kommersiella inkop &r varje kop av apparater som inte ska anvandas i ett privat hushall
utan anvandas till affarsmassigt eller liknande andamal (restaurang, café, kantin etc.) eller
anvéandas till uthyrning eller annan anvéndning som omfattar flera anvandare.

| férbindelse med kommersiellt inkdp géller ingen garanti eftersom denna produkt
uteslutande er framstallt for privata hushall.

SERVICE

For begaran om service och reservdelar i Sverige (Centralservice i Osby), ber vi dig

fylla i serviceblanketten har: http://service.witt.dk/service/se/Appliances/Service.aspx
Du kommer déarefter att bli kontaktad fér ytterligare information. Du kan &ven kontakta
foretaget pa tel.: +46 479-130 48 eller mail: info@ocsab.se.

Med forbehall for tryckfel.

Tillverkaren/aterforséljaren kan inte hallas ansvariga for produkt- och/eller personskador,
om sakerhetsanvisningarna inte foljs. Garantin bortfaller om anvisningarna inte foljs.
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Sikkerhetsanvisninger
El-tilkobling

Oversikt over apparatet.......cooccceeeiieeeeei e
Beskrivelse av apparatet
e Funksjoner......ccccceeeeeeen...

e Ovnsfunksjoner...............

e Timerfunksjon*................

© TeMPEratUrVEIGEY ......coiii e
® FUNKSJONSVEIGET ...ttt e e
¢ Betjening av masseplater”
eBeskrivelse av oVNSTUNKSJONEI™ .........uuuiiiiiiiiiiiiiieeeee e 79

YOGUMTUNKSJON. ...t e e
Rengjoring 0g vedlikKehold ...
® Damprengjoring™.......ccccceeeereeeeeeeeeenns

* Rengjering av ovnens front
* Rengjgring av ovhsrommet
® SKifte @V OVNSPEEIEN .....eeiiiieieiiee e et et e ettt e e ere e e st e e e s neeeesneeeas
Tekniske SPESIfiIKASJONEN ..........uuriiiiieiiiiiiieeeee e e ee s
Miljgbeskyttelse
e Gjenvinning av emMballas| .........ceeeeieriiiieeiiee e
e Gjenvinning av oppbrukt apparat
Reklamasjonsrett
ST V] o7 TS

MERK
Bruksanvisningen gjelder for flere modeller. Avvik er mulig. Avsnitt som kun gjelder for bestemte
apparater, er merket med en liten stjerne (*).
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Sikkerhetsanvisninger

For & beskytte mot brann, elektrisk stet og/eller skader, skal felgende
sikkerhetsinstruksjoner alltid felges neye, nar du bruker et elektrisk apparat.

Les alle instruksjoner neye, ogsa selv om du allerede er kjent med apparatet.

e \ennligst les bruksanvisningen for apparatet tas i bruk. P& den méaten beskytter du deg
selv og unngér skade p& apparatet.

*Oppbevar denne bruksanvisningen, sa du kan ha glede av den ved evt. senere spersmal.

¢ Hvis apparatet overdras/selges, skal bruksanvisningen folge apparatet og gis til den nye
eieren.

® For apparatet tas i bruk, fiernes all emballasje og det undersgkes om apparatet er
skadet. Hvis apparatet er skadet, eller hvis det er i tvil om, hvorvidt apparatet har en
skade, kontaktes butikken hvor apparatet er kjopt. Du ma IKKE ta i bruk apparatet, hvis
det er skadet.

e En skade skal straks meldes til butikken hvor apparatet er kjopt.

e Emballasjen kan med fordel oppbevares til evt. videresalg eller transport av apparatet.

ADVARSEL

¢ Hvis ledningen skades, skal denne skiftes av produsenten, et servicesenter eller en
kvalifisert fagperson for & unnga fare.

¢ Dette apparatet er ikke beregnet til annen bruk enn den som er beskrevet i
bruksanvisningen.

