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Velkommen!
Kære kunde,
Tag hensyn til alle de oplysninger og advarsler, der er angivet i brugermanualen. På denne
måde beskytter du dig selv og dit produkt mod de farer, der kan opstå.
Opbevar brugermanualen. Hvis du overdrager produktet til en anden, så giv manualen med.
Garantibetingelser, brug og fejlfindingsmetoder til dit produkt er i brugervejledningen.
Symboler og deres beskrivelser i brugervejledningen:

Fare, der kan resultere i død eller personskade.

Vigtige oplysninger og nyttige tips.

Læs brugervejledningen.

Advarsel om varme overflader!

BEMÆRK Fare, der kan resultere i materiel skade på produktet eller dets miljø.
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1 Sikkerhedsinstruktioner
• Dette afsnit indeholder de sik-

kerhedsanvisninger, der er
nødvendige for at forebygge ri-
sikoen for personskader og
materielle skader.

• Hvis dette produkt overdrages
til nogen anden til personlig
brug eller second-hand-formål,
skal brugsanvisningen,
produktmærkater og andre re-
levante dokumenter også følge
med.

• Vores firma kan ikke holdes
ansvarlig for skader, der kan
opstå, hvis disse instruktioner
ikke overholdes.

• Hvis du ikke følger disse in-
struktioner, bliver garantien
ugyldig.

• Lad altid installations- og repa-
rationsarbejdet udføres af
producenten, det autoriserede
værksted eller en person, der
er udpeget af importøren.

• Brug kun originale reservedele
og tilbehør.

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

• Foretag ikke tekniske ændrin-
ger på produktet.

1.1 Tilsigtet anven-
delse

• Dette apparat er konstrueret til
privat brug. Det er ikke bereg-
net til erhvervsmæssig brug.

• Brug ikke produktet i haver, på
balkoner eller i andre steder
udendørs. Dette produkt er be-
regnet til husholdninger og per-
sonalekøkkener i butikker, kon-
torer og andre arbejdsmiljøer.

• ADVARSEL: Dette produkt må
kun anvendes til madlavnings-
formål. Det må ikke bruges til
andre formål så som rumop-
varmning.

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

• Dette produkt må ikke bruges
til pladevarme, hængende
håndklæder eller tøj på hånd-
taget til tørring.

1.2 Sikkerhed for børn,
sårbare personer og
kæledyr

• Dette produkt kan bruges af
børn på 8 år og derover og
mennesker, der er underudvik-
lede i fysiske, sensoriske eller
mentale færdigheder, eller som
har manglende erfaring og vi-
den, så længe de overvåges el-
ler trænes om sikker brug og
farer ved produktet.
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• Børn bør ikke lege med
produktet. Rengøring og
brugervedligeholdelse bør ikke
udføres af børn, medmindre
der er nogen, der fører tilsyn
med dem.

• Dette produkt bør ikke anven-
des af personer med begræn-
set fysisk, sensorisk eller men-
tal kapacitet (herunder børn),
medmindre de holdes under
opsyn eller modtager de nød-
vendige instruktioner.

• Børn skal overvåges for at sik-
re, at de ikke leger med
produktet.

• Elektriske produkter er farlige
for børn og kæledyr. Børn og
kæledyr må ikke lege med, kla-
tre på eller komme ind i
produktet.

• Læg ikke genstande, som børn
kan nå på produktet.

• ADVARSEL: Under brug er
produktets tilgængelige over-
flader varme. Hold børn væk
fra produktet.

• Opbevar emballagematerialer-
ne utilgængeligt for børn. Der
er fare for personskade og
kvælning.

• Når døren er åben, må du ikke
lægge tunge genstande på den
eller lade børn sidde på den.
Du kan få ovnen til at vælte el-
ler beskadige dørhængslerne.

• Før du kasserer slidte og
ubrugelige produkter:

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

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

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

4. Lad ikke børn lege med
produktet, når det er i inaktiv
tilstand.

1.3 El-sikkerhed
• Tilslut produktet til en jordet

stikkontakt, der er beskyttet af
en sikring, som svarer til de
strømværdier, der er angivet på
typeskiltet. Få en korrekt stik-
kontakt installeret af en elin-
stallatør Brug ikke produktet
uden passende jordforbindelse
efter lokale/nationale regler.

• Stikket eller eltilslutningen til
apparatet skal findes på et let
tilgængeligt sted. Hvis dette ik-
ke er muligt, bør der være en
mekanisme (sikring, kontakt,
nøglekontakt osv.) på elinstal-
lationen, som produktet er til-
sluttet til, i overensstemmelse
med elektriske forordninger, og
som adskiller alle poler til el-
nettet.
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• Afbryd kontakten eller sikrin-
gen inden reparation, vedlige-
holdelse og rengøring.

• Sæt produktet i en stikkontakt,
der er i overensstemmelse
med de spændings-, strøm- og
frekvensværdier, der er angivet
på typeskiltet.

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

• Bøj ikke strømkablet under el-
ler bag produktet. Læg ikke
tunge genstande på ledningen.
Strømkablet må ikke blive bø-
jet, mast eller komme i kontakt
med en varmekilde.

• Sørg for, at strømkablet ikke
sidder fast, når produktet sæt-
tes på plads efter montering el-
ler rengøring.

• Ovnens bageste overflade bli-
ver varm, når den er i brug.
Strømkablerne må ikke berøre
bagsiden af produktet. Ellers
kan det blive beskadiget.

• Stræk ikke forbindelseskabler-
ne til ovnlågen og lad dem ikke
køre over varme overflader. El-
lers kan kabelisoleringen smel-
te og forårsage brand som føl-
ge af komfurets kortslutning.

• Brug kun det originale kabel.
Brug ikke overskårne, beskadi-
gede kabler eller forlængerkab-
ler.

• Brug ikke en forlængerledning
eller stikdåse til at betjene dit
produkt.

• Kontakt det autoriserede servi-
ceværksted eller importøren
for at bruge den godkendte
adapter i tilfælde, hvor brugen
af en konverteringsadapter (til
stiktype) er nødvendig.

• Kontakt importøren eller det
autoriserede værksted, hvis
længden af strømkablet ikke
passer.

• Bærbare energikilder eller
stikdåser kan overophedes og
bryde i brand. Hold stikdåser
og bærbare energikilder væk
fra produktet.

• Hvis strømkablet er beskadi-
get, skal det erstattes af fabri-
kanten, et autoriseret service-
værksted eller en person, der
er udpeget af importørens virk-
somhed for at forebygge muli-
ge farer.

• ADVARSEL: Før udskiftning af
ovnlampen, så vær sikker på at
afbryde produktet fra lysnettet
for at undgå risiko for elektrisk
stød. Afbryd produktet eller
sluk for sikringen på hovedaf-
bryderen.

Hvis dit produkt har en ledning
og et stik:
• Sæt aldrig produktets stik i en

ødelagt, løs eller udhængende
stikkontakt. Sørg for, at stikket
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er sat helt ind i stikkontakten.
Disse typer af tilslutninger kan
overophedes og forårsage
brand.

• Undgå at sætte enheden ind i
stik, der er fedtede, snavsede
eller potentielt udsat for vand
(så som stik nær et køkken-
bord, hvor der kan løbe vand
ud). Ellers er der risiko for kort-
slutning eller elektrisk stød.

• Rør aldrig ved stikket med vå-
de hænder!

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

1.4 Transportsikkerhed
• Frakobl produktet fra lysnettet,

før produktet transporteres.
• Produktet er tungt, vær mindst

to personer om at bære
produktet.

• Brug ikke døren og/eller hånd-
taget til at bære eller flytte ap-
paratet.

• Undlad at placere andre gen-
stande på apparatet. Bær ap-
paratet lodret.

• Når du skal transportere
produktet, skal du pakke det
med bobleemballage eller tykt
pap og tape det tæt. Sørg for
at sikre produktets bevægelige
dele, så de sidder fast for at
undgå skade.

• Før produktet installeres, så
kontroller det for eventuelle
skader efter transport. Kontakt
importøren eller det autorisere-
de serviceværksted, hvis det er
beskadiget.

1.5 Installationssik-
kerhed

• Inden start af installation en
strømmen fjernes fra strøm-
kablet, som apparatet skal til-
sluttes til ved at slukke for på
sikringen.

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

• Før produktet installeres, så
kontroller det for eventuelle
skader. Få ikke produktet in-
stalleret, hvis det er beskadiget

• Undgå at bruge varmeisoleren-
de materialer til at dække in-
dersiden af de møbler, der vil
blive installeret.

• Direkte sollys og varmekilder,
så som el- eller gasvarmere
må ikke forefindes i det områ-
de, hvor apparatet installeres.

• Hold omgivelser til alle ventila-
tionsrør på produktet åbne.

• Installer ikke produktet nær et
vindue Hvis du åbner vinduet,
kan varmt køkkengrej vælte.
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• For at undgå overophedning,
må produktinstallation ikke ud-
føres bag dekorative vægge.

• I tilfælde, hvor en gasslange/-
rør eller plastikvandrør findes
bag det angivne installations-
område til produktet, er det
nødvendigt at garantere, at der
ikke er nogen kontakt mellem
produktet og disse brugsfor-
bindelser. Ellers kan slangen/
røret blive knust.

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

1.6 Sikkerhed under
brug

• Sørg for at produktet er slukket
efter hver brug.

• Hvis du ikke vil bruge
produktet i længere tid, skal du
trække stikket ud af stikkon-
takten eller slukke på sikring-
stavlen.

• Brug ikke produktet, hvis det
går i stykker eller bliver beska-
diget under brugen. Afbryd en-
heden fra strømmen. Kontakt
importøren eller det autorisere-
de serviceværksted.

• Brug ikke apparatet, hvis glas-
døren er fjernet eller brudt. El-
lers er der risiko for per-
sonskade og skade på miljøet.

• Træd ikke på apparatet af
nogen som helst årsag.

• Brug aldrig produktet, når din
dømmekraft eller koordination
er dårlig på grund af brug af al-
kohol og/eller narkotika.

• Brændbare genstande må ikke
opbevares i og omkring tilbe-
redningsområdet. Ellers kan
det føre til brand.

• Ovnhåndtag er ikke et tørresta-
tiv til viskestykker. Når du
bruger produktet, så hæng ikke
håndklæder, handsker eller lig-
nende tekstiler på håndtaget.

• Dørhængsler på produktet flyt-
ter sig, når man åbner og luk-
ker døren og kan gå i stykker.
Når du åbner og lukker døren,
så hold ikke i delen med
hængslerne.

1.7 Temperaturadvars-
ler

• ADVARSEL: Når produktet er i
brug, vil det og dets tilgængeli-
ge dele blive varme. Der skal
udvises forsigtighed for at und-
gå at røre varmeelementer.
Børn under 8 år skal holdes på
afstand af produktet, med min-
dre de er under opsyn.
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• Anbring ikke brandfarlige /
eksplosive materialer i nærhe-
den af produktet, da kanterne
er varme, mens det fungerer.

• Hold afstand ved åbning af
ovndøren ved afslutning af til-
beredningen. Dampen kan
brænde din hånd, ansigt og/el-
ler øjne.

• Under brug er produktet varmt.
Der skal udvises forsigtighed
for at undgå at røre varme de-
le, indersiden af ovnen og var-
meelementer.

• Bær altid termohandsker til ov-
nen, når du håndterer
produktet.

1.8 Brug af tilbehør
• Det er vigtigt at bruge det med-

følgende tilbehør korrekt. Se
afsnittet "Brug af produktets
tilbehør" for detaljerede op-
lysninger.

