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Brandt

Keere kunde,
Tak, fordi du har kebt en ovn fra BRANDT.

Til udarbejdelse af dette apparat har vi brugt al vor knowhow og
bestraebt os pa at opfylde alle kundens krav. Samtidig med at appa-
ratet er bade nyskabende og hgijt ydende, har vi sgrget for, at det
altid er brugervenligt.

Den brede vifte af produkter fra BRANDT tilbyder ligeledes et stort
udvalg af mikrobglgeovne, kogeplader, emheetter, komfurer, opva-
skemaskiner, vaskemaskiner, torretumblere, koleskabe og frysere,
som du kan sammensaette med din nye ovn fra BRANDT.

Du kan ogsa finde os pa www.brandt.com , hvor du kan se alle
vores produkter, samt fa andre nyttige oplysninger.

BRANDT

www.brandt.com

>

Med en konstant forbedring af vores produkter for gje forbeholder vi os ret til 2ndringer af de
tekniske, funktionelle og aestetiske egenskaber i forbindelse med den teknologiske udvikling.

Vigtigt:
m Inden apparatet tages i brug, bor du laese denne installations- og brugervejledning grun-
digt, sa du hurtigt kan saette dig ind i dets funktion.

¢
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m 1 / RAD TIL BRUG AF KOMFURET

m Vigtigt!

Opbevar denne brugervejledning sam-
men med apparatet. Hvis apparatet skal
sae/lges eller videregives til en anden per-
son, skal du sorge for, at vedkommende far
den med. Inden apparatet installeres og
tages i brug, skal du lzese vores rad og vej-
ledning grundigt. De er udarbejdet for din sik-
kerhed og andre personers sikkerhed for oje.

SIKKERHEDSANVISNINGER

— Dette apparat er designet til husholdnings-
brug. Den er udelukkende beregnet til bag-
ning og stegning af levnedsmidler. Ovnen
indeholder ikke asbestholdige bestanddele.

— Dette apparat m& kun bruges af voksne.
Sgrg for, at barn ikke rgrer det eller anvender
det som legetgj. Sgrg for, at bgrn ikke rgrer
ved apparatets betjeningsknapper.

—Ved modtagelse af apparatet skal du straks
pakke det ud eller fa det pakket ud. Kontroller
det overordnede udseende. Skriv eventuelle
forbehold ned pa fglgesedlen, som du skal
beholde en kopi af.

— Apparatet er beregnet til almindelig hus-
holdningsbrug. Brug det ikke til kommercielle
eller industrielle formal eller til andre formal
end det formal, det er blevet udviklet til.

— Der ma ikke foretages eller forsgges foreta-
get &endringer af apparatets egenskaber. Det
kan udggre en fare.

— Hold bgrn veek fra apparatet, mens det er i
brug. S& undgar du, at de maske brzender sig,
hvis du veelter en gryde eller en pande.
Desuden er apparatets flader meget varme
under brug og renggring (pyrolyse).

— Treek aldrig i apparatet ved hjeelp af lagets
handtag.

— Fgr du tager ovnen i brug fgrste gang, skal
du teende for den og lade den varme op i ca.
15 minutter. Sgrg for, at lokalet bliver luftet
godt ud. Der kan kommer en lugt fra ovnen
eller méske noget rgg. Alt dette er normalt.

—Under madlavningen skal du sikre dig, at
ovnlagen er korrekt lukket, saledes at paknin-
gen udfgrer sin funktion.

— Under brug bliver ovnen varm. Rgr aldrig ved
varmeelementerne inden i ovnen. Du risikerer
alvorlige forbreendinger.

— Nar du seetter fad i ovnen eller tager dem ud,
ma du aldrig rgre de gverste varmeelementer.
Brug altid ovnhandsker.

— Efter endt tilberedning m& man aldrig rgre
fadet (eller grillen, stegespidvenderen osv.)
med haenderne

— Sglvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbun-
den (se kapitlet: Beskrivelse af ovnen), den
akkumulerede varme kan beskadige emaljen.

— Nar du &bner lagen, ma du aldrig lzene dig op
ad den eller seette noget tungt pa den. Pas pa,
at barn ikke lzener eller saetter sig derpa.

—For at undgéd at kommandoknapperne
beskadiges, ma du aldrig lade lagen sta abent,
mens ovnen er i gang, eller nar den stadig er
varm.

— Ovnen skal veere slukket ved al renggring.

—En intensiv og lang brug af apparatet kan
kraeve en ekstra udluftning ved enten at &bne
et vindue eller gge den mekaniske ventilations
styrke.

—Ud over det medfglgende tilbehgr ma der
kun benyttes fade, som er modstandsdygtige
over for meget hgje temperaturer (folg altid
fabrikantens anvisninger).

— Efter brug af ovnen skal du sikre, at alle kom-
mandoknapperne er i stopposition.

— Brug aldrig damp- eller hgjtryksapparater til
renggring af ovnen (i henhold til krav om elek-
trisk sikkerhed).

¢
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1 / RAD TIL BRUG AF KOMFURET m

MILJO

— Emballagematerialerne til dette apparat kan genbruges. Du kan sgrge for dette og dermed vee-

re med til at beskytte miljget ved at bortskaffe dem pa& genbrugspladsen

— Apparatet indeholder ligeledes flere genanvendelige materialer. Dette angives med den illustre-
rede tegning for at vise, at brugte apparater ikke ma blandes sammen med almindeligt
husholdningsaffald. Genvinding af apparaterne, som producenten organiserer, sker
under de mest optimale betingelser i overensstemmelse med Europa-Parlamentets og
Réadets direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk og elektronisk udstyr. Kontakt Rad-
huset eller forhandleren for at fa at vide, hvor brugte apparater skal afleveres.

I Vi takker for dit samarbejde med hensyn til at beskytte miljget.

Advarsel
Installationen skal udfgres af installatgrer eller kvalificerede teknikere.

Dette apparat er i overensstemmelse med falgende europaeiske direktiver:

- Lavspaendingsdirektivet 73/23/E@F, som aendret ved direktiv 93/68/EQF vedrarende CE-maerk-
ning.