¢ | ek ikke med emballasjen; det er risiko for kvelning!

e Bordkomfyren/miniovnen er beregnet til bruk i vanlig husholdning til baking, koking,
steking, grillsteking, oppvarming, tining, koking og terking av matvarer. All annen bruk er
pé& egen risiko og kan veere forbunnet med fare. Produsenten/importeren kan ikke gjeres
ansvarlig for skader som oppstar pa grunn av feil bruk eller betjening.

e Apparatet er utelukkende til innenders bruk. Bruk aldri apparatet utenders.
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Sikkerhetsanvisninger vedregrende barn og ufore

e Apparatet er ikke beregnet til & bli brukt av mindre barn eller ufere, med mindre disse
holdes under oppsyn av en ansvarlig person for & sikre sikker bruk av apparatet.

¢ Apparatet kan brukes av barn over 8 ar, hvis de er blitt instruert i bruken av apparatet,
og hvor de i begynnelsen er under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres
sikkerhet. For tilsyn med barn, s& de ikke leker med apparatet. Rengjering og vedlikehold
av apparatet ma kun utferes av barn over 8 ar, som samtidig er under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen borte fra barn under 8 ar.

® Personer som pa grunn av fysiske, sensoriske eller psykiske evner eller pa grunn av
manglende erfaring eller uvitenhet ikke er i stand til sikkert & betjene apparatet, kan forst
bruke apparatet nar en person som er ansvarlig for deres sikkerhet, har satt dem inn i
apparatets betjening og sikkerhetsanvisninger.

¢ Hold alltid sye med barn som oppholder seg i neerheten av bordkomfyren/miniovnen. La
dem aldri leke med den.

¢ Sorg for at barn ikke trekker i ledningen eller dytter til apparatet.

e Sorg for at barn ikke rorer ved bordkomfyren/miniovnen, nar det er i bruk. Apparatet blir
varmt pa kokeplaten*, ovnsderen, pa betjeningspanelet og ved damputslippet. Barns
hud er mere falsom overfor hoye temperaturer enn voksnes. Risiko for forbrenning!

* Oppbevar aldri gjenstander som kan vaere av interesse for barn, i skap over eller bak
kokeplaten*. Ellers kan barn fristes til & klatre opp pa kokeplaten*. Risiko for forbrenning!

* Sorg for at barn ikke har mulighet for & trekke varme gryter og panner ned fra
kokeplaten®. Risiko for forbrenning og skolding!

e Emballasjedeler (f.eks. folier, polystyrenskum) kan veere farlige for barn. Fare for kvelning!
Oppbevar derfor emballasjedeler utenfor barns rekkevidde, og kast materialet raskest
mulig.
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Sikkerhetsanvisninger vedrerende tilkobling

¢ Den elektriske sikkerheten kan kun garanteres, nar det er etablert reglementert jording.
Det er meget viktig at denne grunnleggende sikkerhetsforanstaltningen kontrolleres, og
at installasjonene i tvilstilfelle gjennomgas av en fagmann. Produsenten/importeren kan
ikke gjeres ansvarlig for skader, som er oppstatt pa grunn av manglende eller avbrutt
jording (f.eks. elektrisk stat).

e For tilkobling av bordkomfyren/miniovnen er det viktig & kontrollere, om tilkoblingsdata
(spenning og frekvens), som er angitt pa typeskiltet, stemmer overens med de
eksisterende forhold pa stedet.

* Disse data skal ubetinget stemme overens, sa det ikke oppstar skader pa bordkomfyren/
miniovnen. | tvilstilfelle ber man kontakte en el-installator.

e Tilkobling av bordkomfyren/miniovnen ma ikke skje ved hjelp av et grenuttak eller
en skjoteledning, da disse ikke gir den nedvendige sikkerheten (f.eks. risiko for
overoppheting).

Sikkerhetsanvisninger vedrerende bruk

¢ Bordkomfyren/miniovnen overholder de foreskrevne sikkerhets-bestemmelsene. lkke
hensiktsmessig bruk, kan medfere person- og/eller produktskade.

e Bruk aldri bordkomfyren/miniovnen til oppvarming av rom. P& grunn av de hoye
temperaturene kan det ta fyr i lett antennelige gjenstander i naerheten. Dessuten kan
kokeplatens™ holdbarhet bli redusert.

e Trekk ikke i ledningen pa produkter med stopsel, men i selve stopslet, nar bordkomfyren/
miniovnen skal avbrytes fra stromnettet.

e Advarsel: Masseplatene* blir varme under bruk. Risiko for forbrenning!

e Bruk ikke kokekar med for tynn bunn, og varm aldri kokekar uten innhold, medmindre
produsenten av kokekaret uttrykkelig har nevnt denne bruksmuligheten.