• Luk ovndøren efter at have
skubbet tilbehøret helt ind i til-
beredningsområdet, ellers kan
de ramme dørglasset og be-
skadige det.

• ADVARSEL: Brug kun koge-
pladedæksler designet af
producenten af komfuret eller
angivet af producenten af
kogepladen i brugsanvisningen
som egnede eller kogeplade-

dæksler indbygget i apparatet.
Brugen af ​​uhensigtsmæssige
dæksler kan forårsage ulykker.

1.9 Sikkerhed ved til-
beredning

• Pas på, når du bruger alkoholi-
ske drikke i dine fødevarer. Al-
koholen vil fordampe ved høje
temperaturer, og det kan an-
tændes og forårsage brand,
hvis det kommer i kontakt med
varme overflader.

• Madrester i tilberedningsområ-
det, så som olie, kan antæn-
des. Fjern disse rester før tilbe-
redning.

• Fare for madforgiftning: Lad ik-
ke maden stå i ovnen i over en
time før eller efter tilberedning.
Ellers kan det forårsage mad-
forgiftning eller sygdomme.

• Opvarm ikke lukkede dåser og
glas i ovnen. Trykket, der kan
opbygges i dåsen/glasset kan
forårsage at det knækker.

• Når ovnen er i brug, må du AL-
DRIG placere bageplader, fade
eller aluminiumsfolie direkte
på bunden af ​​ovnen. Varmeop-
hobningen kan beskadige ov-
nens bund og kan endda forår-
sage skade på ovnskabet eller
køkkengulvet.
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Vær opmærksom på følgende
forholdsregler, når du bruger
fedtpapir, pergament eller lig-
nende materiale:
• Placer det fedttætte papir i

køkkentøj eller ovntilbehør
(bakke, trådrist osv.) med mad
og placer det i den forvarmede
ovn.

• For at forebygge risikoen for at
berøre ovnens varmeelementer
og hindre strømmen af varm
luft, skal du fjerne overskyden-
de stykker af fedttæt papir, der
hænger ud af tilbehør eller be-
holdere. Brug ikke fedttæt pa-
pir ved højere temperaturer,
end den maksimale brugstem-
peratur specificeret af produ-
centen. Placer aldrig fedttæt
papir i bunden af ovnen.

• Placer det ikke oven på tilbehø-
ret ved forvarmning.

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

• Tildæk kun den nødvendige
overflade inde i pladen.

• Efter hver brug skal bakken
renses og ethvert fedttæt papir
eller lignende materiale, der er
brugt i pladen, skal udskiftes.
Ellers kan væsker, der drypper
på bakken forårsage røg eller
endda blive antændt.

• Der skabes en luftstrøm, når
produktets låg åbnes. Fedttæt
papir kan komme i kontakt
med varmeelementer og an-
tændes.

• Når du bruger grill, skal der pla-
ceres en bakke på den neder-
ste rille. Ellers kan madolie og
andre stoffer, der drypper i
bunden af ovnen danne tung
rør og føre til flammer.

• Luk ovndøren under brug af
grill Varme overflader kan for-
årsage forbrændinger!

• Mad, der er uegnet til grill kan
udgøre en brandfare. Grill kun
mad, der kan tåle kraftig grill-
ild. Placer heller ikke mad for
langt tilbage i forhold til grillen.
Dette er det varmeste område
og fedtholdig mad kan bryde i
brand.

1.10 Vedligeholdelses
og rengøringssik-
kerhed

• Vent til produktet er afkølet, in-
den du rengør det. Varme over-
flader kan forårsage forbræn-
dinger!

• Produktet må ikke vaskes ved
at sprøjte eller hælde vand på
det! Der er risiko for elektrisk
stød!

• Brug ikke damprensere til at
rense produktet med, da det
kan forårsage elektrisk stød.
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• Brug ikke skrappe skuremidler,
metalskrabere, ståluld eller ble-
gemidler til at rense glasset i
ovnens frontdør. Disse materi-

aler kan forårsage at glasover-
fladen bliver ridset og knæk-
ker.

2 Miljøinstruktioner
2.1 Affaldsdirektiv

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

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

Dette produkt er fremstillet
med højkvalitets-dele og mate-
rialer, som kan genbruges og er
egnet til genbrug. Undlad at
bortskaffe apparatet sammen
med almindeligt husholdnings-

affald, når levetiden er slut.. Produktet skal
returneres til de korrekte centraler til gen-
anvendelse af elektrisk og elektronisk ud-
styr. Du kan spørge din lokale administra-
tion om disse indsamlingssteder. Korrekt
bortskaffelse af brugt apparat hjælper med
at forhindre potentielle negative konsekven-
ser for miljøet og menneskers sundhed.

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

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

2.3 Tips til energibesparelse
I henhold til EU 66/2014, kan oplysninger
om energieffektivitet findes på produktkvit-
teringen, der leveres med produktet.
De følgende forslag vil hjælpe dig med at
bruge dit produkt på en bæredygtig og
energieffektiv måde:
• Optø den frosne mad inden bagning.
• I ovnen vil brug af mørke eller emaljerede

beholdere overføre varmen bedre.
• Hvis det er angivet i opskriften eller

brugervejledningen, så forvarm altid. Ov-
nen må ikke åbnes ofte under tilberednin-
gen.

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

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

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Betjeningspanel 2 Lampe
3 Trådhylder 4 Blæsermotor (bag stålplade)
5 Dør 6 Håndtag
7 Laveste varmer (under stålplade) 8 Hyldepositioner
9 Øverste varmelegeme 10 Ventilationshuller

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

*
*

Varierer afhængigt af produktmodellen. Måske er
dette produkt ikke udstyret med en trådhylde På
billedet er et produkt med trådhylde vist som
eksempel.

3.2 Introduktion og brug af produkt-
kontrolpanel

I dette afsnit kan du finde oversigten og
grundlæggende anvendelser af produktets
kontrolpanel. Der kan være forskelle i bille-
der og nogle funktioner afhængigt af
produkttypen.
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3.2.1 Betjeningspanel

1 2 3 4 5 6 7 8

1 Kogeplade-betjeningsknap 2 Kogeplade-betjeningsknap
3 Funktionsvalgsknap 4 Temperaturvalgsknap
5 Kogeplade-betjeningsknap 6 Kogeplade-betjeningsknap
7 Termostatlampe 8 Advarselslampe for aktiv kogeplade

Hvis der findes håndtag til at styre dit
produkt på nogle modeller, kan disse hånd-
tag være lavet, så de kommer ud, når man
trykker på dem (skjulte håndtag). For at fo-
retage indstillinger med disse håndtag, skal
man først skubbe til den relevante knap og
trække knappen ud. Efter at have foretaget
din justering, så skub den ind igen, og sæt
håndtaget på plads.

3.2.2 Introduktion til ovnens styre-
panel

Funktionsvalgsknap
Du kan vælge ovnens betjeningsfunktioner
med funktionsvælgerknappen. Drej til ven-
stre/højre fra lukket (øverste) position for
at vælge.
Temperaturvalgsknap
Du kan vælge den temperatur, du vil tilbere-
de, med temperaturknappen. Drej med uret
fra den lukkede (øverste) position for at
vælge.

Ovn indvendig temperaturindikator
Du kan forstå ovnens indvendige tempera-
tur fra temperaturlampen. Termostatlam-
pen er placeret på kontrolpanelet.
Termostatlampen tænder, når produktet be-
gynder at fungere, og termostatlampen
slukker, når den når den indstillede tempe-
ratur. Når temperaturen inde i ovnen falder
til under den indstillede temperatur, tændes
termostatlampen igen.
Kogepladekontrolknapper
Du kan styre den kogeplade, der passer til
din ovn, som du vil købe separat, med disse
kontrolknapper. Detaljerede oplysninger om
brugen af kogepladen findes i brugervejled-
ningen til den kogeplade, du vil købe.

3.3 Ovndriftsfunktioner
På funktionstabellen kan de driftsfunktio-
ner, du kan bruge i ovnen, og de højeste og
laveste temperaturer indstilles til disse
funktioner, vises. Rækkefølgen af de drift-
stilstande, der vises her, kan afvige fra ar-
rangementet på dit produkt.
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Funk-
tions-
symbol

Beskrivelse af funktion Temperatur-
område (°C) Beskrivelse og brug

Betjening med ventila-
tor -

Ovnen er ikke opvarmet. Kun ventilatoren (på bagvæggen) fun-
gerer. Frosne fødevarer med granulat er langsomt optøet ved
stuetemperatur, kogte fødevarer afkøles. Tiden, der kræves til
at optø et helt stykke kød er længere, end for mad med korn-
produkter.

Top og bund-opvarm-
ning *

Maden opvarmes fra oven og fra neden på samme tid. Den er
velegnet til bagværk eller kager og gryderetter i bageforme.
Madlavning sker med en enkelt bakke.

Bundopvarmning *
Der er kun lavere opvarmning på. Det er velegnet til fødevarer,
der har brug for bruning i bunden. Denne funktion bør også
bruges til nem damprensning.

Ventilator assisteret
bund/ top opvarmning *

Den varme luft, der opvarmes af de øvre og nedre varmeappa-
rater, fordeles ligeligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren.
Madlavning sker med en enkelt bradepande.

Ventilatoropvarmning *

Den varme luft, der opvarmes af varmeblæseren, fordeles lige-
ligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren. Den er velegnet til
multi-bradepande-madlavning af din mad på forskellige hylde-
niveauer.

"3D" funktion *
Øvre opvarmning, nedre opvarmning og ventilator-opvarmning
kører. Hver side af produktet tilberedes jævnt og hurtigt. Mad-
lavning sker med en enkelt bakke.

Fuld grill * Den store grill på ovnloftet virker. Den er velegnet til grillning i
store mængder.

Ventilator assisteret lav
grill *

Den varme luft, der opvarmes af den lille grill, fordeles hurtigt i
ovnen med blæseren. Den er velegnet til grillring af mindre
mængder.

* Dit produkt fungerer i det temperaturom-
råde, der er angivet på temperaturknappen.

3.4 Produkttilbehør
Der findes forskelligt tilbehør i dit produkt. I
dette afsnit er beskrivelsen af tilbehør og
deres korrekte brug tilgængelig. Afhængigt
af produktets model, varierer det medføl-
gende tilbehør. Alt tilbehør beskrevet i
brugervejledningen er måske ikke tilgænge-
ligt i dit produkt.

Bakkerne inde i dit apparat kan bli-
ve deformerede af varmeeffekten.
Dette har ingen indflydelse på funk-
tionen. Deformationen forsvinder,
når bakken afkøles.

Dyb bakke
Det bruges til wienerbrød, stegning af store
stykker, saftig mad eller opsamling af lø-
bende fedt under grillning.
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Grillrist
Bruges til stegning og/eller at placere de
fødevarer, der skal bages, stegte og frosne
fødevarer på det ønskede stativ.
På modeller med trådhylder :

På modeller uden trådhylder :

3.5 Brug af produktets tilbehør
Tilberedningshylder
Der er 5 niveauer af hyldeposition i tilbered-
ningsområdet. Du kan også se rækkefølgen
af hylderne på ovnens frontramme.
På modeller med trådhylder :

På modeller uden trådhylder :

Placering af trådristen på tilberednings-
hylderne
På modeller med trådhylder :
Det er vigtigt at placere grillristen korrekt i
ovnen. Under placering af grillristen på den
ønskede hylde, skal det åbne afsnit være på
fronten. For bedre madlavning skal grillri-
sten sikres på trådhyldens stoppunkt. Den
må ikke overskride stoppunktet og få kon-
takt med ovnens bagvæg.