- Direktiv 89/336/E@F om elektromagnetisk kompatibilitet, som aendret ved direktiv 93/68/EQF
vedrgrende CE-masrkning.

- EF-forordning 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer.

BORNESIKRING (Afhaengigt af model)

¢ AKTIVERING AF BORNESIKRING
- Abn lagen.
- Tryk p& anordningen pa panelet til systemet

nulstilles, og luk lagen (fig.1). fig.1

« ABNING EFTER INDSAT BORNESIKRING
-Skub handtaget, og abn lagen (fig.2).
o« DEAKTIVERING AF BORNESIKRING
fig.2

-Abn 13gen, og tryk pa anordningen p& panelet
(fig.3).

fig.3

¢
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2 / INSTALLATION AF APPARATET

20 50 |

550

Fig.1

* VALG AF PLACERING

Ovennavnte diagrammer viser, hvordan sider-
ne i et mgbel, som er egnet til ovnen, ser ud.
Ovnen kan installeres pa et kgkkenbord eller i
et sgjlemgbel (Abent* eller lukket) med de rele-
vante stgrrelser for indbygning (se diagrammet
overfor).

Denne ovn har en optimeret luftcirkulation,
som betyder, at du far fantastiske resultater fra
din madlavning og fra renggring af ovnen, hvis
du overholder fglgende:

¢ Centrer ovnen i mgblet, sdledes at der er en
mindste afstand p& 5 mm til det tilstedende
mgabel.

* Indbygningsmgblets materiale skal veere
modstandsdygtig over for varme eller veere be-
kleedt med et sddant materiale.

* For at give bedst stabilitet skal ovnen fastgg-
res i mgblet med de to skruer i de relevante
huller i begge sider (Fig.1).

* INDBYGNING

Du skal ggre falgende:

1) Fjern skruedeekslet af gummi for at fa ad-
gang til fastgeringshullerne.

2) Udfer et hul pa @ 2 mm i mgblets vaeg for at
undgé at treeet spraekker.

3) Fastggr ovnen ved hjzelp af de to skruer.

4) Saet skruedaekslet af gummi fast igen (tjener
ogsa til deempning af ovnens lage).

(*) Hvis mgblet er abent, skal den &bning vee |re
maks. 70 mm.

Gode rad

For at vaere sikker p4, at installatio-
nen er lovlig, bar du kontakte en el-installa-
tor.

¢
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2 / INSTALLATION AF APPARATET

Enfaset ledning 220-240 V ~

eller sikring 16 A

Stikkontakt
2 poler + jord
Standard CEI 60083

Differentiel afbryder%]

Forsyningskabel
laengde 1,50 m\
ca.

Teeller 20 A enfaset
220-240V~ 50Hz

* ELEKTRISK FORBINDELSE

Den elektriske sikring skal kontrolleres ved
indbygning i et mgbel. Ved indbygning og ved-
ligeholdelse skal apparatet frakobles elnettet,
og sikringerne skal udlgses eller tages ud.

Den elektriske forbindelse skal udfares, inden
apparatet saettes pa plads i mgblet.

Kontroller, at:

- Installationens forsyningskapacitet er til-
streekkelig.

- F@deledningerne er i god stand.

- Ledningsdiameteren overholder installa-
tionsreglerne.

Ovnen skal tilsluttes et forsyningskabel (stan-
dard) med tre stramfgrende ledninger pa
1,5mm? (1 fase + 1 N + jord), som forbindes til
et ledningsnet 220-240V~ enfaset ved hjeelp af
en stikkontakt 1 fase +1 N + jord i henhold til

standard CEI 60083 eller en omnipoleer afbry-
der eller i henhold til installationsreglerne.

m Advarsel

Beskyttelsesledningen (grgn-gul) forbin-
des til apparatets klemskrue @ og installa-
tionen skal have jordforbindelse.

Ved tilslutning ved hjeelp af stikkontakt skal
denne veere tilgeengelig efter installationen.

Installationens sikring skal vaere pa 16 A.
Hvis forsyningskablet beskadiges, skal det
udskiftes med et nyt kabel eller en seerlig
enhed, som kobes hos fabrikanten eller
kundeservice.

¢
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m 2 / INSTALLATION AF APPARATET

Advarsel
Vi er ikke ansvarlige for ulykker, som omfatter en manglende, defekt eller ukorrekt jord-
forbindelse.

- Hvis den elektriske installation i hjemmet skal aendres eller tilpasses for at tilslutte appara-
tet, skal dette udfores af en uddannet elektriker.

Hvis der konstateres en beskadigelse, skal ovnen afbrydes, eller ovnens sikring fjernes.

* UDSKIFTNING AF FORSYNINGSKABEL

— Forsyningskablet (HO5 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) skal veere sa langt, at det kan forbindes
med den indbyggede ovn, der er anbragt pa gulvet foran mgblet.

Apparatet skal veere frakoblet netveerket:

— Abn skydelemmen, der er anbragt nederst til hgjre for den bageste skeermplade, ved at Igsne
de to skruer, og drej skydelemmen.

— Strip hver trad i det nye forsyningskabel i en afstand pa ca. 12 mm.

— Sno tradene forsigtigt.

—Lasn skruerne fra klemskrueraekken, og treek den forsyningsledning, som skal udskiftes, ud.

« Indsaet forsyningskablet i kappens side i den kabelklemme, som er anbragt til hgjre for klem-
skrueraekken.

— Alle forsyningsledningens trade skal veere fastgjort under skruerne.

— Faseledning til klemskrue L.

—Jordledningen (grgn-gul) skal forbindes med klemskruen @

— Nulledningen (bl3) til klemskrue N.

— Fastskru klemskrueraekkens skruer, og kontroller forbindelsen ved at traekke i hver ledning.
— Fastggr kablet ved hjeelp af kabelklemmen, som er anbragt til hgjre for klemskrueraekken.
— Luk lemmen igen ved brug af de to skruer.
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3 / BESKRIVELSE AF APPARATET m

* OVERSIGT OVER OVNEN
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0 Temperaturveelger e Lampe

e Funktionsveelger Q Trinindikator

Gode rad
Denne installations- og brugervejledning gaelder til flere modeller. Der kan vaere sma
forskelle i detajler og udstyr mellem apparatet og de viste beskrivelser.