¢ VVarm aldri opp lukkede beholdere, f.eks. hermetikk, pa masseplatene*. Det dannes
overtrykk, og beholderne/ boksene kan eksplodere med risiko for skade og forbrenning!

¢ Bruk ikke kokeplaten* som oppbevaringsplass. Hvis den slas pa ved en feiltagelse, eller
hvis det er restvarme pa kokeplaten*, er det risiko for at gjenstandene - alt etter materiale
- oppvarmes (fare for forbrenning!), smelter eller begynner & brenne.
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e Legg aldri et klede eller beskyttelsesfolie over kokeplaten*. Hvis den slas pa ved en
feiltagelse, kan det medfere brannfare.

e La aldri kokeplaten* veere uten oppsyn under arbeide med fett eller olje. Overopphetet
fett eller olje kan selvantenne. Brannfare!

e Skulle det likevel begynne & brenne i varmt fett eller olje, m& man under ingen
omstendigheter forsgke & slukke med vann! Kvel ilden, f.eks. med et grytelokk, et fuktig
handkle eller lignende.

¢ Flamber aldri under en ventilator. Flammene kan antenne ventilatoren.

e Pass pal Risiko for forbrenning! Det oppstar haye temperaturer rundt bordkomfyren/
miniovnen!

 Bruk grytekluter nar der tas mat ut eller settes mat inn i den varme ovnen eller i ellers
arbeides med ovnen. Pass seerlig pa ikke a berere overvarme-/grillvarmelegemet. Risiko
for forbrenning!

e Hvis det brukes olje eller fett ved tilberedningen, ber det holdes konstant oppsyn med
ovnen. Olje og fett kan selvantenne ved overoppheting. Risiko for brann!

e Til tilberedning av matvarer brukes ofte alkoholholdige drikker. Alkoholen fordamper ved
de hoye temperaturer. Merk at dampen under uheldige omstendigheter kan selvantenne
ved varme varmelegemer. Risiko for brann!

¢ Dekk alltid til matvarene, hvis de skal oppbevares i ovnen. Fukten fra matvarene kan
medfere rustdannelser i ovnen. Ved tildekking unngas det dessuten, at matvarene torker
ut.

e Legg aldri aluminiumsfolie i bunnen av ovnen ved Over-undervarme/ Undervarme/
Varmluft/Grill. Emaljen kan revne eller falle av pa grunn av den stillestdende varmen. Still
derfor heller ikke panner, gryter eller bakeplater i bunnen av ovnen.

e Hell aldri kaldt vann direkte pa& bakeplaten, langpannen eller inn i ovnsrommet,
mens overflatene fremdeles er varme. Den vanndampen som oppstar, kan medfare
forbrenninger, og emaljen kan bli skadet av temperaturendringen.

 Sorg alltid for at maten oppvarmes tilstrekkelig. Eventuelle bakterier i matvarene drepes
kun ved tilstrekkelig heye temperaturer (> 70°C) og tilstrekkelig lang tilberedningstid (> 10
min.). | tvilstilfelle velges litt lengre tid til tilberedning av maten. Det er dessuten viktig, at
temperaturen er jevnt fordelt i maten. Vend eller ror derfor maten.
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e Bruk aldri servise av plast i ovnen. Det smelter ved hoye temperaturer og kan skade
ovnen.

e Kok og varm ikke i hermetikk i ovnen. Det kan oppsta overtrykk, og boksene kan
eksplodere. Risiko for skader!

¢ Dytt ikke gjenstander som f.eks. gryter og panner, frem og tilbake over ovnsbunnen, da
dette kan skade bunnens overflate.

e Man ma ikke sta eller saette seg pa den apne ovnsdearen eller stille tunge gjenstander pa
den. Pass p4, at det ikke kommer noe i klem mellom ovnsderen og ovnsrommet. Ovnen
kan bli skadet.

e Bruk aldri ovnen til oppvarming av rom. Pa grunn av temperaturutviklingen kan lett
antennelige gjenstander i naerheten antennes.

¢ Produsenten/importgren kan ikke gjores ansvarlig for skader som oppstar fordi disse
radene om sikkerhet og advarsler ikke er blitt fulgt.