På modeller uden trådhylder :
Det er vigtigt at placere grillristen korrekt på
sidehylderne. Grillristen har en retning, når
man placerer den på hylden. Under place-
ring af grillristen på den ønskede hylde, skal
det åbne afsnit være på fronten.

Placering af bakken på tilberedningshyl-
derne
På modeller med trådhylder :
Det er vigtigt at placere bakkerne på tråd-
hylderne korrekt i ovnen. Under placering af
bakken på den ønskede hylde, skal det åb-
ne afsnit være på fronten. For bedre mad-
lavning skal bakken sikres på stopklodsen
på trådhylden. Den må ikke overskride
stopklodsen og få kontakt med ovnens
bagvæg.
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På modeller uden trådhylder :
Det er vigtigt at placere bradepanderne på
trådhylderne korrekt i ovnen. Bradepanden
har en retning, når man placerer den på hyl-
den. Under placering af bakken på den øn-
skede hylde, skal det åbne afsnit være på
fronten.

Grillristens stopfunktion
Der findes en stopfunktion til at forebygge
at grillristen tipper ud af trådhylden. Med
denne funktion kan du let og sikkert tage
din mad ud. Når du flytter trådgrillen, kan
du trække den fremad, indtil den når stop-
punktet. Du skal overskride dette punkt for
at fjerne den helt.
På modeller med trådhylder :

På modeller uden trådhylder :

Bradepande-stopfunktion - På modeller
med trådhylder
Der findes en stopfunktion til at forebygge
at bakken tipper ud af trådhylden. Når du
fjerner bakken, så frigør den fra den bager-
ste stopklods, og træk den frem mod dig
selv, indtil den når fronten. Du skal overskri-
de denne stopklods for at fjerne den helt.

Korrekt placering af grillristen og bak-
ken på teleskopstængerne-På modeller
med trådhylder og teleskop
Takket være teleskopstængerne, kan bak-
kerne eller grillristen let installeres og fjer-
nes. Når du bruger bakker og grillriste med
teleskopstængerne, skal du sørge for at
stifterne for og bag på teleskopstængerne
hviler på kanten af grillen og bakken (vist
på figuren).
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3.6 Tekniske specifikationer
Generel specifikation

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

Kabeltype og tværsnit brugt / egnet til brug i produktet min. H05VV-FG 3 x 4 mm2 / 5 x 2,5 mm2

Samlet strømforbrug (kW) maks. 10,2

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

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

Ovnens monteringsmål (højde / bredde / dybde) (mm) 590 eller 600 / 560 / min. 550

Ovntype Multifunktionsovn

* Kogepladehøjden angivet i den tekniske tabel er produktets bundbeklædningshøjde.

Grundlæggende Oplysninger om energimærkat på typen af elovne til hjemmebrug er givet i overensstemmelse med
standarden EN 60350-1 / IEC 60350-1. Værdierne er fastlagt i Top og bund-opvarmning eller (hvis de findes Ventila-
tor assisteret bund/ top opvarmning funktioner med standardbelastning.

Energieffektivitetsklassen er fastlagt i overensstemmelse med følgende prioritering, afhængigt af, om de relevante
funktioner findes på produktet eller ej. 1-Øko-ventilatoropvarmning , 2-Ventilatoropvarmning , 3-Ventilator assisteret
lav grill , 4-Top og bund-opvarmning.

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

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

Værdierne, der er specificeret på produktetiketterne eller i den ledsagende doku-
mentation, bestemmes under laboratorieforhold i overensstemmelse med de rele-
vante standarder. Disse værdier kan variere afhængigt af produktets drifts- og mil-
jøforhold.
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4 Førstegangsbrug
Før du begynder at bruge dit produkt, anbe-
fales det at gøre følgende, som er nævnt i
de næste afsnit.

4.1 Indledende rengøring
1. Fjern alt emballagemateriale.

2. Fjern alt tilbehør fra ovnen, der følger
med produktet.

3. Tænd produktet i 30 minutter, og sluk
det derefter. På denne måde brændes
og rengøres rester og lag, der kan være
tilbage i ovnen under produktionen.

4. Når du betjener produktet, skal du vælge
den højeste temperatur og den drifts-
funktion, som alle varmeelementer i dit
produkt betjener. Se "Ovnens betjenings-
funktioner. Du kan lære at betjene ovnen
i det følgende afsnit.

5. Vent til apparatet er kølet helt af.

6. Tør overfladerne af produktet med en
våd klud eller svamp, og tør den efter
med en klud.

Før du bruger tilbehøret:
Rengør det tilbehør, du fjerner fra ovnen
med sæbevand og en blød rengørings-
svamp.
BEMÆRK: Nogle rengøringsmidler kan be-
skadige overfladen. Brug ikke slibende ren-
gøringsmidler, skurepulver, rengøringscre-
mer eller skarpe genstande under rengørin-
gen.
BEMÆRK: Under den første brug kan der
opstå røg og lugt i flere timer. Dette er nor-
malt, og du behøver blot god ventilation til
at fjerne den. Undgå direkte indånding af
røg og lugt, der dannes.

5 Brug af ovnen
5.1 Generelle oplysninger om brug

af ovnen
Kølevifte ( Det varierer afhængigt af
produktmodellen. Det er muligvis ikke til-
gængeligt på dit produkt )
Dit produkt har en kølevifte. Køleventilato-
ren aktiveres automatisk, når det er nød-
vendigt, og afkøler både fronten på
produktet og møblerne. Den deaktiveres au-
tomatisk, når køleprocessen er afsluttet.
Der kommer varm luft ud over ovnens dør.
Undlad at dække disse ventilationsåbnin-
ger. Ellers kan ovnen overophedes. Køle-
ventilatoren fortsætter med at arbejde un-
der ovnens drift eller efter at ovnen er sluk-
ket (ca. 20-30 minutter). Hvis du laver mad
ved at programmere ovntimeren, slukker
køleventilatoren efter bagetiden med alle
funktioner. Køleventilatorens driftstid kan
ikke bestemmes af brugeren. Den tændes
og slukkes automatisk. Dette er ikke en fejl.

Ovnlys
Ovnlampen tændes, når ovnen begynder at
bage. På nogle modeller er lampen tændt
under bagning, mens den på nogle modeller
slukker efter en bestemt tid.

5.2 Betjening af ovnens styreenhed
Tænd for ovnen
Når du vælger en driftsfunktion, du vil lave
mad med ved hjælp af funktionsvalgsknap-
pen og indstiller en bestemt temperatur ved
hjælp af temperaturknappen, begynder ov-
nen at fungere.
Sluk for ovnen
Du kan slukke for ovnen ved at dreje funk-
tionsvalgsknappen og temperaturknappen
til slukket (op) position.
Valg af temperatur og ovnens funktion.
Du kan lave mad ved at foretage den manu-
elle kontrol (AT din kontrol) ved at vælge
den temperatur og driftsfunktion, der er
specifik for din mad.
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1. Vælg den betjeningsfunktion, du vil tilbe-
rede med, ved hjælp af funktionsvalgsk-
nappen.

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

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

6 Generelle oplysninger om madlavning
Du kan finde tips om tilberedning og kog-
ning af din mad i dette afsnit.
Derudover kan du også finde nogle af de
fødevarer, der er testet som producenter,
og de mest passende indstillinger for disse
fødevarer. Passende ovnindstillinger og til-
behør til disse fødevarer er også angivet.

6.1 Generelle advarsler om tilbered-
ning med kogepladen

Generelle advarsler om tilberedning
med kogepladen
• Fyld aldrig panden med mere olie, end en

tredjedel af panden. Efterlad aldring
kogepladen uden opsyn mens du varmer
olie. Overophedet olie skaber brandrisiko.
Forsøg aldrig at slukke ilden med vand!
Når olie antændes, dæk den med et
brandtæppe eller fugtet klud. Sluk for
kogepladen, hvis det er sikkert, og ring til
brandvæsnet.

• Før du steger mad, skal du altid fjerne
overskydende vand og lægge dem lang-
somt i den opvarmede olie. Sørg for, at
frosne madvarer optøs inden stegning.

• Ved opvarmning af olie skal du sørge for,
at gryden, du bruger, er tør, og hold låget
åbent.

• For anbefalinger om madlavning med
strømbesparelse henvises til afsnittet
“Miljøinstruktioner”.

6.2 Generelle advarsler om bagning
i ovnen

• Når man åbner døren under eller efter
bagning, kan der komme brændende
varm damp ud. Dampen kan brænde din
hånd, ansigt og/eller øjne. Når du åbner
ovnens dør, skal du holde dig væk.

• Intens damp, der genereres under bag-
ning, kan danne kondensvandvanddråber
på det indvendige og udvendige af ovnen
og på de øverste dele af møblerne på
grund af temperaturforskellen. Dette er
en normal og fysisk begivenhed.

• Tilberedningstemperaturen og tidsværdi-
erne for fødevarer kan variere afhængigt
af opskriften og mængden. Af denne
grund er disse værdier angivet som inter-
valler.

• Fjern altid ubrugt tilbehør fra ovnen, inden
du begynder at lave mad. Tilbehør, der
forbliver i ovnen, kan forhindre, at din
mad bliver kogt til de korrekte værdier.

• For fødevarer, som du laver mad af i hen-
hold til din egen opskrift, kan du henvise
til lignende fødevarer, der findes i mad-
lavningstabellerne.

• Brug af det medfølgende tilbehør sikrer,
at du får den bedste madlavningsydelse.
Overhold altid advarsler og oplysninger
fra producenten for det eksterne køkken-
grej, du vil bruge.
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• Klip det fedtbeskyttede papir, du bruger i
din madlavning, i passende størrelser til
den beholder, du skal lave mad. Fedtbe-
skyttet papir, der strømmer over fra be-
holderen, kan skabe risiko for forbræn-
dinger og påvirke kvaliteten af din mad-
lavning. Brug det fedtbeskyttede papir, du
bruger i det specificerede temperaturom-
råde.

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

6.2.1 Bagværk og ovnmad
Generelle oplysninger
• Vi anbefaler at bruge produktets tilbehør

for god kogeevne. Hvis du vil bruge ek-
sternt køkkentøj, så foretræk mørkt, ikke
klistrende og varmebestadigt værktøj.

• Hvis forvarmning anbefales i tilbered-
ningstabellen, så sørg for at sætte din
mad i ovnen efter forvarmning.

• Hvis du tilbereder med køkkentøj på
trådristen, så placer det på midten af
trådristen, ikke nær bagvæggen.

• Alle materialer der bruges til at lave wie-
nerbrød skal være friske og ved stuetem-
peratur.

• Madens tilberedningsstatus kan variere
afhængigt af mængden af mad og stør-
relsen af køkkentøjet.

• Metal, keramik og glasforme forlænger
kogetiden og overfladen i bunden af wie-
nerbrøden brunes ikke jævnt.

• Hvis du bruger bagepapir, kan der ses en
smule bruning på madens bundoverflade.
I denne situation skal du muligvis forlæn-
ge tilberedningsperioden med ca. 10 mi-
nutter.

• Værdierne, der er angivet i tilberednings-
tabellerne er et resultat af tests udført i
vore laboratorier. Værdier, der passer til
dig, kan afvige fra disse værdier.

• Placer din mad på en passende hylde an-
befalet i tilberedningstabellen. Vi henvi-
ser til ovnens bundhylde som Hylde 1.