¢
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m 3 / BESKRIVELSE AF APPARATET

* BESKRIVELSE AF TILBEHORET

o Sikkerhedsgitter mod vipning
(Fig.1)

Grillen kan anvendes til at seette fade og forme
indeholdende de retter, som skal stege eller
gratineres.

Grillen kan ogsa anvendes til grillader (seettes
direkte pa grillen).

o Plade til mange funktioner (Fig.2)

Indseet den i opsatsen under grillen, sa den
opsamler stegefedt fra grillader. Den kan ogsa
anvendes til kogning i vandbad, hvis den fyl-
des halvt med vand. Undga at seette stege el-
ler kad direkte pa pladen, da der vil komme
sprgjt pa ovnens vaegge.

o Rillet plade udstyret med grillplade
til grillader (Fig.3)

Anvendes til at opsamle stegefedt fra stegegrill
eller varmluftsgrill.

Den kan anvendes som stegeplade ved at tilpas-
se storrelsen pa det stykke, der skal steges
(f.eks.: fjerkree med grgntsager omkring ved
moderet temperatur).

Seet aldrig dette fad direkte pa ovnbunden, und-
tagen ved position GRILL.

Gode rad
* Til vedligeholdelse af fade, der er deekket med emaljeret slipbelaegning, skal
fadene afkole, inden de rengores i vasken med et opvaskemiddel. Undga at bruge
slibesvampe. Brug ikke en kniv eller pizzaskaerer direkte pa pladen. Brug kokkenred-
skaber af plastic eller silikoneplast.

10
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INDHOLDSFORTEGNELSE m

e Omgaende kogning eller stegning

Drej funktionsveelgeren til den gnskede position.
Eksempel: position |:| (Fig.1).

Drej termostaten (temperaturveelger) til den tem-
peratur, der anbefales til/i opskriften. o = Fig.1
Eksempel : temperaturmeaerke 210° C(Fig.1)..

Efter disse handlinger opvarmes ovnen, og ter- T
mostatlampen lyser og slukker i henhold til regule-

ringen af termostaten. 2o 7

w Fig.2

Advarsel
Efter en bage- eller stegecyklus fortsaetter ovnens ventilator med at kore i en periode
for at sikre en nedkoling af ovnens elementer.

Advarsel
Al bagning og stegning udfores med lukket ovnlage.

Advarsel
Hzeng aldrig viskestykker eller karklude pa ovnens handtag.

11
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5 / FREMGANGSMADE FOR BAGNING OG STEGNING | OVN

CIRKULERENDE VARME

= Bagningen eller stegningen udfgres ved hjaelp af modstanden pa ovnbunden og luftop-
varmning

= Forvarmning er ikke ngdvendig, undtagen til bagning eller stegning, som kreever meget
kort bage- eller stegetid (stablet i flere niveauer).

= Anbefales for at holde pa k@dsaften, til grentsager, fisk og bagning eller stegning i indtil
3 niveauer.

TRADITIONEL
= Bagning og stegning udfgres ved hjaelp af de nedre og gvre elementer uden luftop-
varmning.
= Forvarmning fgr indsaetning af fad i ovn er ngdvendig.
= Anbefales til langtidsbagning og -stegning : Marvholdigt vildt osv.
For at stege rgde stege . For at simre retter i kokotter med Iag og retter, som forst er
tilberedt pa kogeplade (coq au vin, ragout osv.).

VARMLUFTSBUND

= Bagning eller stegning udfgres ved hjelp af det nedre element sammen med lidt grill og
varmluftsopvarmning.

= Stegning nedefra med lidt varme ovenfra. Anbring grillen pa det nederste trin.

= Anbefales til fugtige retter (madteerter, frugtteerter osv.). Dejen bliver bagt nedefra. An-
befales til retter, som skal haeve (sandkager, briocher,

rosinkager osv.) og til souffleer, som ikke har “lag”.

Bagning eller stegning i indtil 3 niveauer.

NORMAL @KO

= Bagning eller stegning udfgres ved hjaelp af de nedre og gvre varmeelementer uden
luftopvarmning-

= Denne position muligger en energibesparelse pa ca. 25%, alt imens bage- og stegekva-
liteten bibeholdes. Positionen @KO bruges til energimaerkning.

= Du opnar en energibesparelse under hele bage- eller stegetiden, men den kan til gen-
geeld godt blive lidt leengere.

HOLDE VARMT/BR@DDEJ

« Lidt fra det gvre og nedre element sammen med luftopvarmning.

= Anbefales til haevning af dej til brad, kager og rosinkager og ma ikke seettes pa mere end
40°C (tallerkenopvarmning, opt@ning).

VARMLUFTSGRILL

= Bagning eller stegning udfgres alternativt ved hjeelp af det gvre element og den luftdrev-
ne propel

= Forvarmning er ikke ngdvendig. Fjerkree, stege og flaeskesveer steges og brunes pa alle
sider.

= Anbefales til alt fjerkrae eller alle stege for at stege og gennemstege kgller og bove .
For at bevare saften fra fiskestykker.

STARK GRILL

= Bagning eller stegning udfgres ved hjelp af det gvre varmeelement uden

luftopvarmning.

= Forvarm ovnen i 5 minutter. St bradepanden pa det nederste trin til opsamling af
stegefedt.

= Anbefales til stegning af koteletter, pglser, brgdskiver og keamperejer anbragt pa
grillen.

* Anvendt(e) sekvens(er) til skriftlig meddelelse om energimaerkning til el-ovne til husholdnings-
brug i overensstemmelse med den europaeiske standard EN 50304 og i henhold til EF-direktiv
2002/40/EF.

12
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* RENGORING AF UDVENDIG FLADE

Til renggring af den elektroniske programveelgers rude og ovnlagen skal der anvendes en blgd
klud med lidt renggringsmiddel til vinduer.