Sikkerhetsanvisninger vedrgrende rengjoring og vedlikehold

¢ Vedlikehold og reparasjon ber kun utfgres av autorisert fagmann.

¢ Vedlikehold og reparasjon foretatt av ukyndige kan medfere betydelig risiko for brukeren
og er ikke omfattet av reklamasjonsordningen.

¢ Bordkomfyrens/miniovnens kabinett ma absolutt ikke &pnes. Eventuell berering
av spenningsfarende tilkoblinger samt endring av den elektriske og mekaniske
oppbyggingen kan veere farlig for brukeren og medfere funksjonsforstyrrelser pa ovnen
og kokeplaten®.

¢ Bordkomfyrer/miniovner, som ikke brukes lenger, skal frakobles fra stramnettet og alle
elektriske ledninger fiernes, sa de ikke utgjer en fare for lekende barn.

» Kokeplaten* rengjeres, nar den er avkjelt. Smuss ber fiernes sa raskt som mulig for
a unnga at det brenner fast. Serg dessuten for at bunnen pa kokekaret er ren, fri for
fettrester og tor.

¢ Bruk aldri et damprengjeringsapparat. Dampen kan trenge inn i de spenningsferende
delene og medfere kortslutning. Dessuten kan damptrykket medfere varig skade pa
overflaten og de elektriske delene, for hvilke produsenten/importeren ikke gir erstatning.
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Tilkobling til strom
Tilkobling: 230V, 50Hz, 16.

¢ Stromtilkoblingen skal veere forsynt med en flerpolet avbryter med en kontaktapning pa
minst 3mm. Avbryteren ber sitte lett tilgjengelig i neerheten av bordkomfyren/miniovnen.

¢ Den elektriske sikkerheten kan kun garanteres, nar det er etablert reglementert jording.
Det er meget viktig, at denne grunnleggende sikkerhetsforanstaltningen kontrolleres, og
at installasjonene i tvilstilfelle gjiennomgas av en fagmann. Produsenten/importeren kan
ikke gjeres ansvarlig for skaders som er oppstatt pa grunn av manglende eller avbrutt
jording (f.eks. elektrisk stot).

e For tilkobling av bordkomfyren/miniovnen er det viktig & kontrollere, om tilkoblingsdata
(spenning og frekvens), som er angitt pa typeskiltet, stemmer overens med de
eksisterende forhold péa stedet.

¢ Disse data skal ubetinget stemme overens, sa det ikke oppstar skader pa bordkomfyren/
miniovnen. | tvilstilfelle ber man kontakte en el-installator.

¢ Tilkobling av bordkomfyren/miniovnen ma ikke skje ved hjelp av et grenuttak eller
en skjoteledning, da disse ikke gir den nedvendige sikkerheten (f.eks. risiko for
overoppheting).

e Umiddelbart etter installeringen ber det utferes en kort inspeksjonstest av bordkomfyren/
miniovnen. Hvis ikke bordkomfyren/miniovnen fungerer, skal stremmen avbrytes.

e Benytt aldri apparatet med en skadet kabel. Er kabelen skadet, skal den skiftes av en
aut. fagmann.

® Sorg for at kabelen aldri kommer i klemme i ovnsderen eller i direkte bergring med de
varme kokeplatene*.
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Oversikt over apparatet

1. Temperatur- og funksjonsvelgere
2. Varmelegeme

3. Kabinett

4. Masseplate*

5. Handtak

6. Ovnsder

7. Ben

8. Betjeningspanel

. Rund stekepanne*
10. Stekebrett

11. Rist

12. Rotisseri*

©
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Beskrivelse av apparatet

Funksjoner
.
zz ] =
HP Kokeplate*
Ea s
] 2
~] .
| . 1L
20
.. 3 Timer*
Ne
B0 .
70 50
[4] -
.
(€]
&
Max o
B C Temperaturvelger
&
230 120
190 150
.
™ E=) P R Funksjonsvelger
[.] ]
-

*Avhengig av modell
76



Ovnfunksjoner*

Undervarme

Overvarme

Over-/undervarme

diuinn

'1' Undervarme + vifte

- Varmiuft

Varmluftsgrill

Al

Grill

Timerfunksjon*
Innstilling av timeren: Vri knappen til gnsket tilberedningstid (0-90 min.)