Tips til bagning
• Hvis kagen er for tør, så forøg temperatu-

ren med 10 °C og afkort bagetiden.
• Hvis kagen er fugtig, så brug en lille smu-

le væske eller sænk temperaturen med
10°C.

• Hvis kagens top er brændt, så sæt den på
den nederste hylde, sænk temperaturen
og forøg bagetiden.

• Hvis indersiden af kagen er godt bagt,
men ydersiden er klistret, så brug mindre
væske, sænk temperaturen og forøg
bagetiden.

Tips til bagværk
• Hvis bagværket er for tørt, så forøg tem-

peraturen med 10 °C og afkort bagetiden.
Gør dejstykkerne våde med en blanding
bestående af mælk, olie, æg og youghurt.

• Hvis bagværk bager langsomt, så sørg
for at tykkelsen af bagværket, du har til-
beredt ikke løber ud over bakken.

• Hvis bagværket er brunt på overfladen,
men bunden ikke er bagt, så sørg for at
mængden af væske, du vil bruge til bag-
værket ikke er for stor i bunden af bag-
værket. For at opnå ens bruning, så prøv
at sprede blandingen jævnt mellem bage-
papiret og bagværket

• Bag dit bagværk i en position og tempe-
ratur i henhold til tilberedningstabellen.
Hvis bunden er jævn og ikke brunet til-
strækkeligt, så sæt den på en bundhylde
ved næste tilberedning.
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Tilberedningstabel til bagværk og ovnmad
Madlavning sker med en enkelt bakke

Mad Tilbehør, der skal
bruges

Betjeningsfunk-
tion

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.)
(ca.)

Kage på tallerke-
nen Standardbakke * Top og bund-op-

varmning 3 180 30 … 45

Formkage Kageform på tråd-
grill :

Ventilatoropvarm-
ning 2 180 30 … 40

Småkager Standardbakke * Top og bund-op-
varmning 3 160 25 … 35

Småkager Standardbakke * Ventilatoropvarm-
ning

På modeller med
trådhylder : 3

På modeller uden
trådhylder : 2

150 25 … 35

Sandkage

Rund kageform,
26 cm i diameter
med klemme på
trådgrill **

Top og bund-op-
varmning 2 160 30 … 40

Sandkage

Rund kageform,
26 cm i diameter
med klemme på
trådgrill :

Ventilatoropvarm-
ning 2 160 30 … 40

Cookie Wienerbrødsbak-
ke *

Top og bund-op-
varmning 3 170 25 … 40

Cookie Wienerbrødsbak-
ke *

Ventilatoropvarm-
ning 3 170 20 … 30

Bagværk Standardbakke * Top og bund-op-
varmning 2 200 30 … 45

Bagværk Standardbakke *
Ventilator assiste-
ret bund/ top op-
varmning

2 200 30 … 40

Bagværk Standardbakke * Ventilatoropvarm-
ning 2 180 35 … 45

Bolle Standardbakke * Top og bund-op-
varmning 2 200 20 … 35

Bolle Standardbakke * Ventilatoropvarm-
ning 3 180 20 … 30

Hele brød Standardbakke * Top og bund-op-
varmning 3 200 30 … 45

Hele brød Standardbakke * Ventilatoropvarm-
ning 3 200 30 … 40

Lasagne
Rektangulær form
af glas / metal på
trådgrill **

Top og bund-op-
varmning 2 eller 3 200 30 … 45

Æbletærte

Rund, sort metal-
form, 20 cm i dia-
meter på trådgit-
ter :

Top og bund-op-
varmning 2 180 50 … 70

Æbletærte

Rund, sort metal-
form, 20 cm i dia-
meter på trådgit-
ter :

Ventilatoropvarm-
ning 2 170 50 … 70

Pizza Standardbakke * Top og bund-op-
varmning 2 250 5 … 15
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Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehør følger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehør følger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgængeligt tilbehør.

Velegnet til madlavning med to bakker

Mad Tilbehør, der skal
bruges

Betjeningsfunk-
tion

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.)
(ca.)

Småkager

2-Standardbakke
*

4-Wienerbrøds-
bakke *

Ventilatoropvarm-
ning 2 - 4

På modeller med
trådhylder :150

På modeller uden
trådhylder :140

På modeller med
trådhylder : 25 …
40

På modeller uden
trådhylder : 30 …
45

Cookie

2-Standardbakke
*

4-Wienerbrøds-
bakke *

Ventilatoropvarm-
ning 2 - 4 170 25 … 35

Bagværk

1-Standardbakke
*

4-Wienerbrøds-
bakke *

Ventilatoropvarm-
ning 1 - 4 180 35 … 45

Bolle

2-Standardbakke
*

4-Wienerbrøds-
bakke *

Ventilatoropvarm-
ning 2 - 4 180 20 … 30

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehør følger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehør følger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgængeligt tilbehør.

6.2.2 Kød, fisk og fjerkræ
Hovedpunkter ved grillning
• Tilsætning af citronsaft og peber, inden

tilberedning af hel kylling, kalkun og store
stykker kød vil forbedre tilberedningsev-
nen.

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

• Du bør beregne ca. 4 til 5 minutters tilbe-
redningstid pr. centimeter kødtykkelse.

• Efter at tilberedningstiden er udløbet, skal
du holde kødet i ovnen i ca. 10 minutter.
Saften fra kødet fordeles bedre i det steg-
te kød og kommer ikke ud, når kødet
skæres.

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

• Tilbered de anbefalede retter i tilbered-
ningstabellen med en enkelt bakke.
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Tilberedningstabel til kød, fisk og fjerkræ
Mad Tilbehør, der skal

bruges
Betjeningsfunk-
tion

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.)
(ca.)

Bøf (hel) / Steg (1
kg) Standardbakke *

Ventilator assiste-
ret bund/ top op-
varmning

3 15 min 250/max,
efter 180 … 190 60 … 80

Lammekølle
(1,5-2 kg) Standardbakke *

Ventilator assiste-
ret bund/ top op-
varmning

3 15 min 250/max,
efter 170 110 … 120

Stegt kylling (1,8-2
kg)

Grillrist *

Anbring en bakke
på en lavere hyl-
de.

Ventilator assiste-
ret bund/ top op-
varmning

2 15 min 250/max,
efter 190 60 … 80

Stegt kylling (1,8-2
kg)

Grillrist *

Anbring en bakke
på en lavere hyl-
de.

Ventilatoropvarm-
ning 2 200 … 220 60 … 80

Stegt kylling (1,8-2
kg)

Grillrist *

Anbring en bakke
på en lavere hyl-
de.

"3D" funktion 2 15 min 250/max,
efter 190 60 … 80

Kalkun (5,5 kg) Standardbakke *
Ventilator assiste-
ret bund/ top op-
varmning

1 25 min 250/max,
efter 180 … 190 150 … 210

Kalkun (5,5 kg) Standardbakke * "3D" funktion 1 25 min 250/max,
efter 180 … 190 150 … 210

Fisk

Grillrist *

Anbring en bakke
på en lavere hyl-
de.

Ventilator assiste-
ret bund/ top op-
varmning

3 200 20 … 30

Fisk

Grillrist *

Anbring en bakke
på en lavere hyl-
de.

"3D" funktion 3 200 20 … 30

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehør følger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehør følger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgængeligt tilbehør.

6.2.3 Grill
Rødt kød, fisk og fjerkræ bliver hurtigt brunt,
når det grilles, får en smuk skorpe og tørrer
ikke ud. Filetteret mød, kød på spid, pølser,
såvel som saftige grøntsager (tomater, løg
osv.) er særligt egnet til grillning.
Generelle advarsler
• Mad, der er uegnet til grill kan udgøre en

brandfare. Grill kun mad, der kan tåle
kraftig grill-ild. Placer heller ikke mad for
langt tilbage i grillen. Dette er det varme-
ste område og mad kan bryde i brand.

• Luk ovndøren under brug af grill Grill al-
drig med åben ovndør. Varme overflader
kan forårsage forbrændinger!

Hovedpunkter ved grillning
• Tilbered mad af ensartet tykkelse og

vægt i så høj grad, som muligt, når du
griller.

• Placer stykkerne,der skal grilles på grillri-
sten ved at fordele dem, uden at gå ud
over varmelegemet.
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• Afhængigt af tykkelse af stykkerne, der
skal grilles, kan tilberedningstiden, som
angivet i tabellen, variere.

• Kør trådgrillen eller grillbakken til det øn-
skede niveau i ovnen. Hvis du tilbereder
på grillristen, så træk ovnbakken til den

nederste hylde, for at opsamle fedtet.
Den ovnbakke, du vil trække ned, skal ha-
ve en størrelse, så den dækker hele grill-
området. Denne bakke følger muligvis ik-
ke med produktet. Hæld lidt vand i ovn-
bakken for nem rengøring.

Grilltabel
Mad Tilbehør, der skal

bruges
Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)

Fisk Grillrist 4 - 5 250 20 … 25

Kyllingestykker Grillrist 4 - 5 250 25 … 35

Kødboller (kalvekød) -
12 mængde Grillrist 4 250 20 … 30

Lammekoteletter Grillrist 4 - 5 250 20 … 25

Bøf - (kød i terninger) Grillrist 4 - 5 250 25 … 30

Kalvekoteletter Grillrist 4 - 5 250 25 … 30

Grønsagsgratin Grillrist 4 - 5 220 20 … 30

Ristet brød Grillrist 4 250 1 … 4

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

Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.

Ventilator assisteret lav grill

Mad Tilbehør, der skal
bruges

Betjeningsfunk-
tion

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.)
(ca.)

Fisk Grillrist Ventilator assiste-
ret lav grill 4 200 30 … 35

Kyllingestykker Grillrist Ventilator assiste-
ret lav grill 4 250 25 … 35

Kødboller (kalve-
kød) - 12 mængde Grillrist Ventilator assiste-

ret lav grill 4 250 30 … 40

Bøf (hel) / Steg (1
kg)

Grillrist - Anbring
en bakke på en la-
vere hylde.

Ventilator assiste-
ret lav grill 3 15 min 250, efter

180 … 190 90 … 110

Forvam ikke tallerkenerne, der anbefales i dette grill-kort

6.2.4 Testmad
• Maden i denne tilberedningstabel er tilbe-

redt i henhold til standarden EN 60350-1
for at lette test af produktet i kontrollabo-
ratorier.
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Tilberedningstabel til testmåltider
Madlavning sker med en enkelt bakke

Mad Tilbehør, der skal
bruges

Betjeningsfunk-
tion

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.)
(ca.)

Småkager (sød
småkage) Standardbakke * Top og bund-op-

varmning 3 140 20 … 30

Småkager (sød
småkage) Standardbakke * Ventilatoropvarm-

ning

På modeller med
trådhylder :3

På modeller uden
trådhylder :2

140 15 .. 25

Småkager Standardbakke * Top og bund-op-
varmning 3 160 25 … 35

Småkager Standardbakke * Ventilatoropvarm-
ning

På modeller med
trådhylder : 3

På modeller uden
trådhylder : 2

150 25 … 35

Sandkage

Rund kageform,
26 cm i diameter
med klemme på
trådgrill **

Top og bund-op-
varmning 2 160 30 … 40

Sandkage

Rund kageform,
26 cm i diameter
med klemme på
trådgrill :

Ventilatoropvarm-
ning 2 160 30 … 40

Æbletærte

Rund, sort metal-
form, 20 cm i dia-
meter på trådgit-
ter :

Top og bund-op-
varmning 2 180 50 … 70

Æbletærte

Rund, sort metal-
form, 20 cm i dia-
meter på trådgit-
ter :

Ventilatoropvarm-
ning 2 170 50 … 70

Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehør følger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehør følger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgængeligt tilbehør.