Der ma aldrig anvendes slibemidler, slibesvampe eller svampe af metal til renggring af ovnla-
ger af glas, da dette kan ridse overfladen og maske fare til, at ruden spraenger.

Det anbefales at bruge renseprodukter af meerket Clearit til renggring af apparatet.

Professionel ekspertise
til private

Clearit tilbyder professionelle produkter og Igsninger, der er udviklet til den daglige vedligehol-
delse af husholdningsapparater og kgkkener.
De kan kA bes i dagligvarebutikkerne sammen med et udvalg af tilbehA r og forbrugsvarer.

o RENGORING AF LAGE

Advarsel
Lad apparatet kole af, inden du
begynder at afmontere ruden.

- Luk ovnlagen helt op, og fastger den ved
hjeelp af de to rgde stoppestifter (Fig.1).

De er leveret sammen med apparatet i et lille
plasticomslag.

- Tag den fgrste rude ud som fglger:

Isaet de to andre rgde stoppestifter i de rele-
vante placeringer A (fig.2).

Lgft op og ned, indtil ruden kommer ud (fig.3).

- Renggr ruden ved hjeelp af en blgd svamp
med lidt opvaskemiddel.

Ruden ma ikke laegges i vand.

Brug aldrig skurecreme eller skuresvampe.
Skyl med rent vand, og tgr efter med et rent
viskestykke.

13
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m 6 / VEDLIGEHOLDELSE OG RENGORING AF APPARATET

- Tag evt. hele enheden ud af ovnldgen. Denne

enhed bestar af en eller to ruden i henhold til

modellen og har fire stoppestifter af sort

gummi i hvert hjgrne (Fig.4).

- Efter renggringen skal de fire gummihjgrner

iseettes igen forsigtigt som felger: .
* gverst til venstre: L Fig.4

* gverst til hgjre: R
Anbring enheden i ovnlagen, s& L og R er pla-

ceret i siden med hangsler.

- Hvis ovnen er udstyret med en enkelt rude,
skal den veere anbragt teettest pa det glas,
der kan tages ud.

- Seet det sidste glas pa plads med angivelsen
"P.Y.R.O.L.Y.S.E” anbragt ud mod dig (Fig.5).
- Tag de rgde stoppestifter af.

Apparatet er klar til brug igen.

14



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:14 %e 15
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e RENGORING AF OVNENS INDFATNING

Inden renggring skal apparatet afkgles. Kontrollere, at alle knapper er i positionen
ARRET (STOP).

Generelt:

* sprgjt ikke vand p& apparatet.

* slibemilder og slibesvampe med metalstykker m3 ikke anvendes.

BLANKE METALOVERFLADER

Brug kun produkter, som far i handelen, der er beregnet til vedligeholdelse af blanke
metaller.

OVNLAGENS GLAS
Hvis glasset er snavset efter ovnens brug, anbefales det at renggre glasset indvendigt
med sabevand.

Ovnen er let at renggre. Her er nogle gode rad til renggring af ovnen:

Type af shavs Sédan gor du Produkter, der ma anvendes
. Pafer omradet godt med varmt
Smasnavs Skuresvampe

vand

Pafgr produktet, og lad ovnen "Seerlig spray til rensning af
Akkumulering af snavs veere taendt i 30 min. pé lav varme, ovn"
efter gentagen brug eller lad ovnen sta hele natten, Overhold altid produkternes
hvis den er kold. brugervejledningen.
%“@
20
\‘a(“p
ye®
Q\)\\le‘ S
Advarsel!

- Ovnen skal vaere slukket ved al rengering.

15
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Du har et problem med ovnen, men det betyder ikke ngdvendigvis, at ovnen er i styk-
ker. Kontroller altid folgende punkter:

DU HAR LAGT MULIGE
MAERKE TIL, AT: ARSAGER 2SRl L e el S e A S
- Ovnen er ikke tilsluttet. = Tilslut ovnen.
) - Installationens sikring er de- = Skift installationens sikring, og kon-
Ovnen varmer ikke. fekt. troller dens vaerdi (16 A).
- Den valgte temperatur er for = @g den valgte temperatur.
lav.
Temperaturindikatoren | - Termostaten er defekt. = Tilkald serviceafdelingen.
er hele tiden taendt.
- Paeren dur ikke. = Udskift peeren.
gvkr;ens paere er de - Ovnen er ikke tilsluttet, eller = Tilslut ovnen, eller udskift sikringen.

sikringen er defekt.

Advarsel!
- Reparationer af apparatet ma kun udfores af fagfolk. Reparationer, som ikke udfores i
henhold til reglerne, kan veere til fare for brugeren.

Gode rad
Hvis du ikke selv kan afhjaelpe fejlen, skal du straks kontakte Kundeservice.

16
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7 / DRIFTSFEJL

Advarsel!
- Afbryd altid ovnen, inden der rores ved pzeren for at undga elektrisk stod, og lad evt. ap-
paratet kole af.

Gode rad

* Tag en gummihandske p& for at lette afmonteringen, nar du skruer lampeglasset af
og pzeren ud.

e UDSKIFTNING AF PERE

Pzeren er anbragt i loftet inden i ovnen.
a) Tag ovnledningen ud af stikkontakten.

b) Skru lampeglasset af (Fig.1). Paere

|

¢) Skru paeren ud i samme retning.

Pzerens egenskaber:

-15W

-220-240 V ~
-300°C %
\

- sokkel E 14

QOUUU

. . ) Skru
d) Udskift peeren, seet lampeglasset i, og til-

lampeglasset af Fig.1
slut ovnen igen.

17



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:14 %e 18

18



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:14 %e 19

m 6 / KUNDESERVICE

Eventuel vedligeholdelse af apparatet skal foretages:

- enten af Deres forhandler,

- eller af en kvalificeret fagmand, som er anerkendt til dette maerke.

Nar De ringer op, skal De angive apparatets fulde reference (model, type, serienummer). Disse
oplysninger star pa typeskiltet, der sidder pa apparatet.