Merk: Innstilles timeren pa \M arbeider ovnen p& ubestemt tid.

Nar den innstilte tiden er gatt, slas ovnen automatisk av, og det heres et lydsignal. Timer,
funksjons- og temperaturvelgeren settes pa ”0”, og ovnen slas av.

Temperaturvelger

Temperaturen i ovnen kan stilles inn pa 40 °C — 220 °C. Nar temperaturen inne i ovnen
har nadd innstilt verdi, slukker lyset i termostaten. Hvis temperaturen inne i ovnen faller til
under innstilt verdi, slas lyset i termostaten pa igjen.
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Funksjonsvelger

Med funksjonsvelgeren velges onsket ovnfunksjon (se avsnittet: Beskrivelse av
ovnsfunksjoner).

Merk: Temperaturen skal stilles inn, ellers starter ikke ovnen.

Merk: Ovn og kokeplate™ kan ikke brukes samtidig.

Betjening av masseplater*
Med betjeningsknappene stilles kokeplatene inn.

Merk: Ovn og kokeplate™ kan ikke brukes samtidig.

), o = -
9 ) 3 1 2 1
2. — ) =
& i 3
Sla Pa/Av Sla P&/Av Trinnvis Trinnvis
3 masseplater 2 masseplater innstilling av stor innstilling av liten
masseplate masseplate

Merk: Disse betjeningsmulighetene av kokeplaten dekker alle modeller i denne
bruksanvisningen. Derfor vil du ikke ha alle valgmuligheter pa ditt apparat.
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Beskrivelse av ovnsfunksjoner* m

Merk: Ovnsfunksjonene varierer avhengig av modell. Derfor er det ikke sikkert, at nettopp

din modell er utstyrt med alle ovnsfunksjoner.

=

Over-/undervarme

Over/ undervarme er velegnet nar man kun skal lage en rett. Nar

denne metoden benyttes, kan man enten varme opp ovnen til den gnskede
temperaturen, for man setter inn maten, eller man kan sette inn maten i en
kald ovn og derved spare energi, selv om tilberedningstiden blir litt lenger,
(men man kan utnytte ovnens restvarme). Nar den enskede temperaturen er
oppnéadd, slukker lyset i termostaten.

Undervarme

P& funksjonen undervarme kommer varmen fra det nederste varmelegemet.
Denne funksjonen er seerlig god til & varme opp maten i stedet for tilbered-
ning.

Overvarme
Denne funksjonen er szerlig velegnet til matvarer som skal varmes opp eller
hvis allerede tilberedte matvarer skal brunes pa toppen.

Undervarme + vifte*
Med denne funksjonen spres varmen fra nederste varmelegeme og viften.
Denne funksjonen kan brukes til & varme opp mat pa kort tid.

Varmluft*

Bruk av varmluft er velegnet, hvis man vil ha flere plater i ovnen samtidig.
Den varme luften som baser rundt i ovnsrommet, serger for at alt i ovnen
giennomvarmes konstant og nesten ensartet. En vis fargeforskjell ma
likevel paregnes. Ved baking av boller og lignende er det viktig at bakverket
plasseres pa rekker og med luft mellom av hensyn til luftsirkulasjonen.
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Ovnen skal ikke forvarmes. Ved sart bakverk kan det likevel veere en fordel & varme opp
ovnen, for bakverket settes inn. Sammen med bakverk kan man tilberede forskjellige
retter, f.eks. fisk og kjett, fordi tingene ikke tar smak av hverandre. Det kan naturligvis kun
tilberedes retter sammen, som krever den samme temperaturen. Kjott skal kun legges pa
grillristen, det er ikke nedvendig & vende det under stekingen. Temperaturen skal helst ikke
ligge over 180-190°C. Ved hoyere temperaturer blir kjottet kun brent, hvorved det utvikles
royk, og ovnen blir skitten. Man far en seerlig lekker stek, hvis man spekker den eller vikler
den inn med bacon. Et spekket stykke kjott skal legges med den spekkede siden oppover
pa risten og anbringes ca. midt i ovnen.

Ved fjeerkre og store steker bor temperaturen senkes 10-20°C - til ca. 160-170°C. Hvis
steken ikke legges pa grillristen, men pa en stekeplate eller et fat, kan det stekes ved
samme temperatur som normalt, men steketiden blir naturligvis lengere. Ved bruk av
grillristen ber man anbringe stekeplaten under risten, sé sky og stekefett samles i den.