Velegnet til madlavning med to bakker

Mad Tilbehør, der skal
bruges

Betjeningsfunk-
tion

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.)
(ca.)

Småkager

2-Standardbakke
*

4-Wienerbrøds-
bakke *

Ventilatoropvarm-
ning 2 - 4

På modeller med
trådhylder :150

På modeller uden
trådhylder :140

På modeller med
trådhylder : 25 …
40

På modeller uden
trådhylder : 30 …
45

Småkager (sød
småkage)

2-Standardbakke
*

4-Wienerbrøds-
bakke *

Ventilatoropvarm-
ning 2 - 4 140 15 … 25
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Foropvarmning anbefales til al mad.

*Dette tilbehør følger muligvis ikke med dit produkt.

**Dette tilbehør følger ikke med dit produkt. Det er kommercielt tilgængeligt tilbehør.

Grill

Mad Tilbehør, der skal
bruges

Hyldeposition Temperatur (°C) Bagetid (min.) (ca.)

Kødboller (kalvekød) -
12 mængde Grillrist 4 250 20 … 30

Ristet brød Grillrist 4 250 1 … 4

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

Vend madstykker efter 1/2 af den samlede grilltid.

7 Vedligeholdelse og rengøring
7.1 Generelle oplysninger om ren-

gøring
Generelle advarsler
• Vent til produktet er afkølet, inden du ren-

gør det. Varme overflader kan forårsage
forbrændinger!

• Brug aldrig rengøringsmidlet direkte på
varme overflader. Dette kan forårsage
permanente pletter.

• Produktet skal rengøres og tørres grun-
digt efter hver brug. Således kan madre-
ster let renses væk, og disse rester skal
forhindres i at brænde, når apparatet
bruges igen senere. Således forlænges
apparatets levetid, og hyppige problemer
undgås.

• Brug ikke damprensningsprodukter til
rengøring.

• Nogle rense- og rengøringsmidler kan be-
skadige overfladen. Uegnede rengørings-
midler er: blegemidler, rengøringsmidler
med salmiak, syre eller klor, damprense-
produkter, kalkfjerner, plet- og rustfjerne-
re, slibende rensemidler (rensecreme,
skurepulver, slibende og ridsende sku-
resvamp, trådsvamp, rengøringsklude in-
deholdende snavs og sæberester).

• Der kræves ikke noget særligt rengørings-
materiale under rensningen efter hver
brug. Rengør apparatet med opvaskemid-
del, varmt vand og en blød klud eller
svamp, og tør den med en tør klud.

• Sørg for at tørre den resterende væske af
efter rengøringen og rengør straks mad,
der sprøjter rundt under tilberedningen.

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

Inox og rustfri overflader
• Brug ikke syre- eller klorholdige rengø-

ringsmidler til rengøring af rustfri eller
inox-overflader og håndtag.

• Rustfri eller inox-overflade kan ændre far-
ve med tiden. Dette er normalt Efter hver
brug skal du rengøre det med et rengø-
ringsmiddel, der er egnet til rustfri over-
flader eller inox.

• Rengør med en blød sæbeklud og flyden-
de (ikke-ridsende) rengøringsmiddel, der
er egnet til inox-overflader, og pas på at
tørre af i en retning.

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

• Rengøringsmidler, der sprayes/påsmøres
på overfladen skal rengøres omgående.
Slibende rensemidler efterladt på over-
fladen forårsager, at overfladen bliver
hvid.

Emaljerede overflader
• Ovnen skal køle af før rengøring i koge-

området. Rengøring på varme overflader
vil skabe både brandfare og beskadigelse
af emaljeoverfladen.
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• Efter hver brug skal du rengøre emalje-
fladerne med opvaskemiddel, varmt vand
og en blød klud eller svamp og tørre dem
med en tør klud.

• Hvis dit produkt har en nem damprengø-
ringsfunktion, kan du også udføre nem
damprengøring af let, ikke-permanent
snavs. (Se “Nem damprengøring”).

• Til vanskelige pletter kan en ovn- og grill-
rens, der anbefales på dit produktmær-
kes hjemmeside, bruges. Brug ikke en ek-
stern ovnrens. Hvis overfladen er meget
snavset, fugt den let og rengør den for-
sigtigt med en blød børste eller skrubbet-
råd. Undgå at bruge for meget tryk.

Katalytiske overflader
• Sidevæggene i kogeområdet kan kun

dækkes med emalje eller katalytiske
vægge. Det varierer efter model.

• De katalytiske vægge har en lys mat og
porøs overflade. Ovnens katalytiske væg-
ge bør ikke rengøres.

• Katalytiske overflader absorberer olie tak-
ket være den porøse struktur og begyn-
der at skinne, når overfladen er mættet
med olie. I dette tilfælde anbefales det at
udskifte delene.

Glasoverflader
• Brug ikke hårdmetalskrabere og slibende

rengøringsmidler til rengøring af gla-
soverflader. De kan beskadige glasover-
fladen.

• Rengør apparatet med opvaskemiddel,
varmt vand og en mikrofiberklud specielt
til glasoverflader og tør med en tør mikro-
fiberklud.

• Hvis der er resterende vaskemiddel efter
rengøringen, skal du tørre det af med
koldt vand og tørre med en ren og tør mi-
krofiberklud. Rester af vaskemiddelrester
kan beskadige glasoverfladen næste
gang.

• De tørrede rester på glasoverfladen må
under ingen omstændigheder rengøres
med savtakket knive, ståluld eller lignen-
de ridseværktøjer.

• Du kan fjerne kalkpletterne (gule pletter)
på glasoverfladen med det kommercielt
tilgængelige afkalkningsmiddel, med et
afkalkningsmiddel, såsom eddike eller ci-
tronsaft.

• Hvis overfladen er meget snavset, skal du
påføre rengøringsmidlet på pletten med
en svamp og vente længe på, at den fun-
gerer korrekt. Rengør aldrig kontrol-ele-
menter med en våd klud.

• Misfarvninger og pletter på glasover-
fladen er normale og ikke defekter.

Plastdele og malede overflader
• Rengør emaljeflader og malede over-

flader med opvaskemiddel, varmt vand
og en blød klud eller svamp og tør dem
med en tør klud.

• Brug ikke skrabere af hårdt metal og sli-
bende rengøringsmidler. Det kan beskadi-
ge overfladerne.

• Sørg for, at samlingerne på apparatets
komponenter ikke efterlades fugtige og
med rengøringsmiddel. Ellers kan der fo-
rekomme korrosion på disse samlinger.

7.2 Rengøringshjælpemidler
Læg ikke produktets hjælpemidler i en op-
vaskemaskine, med mindre det er angivet i
brugsanvisningen.

7.3 Rengøring af kontrolpanelet
• Når du rengør kontrolpanelerne med

knapper, skal du tørre panelet og knap-
perne med en fugtig, blød klud og tørre
med en tør klud. Fjern ikke håndtag og
pakningerne nedenunder for at rengøre
panelet. Kontrolpanel og knapper kan væ-
re beskadiget.

• Brug ikke rengøringsmidler til rustfrit stål
rundt om knapperne, mens du rengør de
rustfri stålpaneler med drejeknap. Indika-
torerne omkring knapperne kan gå af.

• Rengør betjeningspanelerne med en fug-
tig, blød klud, og tør den med en tør klud.
Hvis dit produkt har en tastaturlåsefunk-
tion, skal du indstille tastaturlåsen, før du
udfører rengøring af kontrolpanelet. El-
lers kan der forekomme forkert registre-
ring på tasterne.
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7.4 Rengøring af ovnens inderside
(tilberedningsområde)

Følg rengøringstrinnene beskrevet i afsnit-
tet ”Generelle oplysninger om rengøring” alt
efter typen af overflade i din ovn.
Rengøring af ovnens sider
Sidevæggene i kogeområdet kan kun dæk-
kes med emalje eller katalytiske vægge. Det
varierer efter model. Hvis der er en kataly-
tisk væg, så henviser vi til afsnittet “Kataly-
tiske overflader” for yderligere oplysninger.
Hvis dit produkt er en trådhyldemodel, så
fjern trådhylderne, inden du rengør side-
væggene. Fuldfør rengøringen, som beskre-
vet i afsnittet ”Generelle oplysninger om
rengøring” alt efter typen af sidevægge i din
ovn.
Sådan fjerner du trådhylderne i siden.

1. Fjern fronten af trådhylden ved at træk-
ke den på sidevæggen i modsat retning.

2. Træk trådhylden mod dig selv for at fjer-
ne den helt.

3. For at sætte hylderne på igen, skal pro-
cedurerne, der blev anvendt til at tage
døren af udføres i omvendt rækkefølge,
fra henholdsvis slut til start.

7.5 Let damprengøring
Dette muliggør let rengøring af snavs (som
ikke har siddet der længe) der er blødgjort
af damp inde i ovnen, og af vanddråber, der
er kondenseret på ovnens indre overflader.

1. Fjern alt tilbehør inde i ovnen.

2. Tilføj 500 ml vand i bradepanden og sæt
den på 2. hylde i ovnen.

Brug ikke destilleret eller filtreret
vand. Brug kun færdigt vand. Brug
ikke brandfarlige, alkoholholdige el-
ler faste partikelopløsninger i
stedet for vand.

3. Sæt ovnen på funktionstilstanden let
damprensning og lad den køre på 100
°C i 15 minutter.

Åben straks døren og tør indersiden af ov-
nen af med en fugtig svamp eller klud.
Dampen vil blive frigivet, når døren åbnes.
Dette kan give risiko for forbrænding. Vær
forsigtig, når du åbner døren.
Med hensyn til besværlig snavs, rengør
produktet med opvaskemiddel, varmt vand
og en blød klud eller svamp, og tør den med
en tør klud.

Med den lette damprensningsfunk-
tion forventes det, at det tilførte
vand fordamper og kondenserer på
indersiden af ovnen og ovndøren
for at blødgøre let snavs, der er
dannet i din ovn. Kondensvand på
ovndøren kan dryppe rundt om-
kring, når ovndøren åbnes. Så du
åbner ovndøren, kan du tørre kon-
densvandet af.

Efter kondensering inde i ovnen, kan der
dannes små vandpytter eller fugt i vand-
kanalen under ovnen. Tør denne kanal op
med en fugtig klud og tør den derefter.
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7.6 Rengøring af ovndøren
Du kan fjerne din ovndør og dørglasser for
at rengøre dem. Hvordan du fjerner dørene
og vinduet er forklaret i kapitlerne ”Fjern
ovndøren” og ”Fjern det inderste glas i dø-
ren". Efter hver brug skal du rengøre emal-
jefladerne med opvaskemiddel, varmt vand
og en blød klud eller svamp og tørre dem
med en tør klud. Hvis der er dannet kalkre-
ster på ovnglasset, så tør glasset med vi-
neddike og rens det.

Brug ikke skrappe skuremidler, me-
talskrabere, ståluld eller blegemid-
ler til at rense glasset i ovnens
frontdør og hvis det finde) ovnens
øverste dørglas.

Fjern ovndøren
1. Åbn ovndøren.

2. Åben clipsene i ovndørens hængselsbe-
slag til højre og venstre ved at skubbe
dem nedad, som vist på figuren.

3. Hængselstyper varierer som type (A),
(B) og (C) afhængigt af produktmodel-
len. Følgende figurer viser hvordan man
åbner hver type af hængsel.