E 6 / ZARUENIi SERVIS

Pgipadné opravy na pgistroji mu e provadit pouze :

- vas prodejce

- nebo zarueni opravna, kterd ma smlouvu s virobcem

Pgi telefonickém styku uvadijte Uplné oznaeeni vaseho pgistroje (model, typ a virobni &islo).
Tyto Udaje jsou uvedeny na virobnim Stitku pgistroje.

(NOll 6 / KUNDESERVICE

Vi haper at bruksanvisningen har besvart alle Deres spgrsmal, ellers er De velkommen til &
kontakte oss pa nedenstaende telefonnumre. Skulle det mot formodning oppsta feil, er det vik-
tig at det kun rekvireres kvalifisert hjelp, og kun benyttes originale reservedeler. Oppgi alltid
apparatets fulle type- og ident.nummer ved en reklamasjon. Opplysningene finnes pa appara-
tets typeskilt. Innen De tilkaller service, ma De kontrollere de feilmulighetene De selv kan utbe-
dre. Uberettiget tilkallelse av serviceassistanse, ma De selv betale. Det er reklamasjonsrett i
henhold til kjgpsloven. Denne reklamasjonsretten innskrenker ikke Deres forhandlers ansvar
etter kjgpsloven, og en henvendelse til oss, virker samtidig som reklamasjon overfor forhandle-
ren. Kjgpsdatoen skal kunne dokumenteres ved hjelp av faktura/kvittering. For opplysning om
serviceassistanse ber vi Dem kontakte Deres forhandler.

6 / UStIUGI SERWISOWE

Wszelkie czynnosci serwisowe wykonywane na urzadzeniu muszg by¢ wykonane przez:

- sprzedawce,

- wyspecjalizowany zakftad naprawczy posiadajacy atest producenta.

Aby przyspieszy¢ i ufatwi¢ obstuge prosimy o podanie doktadnych danych dotyczacych
urzadzenia (model, typ, numer seryjny). Wszystkie te dane znajduja sie na tabliczce znamionowej
umieszczonej na urzadzeniu.

6 / KUNDSERVICE

Vi hoppas at bruksanvisningen har besvarat era frdgor. Om sa ej &r fallet ar ni vilkommen att kon-
takta oss per telefon. Skulle det mot fésrmodan uppsta ett fel, &r det viktigt att endast kvalificer-
ad hjalp rekvireras och att endast originaldelar anvands vid reparation. Uppge alltid apparatens
fullstandiga typ- och identitetsnummer vid reklamation. Upplysningar om detta finns p& appa-
ratens typskylt. Innan ni ringer efter service, maste ni undersoka felorsaker som ni sjélva kan
atgarda. Obersttigat tillkallande av serviceassistens maste ni sjdlva betala.

Reklamationsrétten galler enligt koplagen. Denna reklamationsratt inskrénker inte er aterforsal-
jares ansvar enligt koplagen och en reklamation till oss verkar samtidigt som en reklamation till
er aterforsaljare. Inkdpsdatum skal kunna dokumenteras med hjélp av en faktura/kvitto.

For upplysning om kundservice ber vi er vanligen att kontakta er aterforséljare.

19
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Brandt

Dear Customer,

You have just acquired a BRANDT oven and we would like to thank
you.

We have invested all our dedication and know-how in this appliance
so that it would best meet your needs. With innovation and perfor-
mance, we designed it to be always easy to use.

In the BRANDT product range, you will also find a wide choice of
microwaves, cooking hobs, ventilation hoods, cookers, dishwashers,
washing machines, driers, fridges and freezers, that you can coordi-
nate with your new BRANDT oven.

Visit our website www.brandt.com where you will find all of our pro-
ducts, as well as useful and complementary information.

BRANDT

www.brandt.com

»

As part of our commitment to constantly improving our products, we reserve the right to make
changes to them based on technical advances to their technical and functional features and

appearance.

m Warning:
Before installing and using your appliance, please carefully read this Guide to
Installation and Use, which will allow you to quickly familiarise yourself with its operation.

20
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m 1 / NOTICES TO THE USER

m Warning

Keep this user guide with your appli-
ance. If the appliance is ever sold or trans-
ferred to another person, ensure that the
new owner receives the user guide. Please
become familiar with these recommenda-
tions before installing and using your oven.
They were written for your safety and the
safety of others.

SAFETY RECOMMENDATIONS

—This oven was designed for use by private
persons in their homes. It is intended solely
for cooking foodstuffs. This oven does not
contain any asbestos-based components.

— This appliance is to be used by adults. Make
sure that children do not touch it and that
they do not treat it as a toy. Make sure that
they do not touch the appliance’s control
panel.

—When you receive the appliance, unpack or
have it unpacked immediately. Give it an over-
all inspection. Make note of any concerns or
reservations on the delivery slip and make
sure to keep a copy of this form.

—Your appliance is intended for standard
household use. Do not use it for commercial
or industrial purposes or for any other pur-
pose than that for which it was designed.

— Do not modify or attempt to modify any of
the characteristics of this appliance. This
would be dangerous to your safety.

— Keep small children away from the appli-
ance while it is in use. Thus you will prevent
them from burning themselves by tipping over
cookware. Moreover, the front of your appli-
ance is hot during use and during cleaning
(pyrolysis).

— Never pull your appliance by the door han-
dle.

— Before using your oven for the first time,
heat it up while empty for approximately
15 minutes. Ensure that the room is sufficient-
ly ventilated. You may notice a particular
odour or a small amount of smoke. All of this
is normal.

22

— During cooking, ensure that the door of your
oven is firmly closed so that the seal can prop-
erly fulfil its function.

—When in use, the appliance becomes hot. Do
not touch the heating elements located inside
the oven. You are at risk of incurring serious
burns.

—When inserting or removing your dishes
from the oven, do not bring your hands near to
the upper heating elements; use insulated
cooking mitts.

— After cooking, do not touch the cookware
(grid, turnspit, etc.) with bare hands

— Never place aluminium paper directly in con-
tact with the bottom element (See the
“Description of your oven” chapter), the accu-
mulated heat could cause deterioration of the
enamel.

— Do not place heavy items on the open oven
door; ensure that children cannot climb or sit
onit.