Kalkun og andet fizerkre skal forberedes som andre steker og legges pa ryggen pa risten.
Hvis det er tale om et stort fieerkre, helles det ¥ liter vann pa stekeplaten under risten.
Magert vilt legges pa en smurt stekeplate.

Grill*
Pa denne funksjonen brunes retterne hurtig. Plasser risten pa& nederste rille
og plasser en stekeplate under med vann i bunnen.

Varmluftgrill*
5&“ Denne type grilling lukker raskt porene pa kjottet, og varmen trenger dypere
inn i kjottstykket, som blir brunt pa utsiden og saftig innvendig.

Fjeerkre skal vendes, nar halve tiden er gatt. Kjott kan evt. pensles med smer eller olje.

Merk: Tilbered ikke retter samtidig pa den tradisjonelle stekeplaten og den runde
stekeplaten. Luften i oven vil ikke kunne sirkulere tilstrekkelig.
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Tilberedningsoversikt

Under finner du en tilberedningsoversikt med forskjellige typer matvarer.

Merk: Tilberedningstiden kan variere avhengig av: kvalitet, mengde og temperatur. Tidene

er utelukkende veiledende.

Matvare Temperatur °C Tilberedningstid Rilleplassering
min.
Smakaker 170 -180 25-30 Midten
Kake 170 - 190 30-40 Midten
Terte 180 - 220 40 - 50 Midten
Muffins 160 - 180 30-40 Midten
Bakt pasta 190 -210 20-30 Midten
Fisk 220 30-40 Midten
Lam 220 90-120 Midten
Farekjott 220 90-120 Midten
Kalv 220 90-120 Midten
Kalkun 220 45 -55 Midten
Fjeerkre 220 75-100 Midten
Tining 60 -120 55-60 Midten

Vi anbefaler at ovnen forvarmes for tilberedning.

Merk: Forste gang ovnen varmes, kan det oppsté ubehagelig lukt og reyk. Dette fiernes
ved & lade ovnen vaere pa i minst en time.

Serg for god ventilasjon pa kjokkenet under oppvarmingen. Unnga at det trenger plagsom

lukt inn i de ovrige rommene.
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Tining

Ta maten ut av emballasjen og plasser den pa den medfglgende risten. Serg for & plassere

stekeplaten under risten. P4 denne maten samles overskytende veeske opp.

o~

. &~
Bruk funksjonene: —— eller = til tining.

Siden tiden det tar 4 tine varierer i forhold til vekt, s vi anbefaler & kontrollere om kjottet er
ferdig.

Yoghurtfunksjon

Med yoghurtfunksjonen kan du selv lage lekker, fyldig yoghurt.

1

. Finn en passende oppskrift (smaksvariant) pa yoghurt etter din smak.
2. Varm melken til 90 °C i 10 — 15 minutter og la den avkjgles til 43-45 °C.

N
. Still inn temperaturvelgeren pa @\

. Still inn funksjonsvelgeren pa g

. La ovnen forvarme i 10 minutter.

. Sett timeren pa

. Etter 5 timer tas yoghurten ut av ovnen. La yoghurten sta ved romtemperatur

i 15-20 minutter.

. Sett deretter yoghurten inn i kjgleskapet, og la den sta en dag.
. Yoghurten er na klar til & spises. Bon appetit.

i
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Rengjoring og vedlikehold

Damprengjoring* .
Denne funksjonen letter rengjeringen av ovnens innside. g —
20
90 —— __30
1. Fjern alt tiloeher fra ovnen. ) w0
2. Sett to glass vann pé stekeplaten, som er plassert pa nederste rille. 0 50
60 1
3. Sett temperaturvelgeren pa damprengjering ] . "
4. Still inn timeren pa 30 minutter o
¢ 60
5. Sett funksjonsvelgeren pa undervarme g ?T ~ %
6. Etter 30 min., apnes ovnsdegren, og ovnens innside rengjeres med en fuktig %
klut. 180 ' { PR )
150
.
d

ADVARSEL

Bruk aldri damprengjeringsapparat, da dampen kan trenge inn i de spenningsferende
delene og medfere kortslutning. Damptrykket kan dessuten medfere varig skade pa
overflater og deler. Produsenten/importeren gir ikke erstatning i slike tilfeller.