4. Hængsel af type (A) er tilgængelige som
normale dørtyper.

5. Hængsel af type (B) er tilgængelige som
dørtyper, der lukker blødt.

6. Hængsel af type (C) er tilgængelige som
dørtyper, / der åbner/lukker blødt.

7. Sæt ovndøren i en halvt åben stilling.

8. Træk den fjernede dør opad, for at frigø-
re den fra højre og venstre hængsler og
fjerne den.

For at sætte døren på igen, skal pro-
cedurerne, der blev anvendt til at
tage døren af udføres i omvendt
rækkefølge, fra henholdsvis slut til
start. Ved installation af døren, skal
du sørge for at lukke clips på
hængselsbeslaget.

7.7 Sådan fjernes det inderste glas i
ovndøren

Inderglasset i produktets fordør kan fjernes
ved rengøring.

1. Åbn ovndøren.

2. Træk plastikkomponenten, der er fast-
gjort til det øverste afsnit af frontdøren
hen imod dig selv, ved at trykke samti-
digt på trykpunkterne på begge sider af
komponenterne og fjerne den.
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3. Som vist på figuren, skal du løfte det in-
derste glas (1) mod “A” og derefter
trække det mod “B”.

1 Inderste glasplade 2* Inderste glasplade
(den er muligvis ikke
tilgængeligt på dit
produkt)

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

5. Det første trin ved omgruppering af dø-
ren er at genplacere det inderste glas
(2). Placer den affasede kant af glasset
for at møde den affasede kan af plasti-
kåbningen. (hvis dit produkt har en indre
glasplade). Det indre glas (2) skal fast-
gøres i plastikåbningen tættest på det
aller inderste glas (1).

6. Når du fastgør det inderste glas (1), så
sørg for at placere den trykte side af
glasset på det inderste glas. Det er vig-
tigt at placere de laveste hjørner af det
inderste glas (1), så de møder de neder-
ste plastikåbninger

7. Tryk plastikkomponenten mod rammen
indtil der høres en “kliklyd”.

7.8 Rengøring af pæren i ovnen
I det tilfælde at glasdøren til ovnlampen i
kogeområdet bliver snavset, så rengør den
med opvaskemiddel, varmt vand og en blød
klud eller svamp, og tør efter med en tør

klud. I tilfælde af fejl på ovnlampen, kan du
udskifte ovnlampen ved at følge de næste
afsnit.
Udskiftning af pæren i ovnen
Generelle advarsler
• For at undgå risikoen for elektrisk stød,

inden du skifter ovnlampen, så afbryd
produktet og vent på at ovnen køler ned.
Varme overflader kan forårsage forbræn-
dinger!

• Denne ovn er drevet af en glødelampe på
mindre end 40 W, under 60 mm høj og
under 30 mm i diameter, eller en halogen-
lampe med G9-sokkel på mindre end 60
W. Pærer til drift ved temperaturer på
over 300 °C. Ovnpærer fås hos autorise-
rede værksteder eller godkendte teknike-
re. Dette produkt indeholder en pære af
energiklasse G.

• Pærens position kan afvige fra det, der er
vist på figuren.

• Pæren, der bruges i dette produkt passer
ikke til belysning af værelser i hjemmet.
Formålet med denne pære er at hjælpe
brugeren med at se maden.

• Pærerne, der anvendes i dette apparat
skal kunne modstå ekstreme fysiske for-
hold såsom vibrationer og temperaturer
over 50 °C.

Hvis din ovn har en rund pære,

1. Afbryd enheden fra strømmen.

2. Fjern glasdækset ved at dreje det mod
uret.

3. Hvis din ovnpære er af typen (A) vist på
nedenstående figur, så drej ovnpæren,
som vist på figuren og udskift den med
en ny. Hvis det er en model af type (B),
så træk den ud, som vist på figuren og
udskift den med en ny pære.
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4. Sæt glasdækslet på igen.
Hvis din ovn har en firkantet pære,

1. Afbryd enheden fra strømmen.

2. Fjern trådhylderne ifølge beskrivelsen.

3. Løft lampens beskyttelsesglas med en
skruetrækker. Fjern skruen først, hvis
der er en skrue på den firkantede lampe
i dit produkt.

4. Hvis din ovnpære er af typen (A) vist på
nedenstående figur, så drej ovnpæren,
som vist på figuren og udskift den med
en ny. Hvis det er en model af type (B),
så træk den ud, som vist på figuren og
udskift den med en ny pære.

5. Sæt glasdækslet og trådhylderne på.

8 Fejlfinding
Hvis problemet fortsætter efter at have
fulgt instruktionerne i dette afsnit, skal du
kontakte din leverandør eller et godkendt
værksted. Forsøg aldrig selv, at reparere dit
produkt.
Der kommer damp ud, når ovnen kører..
• Det er normalt, at der slipper damp ud un-

der drift. >>> Dette er ikke en fejl.
Der kommer vanddråber under tilbered-
ningen
• Damp, der dannes under tilberedningen

kondenseres, når den kommer i kontakt
med kolde overflader uden for produktet,
og kan danne vanddråber. >>> Dette er ik-
ke en fejl.

Der høres metallyde, mens produktet
varmer og køler.
• Metaldele kan udvide sig og lave lyde, når

de opvarmes. >>> Dette er ikke en fejl.
Produktet virker ikke:
• Sikringen kan være fejlbehæftet eller

brændt af. >>> Kontroller sikringerne i sik-
ringsboksen. Skift dem om nødvendigt el-
ler genaktiver dem.

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

• (Hvis der findes en timer på dit apparat)
Taster på kontrolpanelet virker ikke. >>>
Hvis dit produkt har en tastaturlås, kan
tastaturlåsen være aktiveret, deaktiver ta-
staturlåsen.

Ovnens lys er ikke tændt.
• Ovnpæren kan have en fejl. >>> Udskift

ovnpæren.
• Ingen elektricitet >>> Sørg for at lysnettet

virker, og kontroller sikringerne i sikrings-
boksen. Skift om nødvendigt sikringerne
eller genaktiver dem.

Ovnen opvarmes ikke.
• Kan ikke indstilles til en bestemt tilbered-

ningsfunktion og/eller temperatur. >>>
Indstil ovnen til en bestemt tilberednings-
funktion og/eller temperatur.

• Ingen elektricitet >>> Sørg for at lysnettet
virker, og kontroller sikringerne i sikrings-
boksen. Skift om nødvendigt sikringerne
eller genaktiver dem.
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Yderligere oplysninger til brugervej-
ledning:

Tekniske oplysninger om brug af laveffekt-tilstand ifølge EU-forordning
2023/826

Tilstand STRØMFORBRUG watt TIDSRUM (MINUTTER)*

Sluk 0,3 -

Standby - -

Standby-tilstand med informations-
eller statusskærm - -

Netværksbaseret standby - -

*:Det tidsrum, hvorefter udstyret automatisk når standby-tilstand, slukket tilstand eller netværksbaseret standby i
minutter og oprundet til nærmeste minut.
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Benvenuto!
Gentile cliente,
Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.
Conserva il manuale d’uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, l'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.
I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

Informazioni importanti e consigli utili per l’utilizzo.

Leggi il manuale dell’utente.

Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che può causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.
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1 Istruzioni relative alla sicurezza
• Questa sezione contiene istru-

zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

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

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

• Il mancato rispetto di queste
istruzioni invaliderà anche
qualsiasi garanzia.

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

• Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

• Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

• Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

1.1 Uso previsto
• Questo prodotto è progettato

per essere usato in casa. Non
è utilizzabile per scopi com-
merciali.

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

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

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

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

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

• Questo prodotto può essere
utilizzato da bambini di età pa-
ri o superiore a 8 anni e da per-
sone con capacità fisiche, sen-
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soriali o mentali sottosviluppa-
te o prive di esperienza e cono-
scenza, purché siano supervi-
sionate o addestrate sull'uso
sicuro e sui rischi del prodotto.

• I bambini non devono giocare
con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione da parte
dell'utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno
che non siano sorvegliati da
qualcuno.

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

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

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

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

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

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

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

• Prima di gettare prodotti usu-
rati e inutili:

1. Scollegare la spina di alimen-
tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Taglia il cavo di alimentazio-
ne e scollegalo con la spina
dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per evi-
tare che i bambini entrino nel
prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do è in modalità inattiva.

1.3 Sicurezza elettrica
• Collegare il prodotto a un pre-

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

• Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.

• Collegare il prodotto in una
presa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d’identificazio-
ne.

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

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

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

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

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

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

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

• Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).

• Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica è inadeguata.
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• Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere più prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

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

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

Se il prodotto è dotato di cavo di
alimentazione e spina:
• Non inserire mai la spina del

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

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

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

• Non toccare la presa con le
mani umide!

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

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

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

• Il prodotto è pesante, è consi-
gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.

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

• Non posizionare oggetti
sull’apparecchio. Posizionarlo
verticalmente.

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

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

• Prima di iniziare l’installazione,
scollegare l’alimentazione a
cui verrà collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.

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

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

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

• La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
o a gas, non devono essere
presenti nell'area in cui è in-
stallato il prodotto.

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

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

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

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

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

1.6 Utilizzo in sicurez-
za

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

• Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare l’alimentazione dalla
scatola fusibili.

• Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
l’utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
l’importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

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

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

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

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

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

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

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

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

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

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

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

1.8 Uso degli accessori
• È importante utilizzare in modo

appropriato gli accessori forni-
ti con il prodotto. Per informa-
zioni dettagliate, consultare la
sezione "Uso degli accessori
del prodotto".

• Chiudere lo sportello del forno
dopo aver inserito completa-
mente gli accessori nella ca-
mera di cottura, altrimenti po-
trebbero colpire il vetro della
porta e danneggiarlo.

• AVVERTENZA: Utilizzare solo
protezioni per piano cottura
progettate dal produttore
dell'elettrodomestico o indica-
te dal produttore dell'apparec-
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chio nelle istruzioni per l'uso
come idonee oppure protezioni
per piano cottura integrate
nell'apparecchio. L'utilizzo di
protezioni inadeguate può cau-
sare incidenti.

1.9 Sicurezza nella cot-
tura

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

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

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

• Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb-
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio.

• Quando il forno è in funzione,
NON posizionare MAI teglie,
piatti o fogli di alluminio diret-
tamente sul fondo del forno.
L'accumulo di calore potrebbe

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

Prestare attenzione alle seguen-
ti precauzioni quando si utilizza
carta da forno unta o materiali
simili:
• Posizionare nel forno preriscal-

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

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

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

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

• Coprire solo la superficie ne-
cessaria all'interno del vasso-
io.

DA
IT



IT / 43

• Dopo ogni utilizzo, il vassoio
deve essere pulito e l'eventuale
carta oleata o materiali simili
utilizzati nel vassoio devono
essere sostituiti. In caso con-
trario, i liquidi che gocciolano
sul vassoio possono provocare
fumo o addirittura innescare
fiamme.

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

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

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

• Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-

lo cibi adatti alla cottura al
grill. Non mettere il cibo troppo
in fondo (internamente) alla
griglia. Questa è la zona più
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

1.10 Manutenzione e pu-
lizia in sicurezza

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

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

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

• Non utilizzare detergenti abra-
sivi aggressivi, raschietti me-
tallici, lana metallica o candeg-
gina per pulire il vetro dello
sportello anteriore del forno.
Questi materiali possono cau-
sare graffi e rotture delle su-
perfici di vetro.
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2 Istruzioni relative all’ambiente
2.1 Direttiva sui rifiuti

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

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

Questo prodotto è stato realiz-
zato con componenti di alta
qualità e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
termine del suo ciclo di vita uti-

le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per l'ambiente e la salute umana.