— To avoid damaging the control panel of your
appliance, do not leave the door open when
the oven is functioning or still hot.

— The oven must be turned off for all attempts
to clean the cavity.

— Intensive and prolonged use of the appliance
may require additional ventilation achieved by
opening the window or increasing the power
of the mechanical fan.

—In addition to the accessories provided with
your oven, only use dishes that are resistant to
high temperatures (follow manufacturer’s
instructions).

— After using your oven, ensure that all the
controls are in the off position.

— Never use steam or high-pressure devices to
clean the oven (requirement imposed by elec-
trical safety).

¢
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1 / NOTICES TO THE USER m

e CARE FOR THE ENVIRONMENT

— This appliance’s packing materials are recyclable. Recycle them and play a role in protecting the

environment by depositing them in municipal containers provided for this purpose.

— Your appliance also contains many recyclable materials. It is therefore marked with this logo to
indicate that used appliances must not be mixed with other waste. Recycling of the ap-
pliances organised by your manufacturer will thus be undertaken in optimum condi-
tions,in accordance with European directive 2002/96/CE relative to electrical and elec-
tronic equipment waste. Consult your city hall or your retailer to find the drop-off points
for used appliances that is nearest to your home.

I — We thank you for your help in protecting the environment.

m Warning
Installation should only be performed by qualified installers and technicians.
This appliance complies with the following European directives:

-Low Vloltage Directive 73/23/CEE modified by directive 93/68/CEE for attribution of CE
approval.

- Electromalgnetic Compeatibility Directive 89/336/CEE modified by directive 93/68/CEE for attri-
bution of CE approval.

-CE Re%ulation 1935/2004 concerning materials and objects designed to come into contact with
foodstuffs.

e CHILD SAFETY (depending on model)

o« SAFETY ACTIVATION
- Open the door.
- Press the switch on the panel until the system

is engaged and then close the door (fig 1). fig.1

o« OPEN WITH SAFETY ENGAGED
- Press the lever and then open the door (fig 2)

o« SAFETY DEACTIVATION fiq.o
- Open the door and press the switch on the 9
panel (fig 3)

fig.3

23
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2 / INSTALLING YOUR APPLIANCE

550

Fig. 01

* CHOICE OF LOCATION

The diagrams above indicate the dimensions
of a cabinet that would be acceptable for your
oven.

The oven can be installed under a work top or
in a column of cabinetry (open* or closed)
having the appropriate dimensions for built-in
installation (see adjacent diagram).

Your oven has optimised air circulation that
allows it to achieve remarkable cooking and
cleaning results if the following guidelines are
respected:

* Centre the oven in the cabinet so as to
guarantee a minimum distance of 5 mm be-
tween the appliance and the neighbouring
cabinet.

* The destination cabinet must be made of or
coated with a material that is heat resistant.

» For greater stability, attach the oven in the
cabinet with two screws through the holes

24

provided for this purpose on either side of the
front side panels (fig.1).

BUILD-IN

To do this:

1) Remove the rubber screw covers to access
the mounting holes.

2) Drill a @ 2 mm hole in the cabinet panel to
avoid splitting the wood.

3) Attach the oven with the two screws.

4) Replace the rubber screw covers (they also
serve to absorb the shock caused by closing
the oven door).

(*) If the cabinet is open, its opening must be
70 mm (maximum).
Tip

@ To be certain that you have properly
installed your appliance, do not hesitate to
call on a household appliance specialist.

¢
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2 / INSTALLING YOUR APPLIANCE m

Monophase line 220-240 V ~

cuit breaker

Electrical outlet

2 prong receptacle
+ ground lead
CEI Standard 60083

A fuse or differential cir-%]

Power cable
length 1.50 m
approximately

Monophase 20A Meter
220-240V~ 50Hz

* ELECTRICAL CONNECTION

Electrical safety must be provided by a cor-
rect build-in. During build-in and maintenance
operations, the appliance must be unplugged
from the electrical grid; fuses must be cut off
or removed.

The electrical connections are made before
the appliance is installed in its housing.

Ensure that:

- the electrical installation has sufficient volt-
age,

-the electrical wires are in good condition

- the diameter of the wires complies with the
installation requirements.

Your oven must be connected with a power
cord (standardised) with three 1.5 mm2 con-
ductors (1 ph +1 N + ground) that must be
connected to a monophase 220-240 V~ net-

25

work via a CEI 60083 standardised recepta-
cle (1 ph +1 N + ground lead) or an all-pole
cut-off device, in compliance with installa-
tion regulations.

m Warning

The safety wire (green-yellow) is con
nected to the appliance’s terminal and
must be connected to the ground lead of the
electrical set-up.

In the case of a hook-up with electrical outlet,
it must be accessible after installation.

The fuse in your set-up must be 16 amperes.
If the power cable is damaged, it must be re-
placed by a cable or a special kit available
from the manufacturer or its After-Sales Ser-
vice Department.

¢
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m 2 / INSTALLING YOUR APPLIANCE

m Warning
We cannot be held responsible for any accident resulting from an inexistent, defective
or incorrect ground lead.

If the electrical installation at your residence requires any changes in order to hook up your
Appliance, call upon a professional electrician.

If the oven malfunctions in any way, unplug the appliance or remove the fuse corresponding
to the sector there the oven is hooked up.

CHANGING THE POWER CORD

— The power cable (HO5 RR-F, HO5 RN-F ou HO5 VV-F) must be of sufficient length to be connect-
ed to the build-in oven while it sits on the floor in front of the cabinet.

To do this the appliance must be disconnected from the electrical network:
— Open the inspection flap located at the lower right of the back cover by unscrewing the two
screws, then pivot the inspection flap.

— Strip 12 mm along each wire of the new power cable.

— Carefully twist together the strands.

— Loosen the screws from the terminal board and remove the power cord to be replaced.

« Introduce the power cable through the side of the cover in the cable clip located to the right of
the terminal board.

— All the strands of the electricity wires must be captured under the screws.

—The phase wire on the L terminal.

— The green-yellow coloured ground wire should be connected to the terminal @

—The neutral conductor (blue) on the N terminal.