Rengjoring av ovnens front

Smuss pé ovnens front skal helst fiernes med det samme.

Hvis smuss far lov til & sitte pa lenge, kan det senere veere umulig a fierne, og det kan
oppsta misfarginger eller endringer pa overflatene.

Rengjer fronten med en ren svamp, oppvaskmiddel til hand-oppvask og varmt vann. Terk
detter med en blet klut. Fronten kan ogsa rengjeres med en ren, fuktig mikrofiberklut uten
rengjeringsmiddel.

Alle overflater kan fa riper. Pa glassflater kan riper senere fere til brudd.

Det kan oppsta misfarginger eller endringer pa overflatene, hvis de kommer i bergring med
uegnede rengjeringsmidler.
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For & unngéa skade pé overflatene, skal folgende rengjgringsmidler unngas:

e soda-, ammoniakk-, syre- eller kloridholdige rengjeringsmidler,

e kalklosende rengjeringsmidler,

e rengjoringsmidler med skurende virkning, f.eks. skurepulver, flytende skuremiddel og
pimpsten,

e rengjeringsmidler som inneholder lgsemiddel,

* rengjeringsmiddel til rustfritt stal,

e oppvaskmiddel til oppvaskmaskiner, ovnsspray,

e glassrengjeringsmiddel,

e skurende, harde svamper og berster, f.eks. grytesvamper, skarpe metallskraper.

Rengjoring av ovhsrommet

Regelmessig rengjering vil holde ovnen pen over sveert lang tid. Ovnsrommet beor
rengjeres, mens det fremdeles er lunt, sa stekefett o. lign. lett kan terkes av ovnsveggene.
Tom ovnsrommet for rengjoering.

Ovnsrommet er belagt med glatt emalje, som bor terkes av hver gang ovnen har veert

i bruk. Til dette kan man bruke vanlig grennsape. | begge tilfelle fierner man forst mest
mulig smuss med et redskap av tre. Grennsape (gjerne flytende) gnis pa flekkene og ovnen
tennes pa 90-100°C i ca. 10 minutter. Etter avkjeling vaskes ovnsrommet med rent vann
og torkes av.

Rengjoring av kokeplaten*

Selve kokeplaten, som er laget av stopejern, gjores ren med en hard svamp og sapevann.
Etter rengjering slas kokeplaten pa en liten stund, sa fukten fordamper. Legg ikke
kokeplateskjulerne pa for platene er helt tarre — pa den méaten unngar du at platene
begynner a ruste.

Metallringen rundt kokeplaten misfarges av varmen og kan med tiden & et gulaktig skjeer.
Den renses best med en hard svamp og eventuelt et rengjeringsmiddel som normalt
brukes til rengjoring av keramiske kokeplater, da det inneholder fint slipemiddel.
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Skifte av ovnspzeren

ADVARSEL
Strommen skal brytes, for ovnspaeren skiftes. Fare for elektrisk stot.

1. Trekk ut stopslet av stikkontakten, og serg for at ovnen er tilstrekkelig avkjolt.

2. Avmonter glassdekslet ved a rotere det, som vist pa bildet.

Merk: Hvis glassdekslet er vanskelig a rotere, kan det veere en fordel & bruke

gummihansker.

3. Avmonter den defekte paeren ved 4 rotere den.

4. Sett inn en ny pzere med samme spesifikasjoner (velg psere avhengig av din ovnsmodell:
G9, 15-25 W eller E14, 15 W).

5. Monter glassdekslet igjen.

Peere: G9, 15-25 W Pzere: E14,15 W
I —
7 s o —
[~ = P
f ) %ﬁ
[ s
il
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Tekniske spesifikasjoner

Mal (utvendig) mm, BxDxH*

520 x 450 x 330

Mal (innvendig) mm, BxDxH 395,5 x388,4 x 234,4
Min./Maks. temperaturinnstilling 40-230°C

Timer* 0-90 min.