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

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

2.3 Consigli per risparmiare energia
Secondo l'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
I suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.
• Scongelare i cibi congelati prima della

cottura.
• Nel forno, utilizzare contenitori scuri o

smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.

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

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

• Provare a cucinare nel forno più di un
piatto alla volta. Si potrà cucinare con-
temporaneamente mettendo due pentole
sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia per-
ché il forno non perde il suo calore.
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3 Il prodotto
3.1 Presentazione del prodotto

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

*

**

1 Pannello di controllo 2 Lampada
3 Ripiani a filo 4 Motorino ventola (dietro alla piastra

in acciaio)
5 Sportello 6 Maniglia
7 Riscaldatore inferiore (sotto la pia-

stra d'acciaio)
8 Posizioni del ripiano

9 Riscaldatore superiore 10 Fori di ventilazione

* Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto
potrebbe non avere una lampada, o il tipo e la posi-
zione della lampada potrebbero differire dall'illu-
strazione.

*
*

Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto
potrebbe non essere dotato di griglia. Nell'immagi-
ne, viene mostrato come esempio un prodotto con
griglia.

3.2 Introduzione e utilizzo del pan-
nello di controllo del prodotto

In questa sezione è possibile trovare la pa-
noramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della ti-
pologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle
funzionalità o caratteristiche presentate.
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3.2.1 Pannello di controllo

1 2 3 4 5 6 7 8

1 Manopola di controllo del piano cot-
tura

2 Manopola di controllo del piano cot-
tura

3 Manopola selezione funzione 4 Manopola di selezione della tempera-
tura

5 Manopola di controllo del piano cot-
tura

6 Manopola di controllo del piano cot-
tura

7 Lampada termostato 8 Luce di avvertimento piano di cottura
attivo

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

3.2.2 Introduzione al pannello di
controllo del forno

Manopola di selezione delle funzioni
È possibile selezionare le funzioni operative
del forno tramite la manopola di selezione
funzioni. Girare a sinistra/destra dalla posi-
zione chiusa (in alto) per selezionare.
Manopola di selezione della temperatura
È possibile selezionare la temperatura che
si desidera cucinare con la manopola della
temperatura. Ruotare in senso orario dalla
posizione chiusa (in alto) per selezionare.

Indicatore di temperatura interna del for-
no
È possibile conoscere la temperatura inter-
na del forno dalla spia della temperatura.
La spia del termostato si trova sul pannello
di controllo. La spia del termostato si ac-
cende quando il prodotto inizia a funziona-
re e la spia del termostato si spegne quan-
do raggiunge la temperatura impostata.
Quando la temperatura all'interno del forno
scende al di sotto della temperatura impo-
stata, la spia del termostato si riaccende.
Manopole di controllo del piano cottura
Puoi controllare il piano di cottura adatto al
tuo forno, che acquisterai separatamente,
con queste manopole di controllo. Informa-
zioni dettagliate sull'uso del piano cottura
si trovano nel Manuale d'uso del piano cot-
tura che acquisterete.

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

Descrizione della fun-
zione

Intervallo di
temperatura
(°C)

Descrizione e utilizzo

Funzionamento con
ventola -

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

Riscaldamento superio-
re e inferiore *

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

Riscaldamento inferio-
re *

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

Riscaldamento a vento-
la superiore/inferiore *

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

Riscaldamento ventola *

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

Funzione "3D" *

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

Grill completo * Funziona il grill grande sulla parte superiore del forno. Adatta
per grigliare grandi quantità di cibo.

Girarrosto con grill bas-
so *

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

* Il prodotto funziona nell'intervallo di tem-
peratura specificato sulla manopola della
temperatura.

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

I vassoi all’interno dell’elettrodome-
stico potrebbero deformarsi a cau-
sa del calore. Ciò non influisce sulla
funzionalità. La deformazione
scompare quando il vassoio viene
raffreddato.

Vassoio profondo
Viene utilizzato per la pasticceria, per frig-
gere pezzi grossi, cibi succosi o per la rac-
colta di oli fluenti durante la cottura alla gri-
glia.
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Griglia
Viene utilizzato per friggere o per mettere il
cibo da cuocere, friggere e stufare sul ripia-
no desiderato.
Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

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

3.5 Uso degli accessori del prodot-
to

Ripiani da cottura
Nell’area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. È possibile anche
vedere l'ordine dei ripiani nei numeri sul fra-
me anteriore del forno.
Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

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

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

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

Su modelli senza ripiani in filo metallico :
è fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali. Il vassoio può es-
sere posizionato sul ripiano in una sola di-
rezione. Quando si posiziona il vassoio sul
ripiano desiderato, il lato designato per la
sua tenuta deve trovarsi frontalmente.

Funzione di arresto del grill a filo
Per evitare che il grill a filo si rovesci ed
esca dal ripiano in filo metallico, è prevista
una funzione di arresto. Questa funzione
permette di estrarre il cibo in modo sempli-
ce e sicuro. Mentre si rimuove il grill a filo,
si può tirarlo in avanti fino a raggiungere il
punto di arresto. Per rimuoverlo completa-
mente, è necessario passare sopra tale
punto.
Su modelli con ripiani in filo metallico :

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

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

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

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

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to min. H05VV-FG 3 x 4 mm2 / 5 x 2,5 mm2

Consumo energetico totale (kW) max. 10,2

Fusibile (min.) min. 32 A

Dimensioni esterne del forno (altezza/larghezza/profon-
dità)(mm) 595 / 594 / 567

Dimensioni di installazione del forno (altezza/larghezza/
profondità)(mm) 590 o 600 / 560 / min. 550

Tipo di forno Forno multifunzione

* L'altezza del piano cottura specificata nella tabella tecnica è l'altezza del copribase del prodotto.

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici di tipo domestico sono fornite in
conformità alla norma EN 60350-1/IEC 60350-1. I valori sono determinati nelle funzioni Riscaldamento superiore e
inferiore o (se presente) Riscaldamento a ventola superiore/inferiore con carico standard.

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente priorità, a seconda che le funzioni rilevan-
ti esistano o meno sul prodotto. 1-Riscaldamento ventola eco , 2-Riscaldamento ventola , 3-Girarrosto con grill bas-
so , 4-Riscaldamento superiore e inferiore.

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

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

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformità alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.
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4 Primo utilizzo
Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale
1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-

gio.

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

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

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

5. Attendere il completamento del raffred-
damento.

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

Prima di utilizzare gli accessori:
Pulire gli accessori che saranno stati rimos-
si dal forno con acqua detergente e una
spugna morbida.
AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.
AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
l'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo è normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-
nati.

5 Utilizzo del forno
5.1 Informazioni generali sull'uso

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

determinato dall'utente. Si accende e si
spegne automaticamente. Questo non è un
errore.
Illuminazione del forno
La luce del forno si accende quando il forno
inizia la cottura. In alcuni modelli la luce è
accesa anche durante la cottura, mentre in
altri si spegne dopo un certo periodo di
tempo.

5.2 Funzionamento dell’unità di
controllo del forno

Accensione del forno
Quando si seleziona la funzione di cottura
desiderata con la manopola di selezione
delle funzioni e si imposta una determinata
temperatura con la manopola della tempe-
ratura, il forno entra in funzione.
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Spegnimento del forno
È possibile spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione delle funzioni e la
manopola della temperatura in posizione
off (su).
Selezione della temperatura e della fun-
zione di operatività del forno.
Si può cuocere tramite il controllo manuale
(sotto il proprio controllo), selezionando la
temperatura e la funzione operativa specifi-
ca per i propri alimenti.

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

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

ð Il forno inizierà a funzionare immedia-
tamente alla funzione e alla temperatu-
ra selezionate e la spia della tempera-
tura si accenderà. Quando la tempera-
tura all’interno del forno raggiunge la
temperatura desiderata, la spia della
temperatura si spegne. Il forno non si
spegne da solo dopo il processo di cot-
tura. Bisogna controllare la cottura per-
sonalmente e spegnerlo appositamen-
te. Quando la cottura è completata,
spegnere il forno ruotando la manopo-
la di selezione delle funzioni e la mano-
pola della temperatura in posizione off
(su).

6 Informazioni generali sulla cucina
In questa sezione è possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.
Tale sezione descrive anche alcuni degli ali-
menti testati dal produttore e le imposta-
zioni più appropriate per questi alimenti.
Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottu-
ra con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il
piano cottura
• Non riempire mai la padella con olio per

oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda l’olio.
L’olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l’ac-
qua! Quando l’olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se è sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

• Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre l’acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell’olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

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

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

6.2 Avvertenze generiche sulla cot-
tura nel forno

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

• Il vapore intenso generato durante la cot-
tura potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua condensata all'interno e all'esterno
del forno e sulle parti superiori del mobile
a causa della differenza di temperatura.
Si tratta di un evento normale e fisico.
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• I valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantità. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

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

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

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

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

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

6.2.1 Pasticcini e alimenti da forno
Informazioni di carattere generale
• Per una buona cottura, si consiglia di uti-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Consigli per la cottura di torte
• Se la torta è troppo secca, aumentare la

temperatura di circa 10 ˚C e diminuire il
tempo di cottura.

• Se la torta è umida, utilizzare una piccola
quantità di liquido o ridurre la temperatu-
ra di 10°C.

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

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

Suggerimenti per la pasticceria
• Se l’impasto è troppo secco, aumentare

la temperatura di 10 ˚C e diminuire il tem-
po di cottura. Bagnare le sfoglie di pasta
con un intingolo di latte, olio, uova e yo-
gurt.

• Se l’impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

• Se l’impasto è dorato in superficie ma il
fondo non è cotto, assicurarsi che la
quantità di intingolo che userete non sia
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eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l’intingolo
equamente tra le sfoglie e l’impasto.

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

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

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Torta sul vassoio Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 180 30 … 45

Torta nello stam-
po

Stampo per torte
sulla griglia **

Riscaldamento
ventola 2 180 30 … 40

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 160 25 … 35

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico : 3

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 2

150 25 … 35

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto sulla griglia
**

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 160 30 … 40

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto sulla griglia
**

Riscaldamento
ventola 2 160 30 … 40

Biscotti Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 170 25 … 40

Biscotti Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 3 170 20 … 30

Pasticceria Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 200 30 … 45

Pasticceria Vassoio standard
*

Riscaldamento a
ventola superiore/
inferiore

2 200 30 … 40

Pasticceria Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola 2 180 35 … 45

Panino rotondo Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 200 20 … 35

Panino rotondo Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola 3 180 20 … 30
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Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Pane integrale Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 200 30 … 45

Pane integrale Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola 3 200 30 … 40

Lasagne

Contenitore ret-
tangolare in vetro/
metallo sulla gri-
glia **

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 o 3 200 30 … 45

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
sulla griglia **

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 180 50 … 70

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
sulla griglia **

Riscaldamento
ventola 2 170 50 … 70

Pizza Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 250 5 … 15

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

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

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Torte di piccole
dimensioni

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4

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

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :140

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

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 30 … 45

Biscotti

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4 170 25 … 35

Pasticceria

1-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 1 - 4 180 35 … 45

Panino rotondo

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4 180 20 … 30

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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6.2.2 Carne, pesce e pollame
I punti chiave della cottura alla griglia
• Prima di cucinarli, il condimento con suc-

co di limone e pepe aumenterà il risultato
della cottura del pollo intero, del tacchino
e dei grossi pezzi di carne.

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

• Si dovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di
spessore della carne.