— Screw down tightly the screws on the terminal board and check the connection by pulling on each
wire.

— Attach the cable with the cable clip located to the right of the terminal board.
— Close the inspection flap using the two screws.

26
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3 / DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE m

* INTRODUCTION TO YOUR OVEN

??
N
_QG

N
)

®
-
=

19 19 799 911

70 00 04 00

dd

o Temperature selector e Lamp

e Function selector Q Shelf support indicator

Tip
@ This Guide to Installation and Use is valid for several models. Minor differences in
details and fittings may emerge between your appliance and the descriptions provided.

27
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m 3 / DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

* ACCESSORIES

o Anti-tipping safety grid (fig.1)

The grid can be used to hold all dishes and
moulds containing foodstuffs to be cooked or
browned.

It can be used for barbecues (to be placed di-
rectly on the grid).

o Multi-purpose dish (fig.2)

Inserted under the grid, it catches barbecue
juices and grease. It can also be used half-full
of water for double-boiler cooking methods.
Avoid placing roasts or meats directly in the
dish because you are certain to have major
spattering on the oven walls.

« Hollow dish fitted with a special bar-
becue support grid (fig.3)

It is used to collect juices and grease from
cooking with the high grill or the pulsed grill.

It can be used as a cooking dish when suitable
for the size of the item to be cooked (e.g. whole
poultry surrounded with vegetables, at moder-
ate temperature).

Never place this dish directly on the base,
except in GRILL position.

Tip
@ To clean dishes coated with anti-adhesive enamel, let them col before cleaning
them manually with a dish soap. Avoid scouring sponges. Do not cut on it with a
knife or a metallic pizza cutter; use plastic or silicone utensils instead.

28
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4 / USING YOUR APPLIANCE m

eImmediate cooking

Turn the function selector to the position
of your choice.

Example: E position (fig.1). ] e

Turn the thermostat to the temperature

recommended in your recipe. el - = Fig.1
Example: Temperature set to
210°(fig.2). —
Te
» After these steps, the oven heats up
and the thermostat indicator lights up or ﬁ

turns itself off in accordance with the

W Fig.2
rate of temperature adjustments.

Warning
After a cooking cycle, the cooling fan continues to operate for a period of time to guar-
antee good oven reliability.

Warning
All cooking takes place with the door closed.

Warning
Do not hang a towel or cloth on the oven handle.

29
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5 / OVEN COOKING MODES

CIRCULATING HEAT

« Cooking is controlled by the heating element located at the back of the oven and by the
fan.

« Preheating unnecessary except for cooking programmes requiring very short times
(biscuits on several levels).

« Recommended for preserving tenderness in meats, vegetables and fish and for multi-
ple cooking on up to three levels.

TRADITIONAL
« Cooking controlled by the upper and lower heating elements with no fan.
« Requires preheating before the dish is placed in the oven.
« Recommended for slow, gentle cooking: tender game meat, etc.
To seal roasts of red meat. To simmer in a covered stew pan dishes that were
begun on the hob (coq au vin, stew, etc.).

PULSED BOTTOM ELEMENT

= Cooking is controlled by the bottom element combined with a slight dose of the grill
and with the fan.

= Cooking heat from the bottom with a small amount of heat from the top. Place the grid
on the lowest shelf support.

= Recommended for moist dishes (quiches, juicy fruit tarts, etc.). The crust will be thor-
oughly cooked on the bottom. Recommended for dishes that rise (cake, brioche, kouglof,
etc.) and for soufflés that will not be stuck by a crust formed on the top.
Cooking multiple items on up to three levels.

TRADITIONAL ECO

= Cooking controlled by the upper and lower heating elements with no fan.

= This position makes it possible to save approximately 25% while maintaining cooking
properties. The ECO position is used for the energy label performance.

= You will save energy throughout the cooking cycle, but the time may be slower.

LOW TEMPERATURE STABILISATION/BREAD DOUGH

« Heat regulated by the upper and lower elements with use of fan.

« Recommended for rising dough for bread, brioche, kouglof, etc. while not exceeding
40° (plate heating, defrosting).

PULSED GRILL

= Cooking is controlled alternately by the upper element and the fan.

= Preheating unnecessary. Roasts and poultry that are juicy crispy and all over.

= Recommended for all poultry or roasts to seal and cook through leg roast, beef ribs
For preserving tenderness in filets of fish.

HIGH GRILL
« Cooking controlled by the upper element without the fan.
* Preheat the oven for five minutes. Slide the drip tray onto the lower shelf support to col-
lect greases.
* Recommended for grilling chops, sausages, slices of bread, prawns placed on the grid.

* Programme(s) used to obtain the results indicated on the energy label in compliance with
European standard EN 50304 and in accordance with European Directive 2002/40/CE.

30

¢



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:14 %e 31

EJ
CLEANING THE OUTER SURFACES

To clean the window of the electronic timer, as well as the oven door, use a soft cloth moistened
with a glass cleaner.

Do not use abrasive cleaning products or hard, metallic scrubbers to clean the oven’s glass
door, which could scratch the surface and cause the glass to shatter.

To preserve your appliance, we recommend that you use Clearit cleaning products.

Professional expertise
serving individuals

Clearit offers you professional products and solutions designed for the daily care of your house-
hold appliances and kitchens.

They are on sale at your regular retailer, along with a complete line of accessories and consum-
able products.

CLEANING THE DOOR

E Warning
Before unclipping the glass, let the
appliance cool down.

- Open the door all the way and fix it in place
using the two red stops (fig.1).

They are supplied in your appliance’s plastic
pouch.

- Remove the first clipped in glass as follows:
Insert the other two red stops in the A loca-
tions provided for this purpose (fig.2).

Create a lever effect on these parts to unclip
the glass (fig.3).

- Clean the glass using a soft sponge and dish
soap.

Do not immerse the glass in water.

Do not use abrasive creams or scrubbing
sponges. Rinse with clean water and dry with
a lint-free cloth.