Nederste varmelegeme 650 W

Qverste varmelegeme 650 W

Grill-legeme* 1300 W

El-tilslutning 220~240V -50/60 Hz
Vifte* 13-15W
Ovnlys* 15-25W
Rotisseri* 4-6W

@180 mm /1500 W
Kokeplate* @145 mm /1000 W

@ 80 mm /450 W

Maélene kan variere avhengig av modell
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Miljocbeskyttelse

Bortskaffelse av emballasjen

Emballasjen beskytter bordkomfyren/miniovnen mot transportskader. Emballasjematerialet
er valgt ut fra miljgmessige hensyn og er mulige & resirkulere. Den brukte emballasjen ber
leveres til neermeste gjenbruksstasjon/

oppsamlingssted.

Pa den maten bidrar man til at det spares rastoff, og at avfallsproblemene minskes.

Bortskaffelse av oppbrukt apparat

verdifulle materialer. De inneholder imidlertid ogsa skadelige stoffer, som er
nedvendige for deres funksjon og sikkerhet. Hvis disse kastes sammen med
husholdningsavfallet eller behandles feil, kan det skade helsen og miljoet. Kast
derfor ikke bordkomfyren/miniovnen med husholdningsavfallet.

E Oppbrukte elektriske og elektroniske apparater inneholder fremdeles
|

Lever det oppbrukte apparatet p& neermeste oppsamlingssted eller den lokale
gjenbruksstasjonen, s& delene kan gjenbrukes. Serg for at det oppbevares utilgjengelig for
barn, inntil det skal fiernes.
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GARANTI

Det er 5 ars reklamasjonsrett pa fabrikasjons- og materialfeil p& ditt nye produkt, gjelden-
de fra dokumentert kjgpsdato. Garantien omfatter materialer, arbeidslenn og kjering. Ved
henvendelse om service er det fint at du har produktets navn og serienummer klart. Disse
opplysningene finnes pa typeskiltet. Skriv evt. opplysningene ned her i bruksanvisningen,
sa har du dem for handen. Det gjor det lettere for servicemonteren & finne de riktige reser-
vedelene.

Garantien dekker ikke:

¢ Feil og skader som ikke skyldes fabrikasjons- og materialfeil
¢ \led darlig vedlikehold og mangel pa rengjering av produktet
e \led brann- og /eller vann- og fuktskader pa& produktet

¢ VVed reparasjon utfert av ufagleerte

e \led transportskader der produktet er transportert uten korrekt emballasje
e Hvis det er brukt uoriginale reservedeler

¢ Hvis anvisningene i bruksanvisningen ikke er fulgt

¢ Hvis ikke installasjonen er gjort som anvist

e Hvis ufagleerte har installert eller reparert produktet

e Defekte peerer

Transportskader

En transportskade som konstateres ved forhandlerens levering hos kunden, er utelukkende
en sak mellom kunden og forhandleren. | tilfeller der kunden selv har stétt for transporten
av produktet, patar leveranderen seg ingen forpliktelse i forbindelse med evt. transportska-
de. Evt. transportskade skal omgaende gis beskjed om, og senest

24 timer etter at varen er levert. | motsatt fall vil kundens krav bli avvist.

Ubegrunnede servicebesok

Hvis man tilkaller en servicemonter og det viser seg at man selv kunne ha rettet feilen, ved
f.eks. & folge anvisningene her i bruksanvisningen eller ved & skifte en sikring i sikringsska-
pet, ma kunden selv betale for servicebesoket.

Kommersielle innkjop

Kommersielle innkjop er alle kjop av apparater som ikke skal brukes i en privat hushold-
ning, men brukes til nzeringsvirksomhet eller andre kommersielle formal (restaurant, café,
kantine etc.) eller brukes til utleie eller annen bruk som omfatter flere brukere.

| forbindelse med naeringsvirksomhet ytes ingen garanti, fordi dette produktet bare er
beregnet til bruk i vanlig husholdning.

SERVICE

For rekvirering av service og reservedeler i Norge (firma ServiceCompaniet AS), bes du
fylle ut et serviceskjema pa http://www.servicecompaniet.no/ Du vil deretter bli kontaktet
for yttterligere informasjon. Du kan ogsé kontakte firmaet pa tif. +47 23 89 72 66 eller mail
info@servicecompaniet.no

Forbehold for trykkfeil.

Produsenten/distributeren kan ikke holdes ansvarlig for produkt- og/eller personskader,
hvis sikkerhetsanvisningene ikke overholdes. Garantien bortfaller hvis anvisningene ikke
overholdes.
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