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

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

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

Tabella di cottura per carne, pesce e pollame
Alimento Accessorio da

utilizzare
Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Bistecca (intera)/
Arrosto (1 kg)

Vassoio standard
*

Riscaldamento a
ventola superiore/
inferiore

3 15 min. 250/max,
dopo 180 … 190 60 … 80

Stinco di agnello
(1,5-2 kg)

Vassoio standard
*

Riscaldamento a
ventola superiore/
inferiore

3 15 min. 250/max,
dopo 170 110 … 120

Pollo fritto (1,8-2
kg)

Griglia *

Mettere un vasso-
io sul ripiano infe-
riore.

Riscaldamento a
ventola superiore/
inferiore

2 15 min. 250/max,
dopo 190 60 … 80

Pollo fritto (1,8-2
kg)

Griglia *

Mettere un vasso-
io sul ripiano infe-
riore.

Riscaldamento
ventola 2 200 … 220 60 … 80

Pollo fritto (1,8-2
kg)

Griglia *

Mettere un vasso-
io sul ripiano infe-
riore.

Funzione "3D" 2 15 min. 250/max,
dopo 190 60 … 80

Turchia (5,5 kg) Vassoio standard
*

Riscaldamento a
ventola superiore/
inferiore

1 25 min. 250/max,
dopo 180 … 190 150 … 210

Turchia (5,5 kg) Vassoio standard
* Funzione "3D" 1 25 min. 250/max,

dopo 180 … 190 150 … 210

Pesce

Griglia *

Mettere un vasso-
io sul ripiano infe-
riore.

Riscaldamento a
ventola superiore/
inferiore

3 200 20 … 30

Pesce

Griglia *

Mettere un vasso-
io sul ripiano infe-
riore.

Funzione "3D" 3 200 20 … 30

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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6.2.3 Grill
Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella
crosta e non si asciugano. Carni di filetto,
spiedini, salsicce e verdure succose (pomo-
dori, cipolle, ecc.) sono particolarmente
adatti per la cottura al grill.
Avvertenze generali
• Gli alimenti non adatti alla cottura al grill

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

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

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

I punti chiave della cottura al grill
• Preparare alimenti di spessore e peso il

più possibile simili fra loro.
• Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a

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

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

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

Tabella per il grill
Alimento Accessorio da utiliz-

zare
Posizione del ripiano Temperatura (°C) Tempo di cottura

(min) (approssima-
tiv.)

Pesce Griglia 4 - 5 250 20 … 25

Pezzi di pollo Griglia 4 - 5 250 25 … 35

Polpette di carne (vi-
tello) - 12 quantità Griglia 4 250 20 … 30

Costoletta di agnello Griglia 4 - 5 250 20 … 25

Bistecca - (cubetti di
carne) Griglia 4 - 5 250 25 … 30

Costoletta di vitello Griglia 4 - 5 250 25 … 30

Verdure gratinate Griglia 4 - 5 220 20 … 30

Pane tostato Griglia 4 250 1 … 4

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

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

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Pesce Griglia Girarrosto con
grill basso 4 200 30 … 35

Pezzi di pollo Griglia Girarrosto con
grill basso 4 250 25 … 35

Polpette di carne
(vitello) - 12 quan-
tità

Griglia Girarrosto con
grill basso 4 250 30 … 40

Bistecca (intera)/
Arrosto (1 kg )

Griglia - Mettere
un vassoio sul ri-
piano inferiore.

Girarrosto con
grill basso 3 15 min. 250, dopo

180 … 190 90 … 110

Non preriscaldare i piatti raccomandati in questa tabella del grill.

6.2.4 Alimenti di prova
• Gli alimenti di questa tabella di cottura

sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

Tabella di cottura per i pasti di prova
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Shortbread (bi-
scotto dolce)

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 140 20 … 30

Shortbread (bi-
scotto dolce)

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico :3

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :2

140 15 .. 25

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

3 160 25 … 35

Torte di piccole
dimensioni

Vassoio standard
*

Riscaldamento
ventola

Su modelli con ri-
piani in filo metal-
lico : 3

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 2

150 25 … 35

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto sulla griglia
**

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 160 30 … 40
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Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Pan di Spagna

Stampo per dolci
rotondo, diametro
26 cm con mor-
setto sulla griglia
**

Riscaldamento
ventola 2 160 30 … 40

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
sulla griglia **

Riscaldamento
superiore e infe-
riore

2 180 50 … 70

Torta di mele

Stampo rotondo
in metallo nero di
20 cm di diametro
sulla griglia **

Riscaldamento
ventola 2 170 50 … 70

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

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

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Torte di piccole
dimensioni

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4

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

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :140

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

Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico : 30 … 45

Shortbread (bi-
scotto dolce)

2-Vassoio stan-
dard *

4-Vassoio per pa-
sticceria *

Riscaldamento
ventola 2 - 4 140 15 … 25

Il preriscaldamento è raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

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

Grill

Alimento Accessorio da utiliz-
zare

Posizione del ripiano Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Polpette di carne (vi-
tello) - 12 quantità Griglia 4 250 20 … 30

Pane tostato Griglia 4 250 1 … 4

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

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

pulizia
Avvertenze generali
• Attendere che il prodotto si raffreddi pri-

ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

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

• Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si eviterà che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscirà ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

• Non utilizzare prodotti per la pulizia a va-
pore per la pulizia.

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

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

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

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

Superfici in acciaio inossidabile
• Per pulire superfici e maniglie in acciaio

inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

• La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo è norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

• Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

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

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

Superfici smaltate
• Prima di effettuare la pulizia dell’area cot-

tura, il forno deve essere raffreddato. La
pulizia su superfici calde creerà sia peri-
colo di incendio che di danni alla superfi-
cie smaltata.

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

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

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

DA
IT



IT / 62

Superfici catalitiche
• Le pareti laterali dell’area di cottura pos-

sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

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

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

Superfici in vetro
• Per la pulizia delle superfici in vetro non

utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

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

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

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

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

• Se la superficie è molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

• Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

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

per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

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

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

7.2 Accessori per la pulizia
Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.

7.3 Pulizia del pannello di controllo
• Quando si puliscono i pannelli, pulire il

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

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

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

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

A seconda del tipo di superficie del forno,
seguire le fasi di pulizia descritte nella se-
zione "Informazioni generali sulla pulizia".
Pulizia delle pareti laterali del forno
Le pareti laterali dell’area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti
catalitiche. Varia a seconda del modello. Se
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il forno presenta una parete catalitica, con-
sultare la sezione "Superfici catalitiche" per
informazioni.
Se il forno è un modello con ripiani in filo
metallico, prima di pulire le pareti laterali, ri-
muovere i ripiani in filo metallico. A secon-
da del tipo di superficie del forno, comple-
tare quindi la pulizia come descritto nella
sezione "Informazioni generali sulla puli-
zia".
Per rimuovere i ripiani laterali in filo metal-
lico:

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

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

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

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

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

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

Non utilizzare acqua distillata o fil-
trata. Utilizzare solo acque pronte
per l'uso. Non utilizzare soluzioni in-
fiammabili, alcoliche o di particola-
to solido al posto dell'acqua.

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

Aprire immediatamente lo sportello e pulire
l’interno del forno con una spugna bagnata
o un panno. Il vapore verrà rilasciato quan-
do si apre lo sportello. Questo può creare
un rischio di ustioni. Fare attenzione quan-
do si apre lo sportello del forno.
Per lo sporco più ostinato, pulire il prodotto
con detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e asciugarlo
con un panno asciutto.

Nella funzione di pulizia a vapore
semplice, si prevede che l'acqua ag-
giunta evapori e si condensi all'in-
terno del forno e dello sportello del
forno per ammorbidire lo sporco
leggero formatosi all’interno. La
condensa che si è formata sullo
sportello del forno potrebbe causa-
re un gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo sportel-
lo del forno, pulire la condensa.

Dopo la formazione di condensa all'interno
del forno, nel canale della vaschetta sotto il
forno potrebbe crearsi un accumulo di ac-
qua e umidità. Dopo l'uso, pulire il canale
della vaschetta con un panno umido e poi
asciugarlo.
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7.6 Pulire lo sportello del forno
Per pulirli, è possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come ri-
muovere gli sportelli e i vetri è spiegato nel-
le sezioni "Rimuovere lo sportello del for-
no” e "Rimuovere i vetri interni dello spor-
tello". Dopo aver rimosso i vetri interni dello
sportello, pulirli con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. Per
i residui di calcare che potrebbero formarsi
sul vetro del forno, pulire il vetro con aceto
e risciacquare.

Per pulire lo sportello del forno e il
vetro, non utilizzare detergenti abra-
sivi aggressivi, raschietti metallici,
pagliette d’acciaio o candeggina.

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

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

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

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

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

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

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

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

Per riattaccare lo sportello, le pro-
cedure applicate per la sua rimozio-
ne devono essere ripetute, però in
ordine inverso. Durante l'installazio-
ne dello sportello, assicurarsi di
chiudere le clip sulla cavità della
cerniera.

7.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

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

1. Aprire lo sportello del forno.

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

1 Vetro più interno 2* Vetro interno (Potreb-
be non essere dispo-
nibile sul proprio pro-
dotto)

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

5. Il primo passo per risistemare lo sportel-
lo è quello di rimontare il vetro interno
(2). Posizionare il bordo smussato del
vetro in modo da incontrare il bordo
smussato della fessura in plastica. (Se il
prodotto ha un vetro interno). Il vetro in-
terno (2) deve essere fissato alla fessu-
ra di plastica più vicina al vetro più inter-
no (1).

6. Nel rimontare il vetro più interno (1), fare
attenzione a posizionare il lato stampa-
to del vetro sul vetro interno. È fonda-
mentale posizionare gli angoli inferiori
del vetro più interno perché coincidano
con le fessure inferiori in plastica.

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

7.8 Pulizia della lampada del forno
Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell’area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. In
caso di guasto della lampada del forno, è
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.
Sostituzione della lampada del forno
Avvertenze generali
• Per evitare il rischio di scosse elettriche

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

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

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

• La lampada utilizzata in questo prodotto
non è adatta per l'illuminazione di am-
bienti domestici. Lo scopo della lampada
è quello di aiutare l'utente a vedere gli ali-
menti inseriti.

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

Se il forno è provvisto di una lampada ro-
tonda,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

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

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

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

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

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

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

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

8 Risoluzione dei problemi
Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.
Mentre il forno è in funzione, viene ema-
nato del vapore.
• È normale vedere del vapore fuoriuscire

durante il funzionamento. >>> Questo
non è un errore.

Durante la cottura si formano delle goc-
ce d'acqua
• Il vapore generato durante la cottura si

condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non è un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-
dotto si riscalda e si raffredda.
• Le parti metalliche possono espandersi e

produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non è un errore.

Il prodotto non funziona.
• Il fusibile può essere difettoso o bruciato.

>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

• L’apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio è
collegato alla presa

• (Se l'apparecchio è dotato di timer) I tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, può
essere che sia attivo, disattivarlo.
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La luce del forno non è accesa.
• La lampada del forno potrebbe essere di-

fettosa. >>> Sostituire la lampada del for-
no.

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

Il forno non si scalda.
• Il forno potrebbe non essere impostato

su una specifica funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su
una specifica funzione di cottura e/o
temperatura.

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

Informazioni addizionali per il Manua-
le Utente:

Informazioni tecniche sul funzionamento delle Modalità a Basso Potere in
conformità al Regolamento UE 2023/826

Modalità CONSUMO ENERGIA (WATT) PERIODO (MINUTI)*

Off 0,3 -

Standby - -

Modalità Standby con informazioni o
display di stato - -

Standby in rete - -

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