31
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m 6 / CARING FOR AND CLEANING YOUR APPLIANCE

- If necessary, remove the door’s inner glass
assembly. This assembly is composed of one
or two sheets of glass (depending on model),
each of which has a black rubber corner pad
(fig.4).
- After cleaning, reposition the four rubber
pads, taking care to follow the indications on
the glass:

* top left: L

* top right: R
Place your inner glass assembly in the door
so that L and R are located on the hinge side.
- If your oven is equipped with a single inner
sheet of glass, it must be located as close as
possible to the clipped glass.

- Clip in your last glass sheet by placing the
indication “PYROLYSIS” so that it faces you
(fig.5).

- Remove the red plastic stops.

Your appliance is again operational.
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m 6 / CARING FOR AND CLEANING YOUR APPLIANCE

Before you clean the cavity, let the oven cool down and confirm that all the knobs are
in the OFF position.

General guidelines:
* Do not spray water on the appliance.

* Abrasive powders and scouring pads should be avoided.

POLISHED METAL SURFACES
Use commercially available products designed to take care of polished metals.

OVEN DOOR WINDOW
After cooking food that causes splattering, it is recommended that you clean the inside
oven door window with soapy water.

Your oven cleans itself easily; here are some guidelines to help you:

Type of soil How to proceed Products to use
. Thoroughly wet the area with hot )
Light only Dish sponge
water
) Let it soak in for 30 minutes in a Special oven gleaner .aerosol
Accumulation . Follow the instructions
. warm oven or overnight for a cold
of baked-on soil oven for use.

pone®

m Warning
- The oven must be turned off before any attempt to clean the cavity.
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m 7 /| TROUBLESHOOTING

If you have a doubt about the functioning of your oven, this does not necessarily mean
that there is a malfunction. In any event, check the following items:

YOU OBSERVE

&
e POSSIBLE CAUSES WHAT SHOULD YOU DO?
- The oven is not connected. = Plug in your oven.
The oven is not - Your fuse is out of order. _ = Replace the fuse and check its value
heating - The selected temperature is (16A).
too low. = |ncrease the selected temperature.
The temperature light |- Faulty thermostat. = Contact the After-Sales Service.
does not go out.
o - The light is out of order. = Replace the bulb.
The light in your oven | _ The oven is not connected or = Plug in your oven or replace the
is no longer working. | the fuse is not working. fuse.

m Warning
- Repairs to your appliance must be made only by professionals. Repairs not carried out
according to guidelines can be a source of danger to the user.

Tip
@ In all circumstances, if your efforts are not sufficient, contact the After-Sales Service
Department without delay.
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7 / TROUBLESHOOTING [EN|

m Warning
- Disconnect your oven before performing any task on the bulb to avoid the risk of elec-
tric shock and, if necessary, let the appliance cool down.

Tip
@ To unscrew the view port and the light, use a rubber glove, which will make disas-
sembly easier.

e CHANGING THE BULB

The bulb is located on the ceiling of your oven’s

cavity.
a) Disconnect the oven.
Bulb
b) Unscrew the view port (fig.1). S — S —
¢) Unscrew the bulb in the same direction. / = %
Bulb specifications: g %
-15W O Q
-220-240 V ~ @ = %
-300°C *—
-E 14 cap Unscrew _
View port fig.1

d) Replace the bulb then reposition the view
port and reconnect your oven.
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m 6 / KUNDENDIENST

Eingriffe an Ihrem Gerét dirfen nur:

-von lhrem Handler oder

- von einem sonstigen Fachmann und Vertragshéndler der Marke durchgefiihrt werden.

Geben Sie bei der Meldung einer Stérung die vollstandige Typenbezeichnung Ihres Gerétes an
(Modell, Typ, Seriennummer). Diese Angaben finden Sie auf einem an lhrem Gerat angebrach-
ten Schild.

m 6 /| AFTER-SALES SERVICE

Any maintenance on your equipment should be undertaken by:

- either your dealer,

- or another qualified mechanic who is an authorized agent for the brand appliances.

When making an appointment, state the full reference of your equipment (model, type and serial
number). This information appears on the manufacturer's nameplate attached to your equipment.

E 6 / SERVICIO TECNICO

Las intervenciones que requiera la maquina deberan ser efectuadas:

- por el revendedor,

- 0 por cualquier profesional cualificado depositario de la marca.

Al llamar, mencione la referencia completa de la maquina (modelo, tipo y nimero de serie).
Estos datos figuran en la placa de identificacién situada en la maquina.

6 / SERVIZIO POST-VENDITA E RELAZIONI CON | CONSUMATORI

Qualquer intervencéo no seu aparelho deve ser realizada:

- quer pelo seu revendedor,

- quer por outro profissional qualificado autorizado pela marca.

Ao chama-los, indique a referéncia completa do seu aparelho (modelo, tipo e niUmero de série).
Estas informacdes figuram na placa de identificacéo fixada no aparelho.

6 /| SERVICEDIENST

De eventuele ingrepen in de machine moeten worden uitgevoerd :

- of door uw vakhandelaar,

- of door een andere gekwalificeerd technicus van dit merk.

Tijdens het telefoneren, dient u de complete referentie op te geven van uw machine (model,
type, serienummer). Deze informatie staat op het typeplaatje op de machine.

6 / SERVICO POS-VENDA

Qualquer intervengéo no seu aparelho deve ser realizada:

- quer pelo seu revendedor,

- quer por outro profissional qualificado autorizado pela marca.

Ao chama-los, indique a referéncia completa do seu aparelho (modelo, tipo e nUmero de série).
Estas informacdes figuram na placa de identificacéo fixada no aparelho.

37

¢



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:14 %e 38

Bl o2
] 20
L) 38
B 56

Brandt

Kjaere kunde,
Takk for at du valgte en BRANDT stekeovn.

| utviklingen av dette apparatet har vi lagt all var iver og kunnskap for
a kunne svare best mulig til dine behov. Apparatet er innoverende og
utviklet med hensyn til bedre ytelse, slik at det alltid skal vaere like
lett & bruke.

Blant BRANDTSs gvrige produkter, finner du ogsa et stort utvalg av
mikrobglgeovner, komfyrtopper, ventilatorer, komfyrer, oppvaskma-
skiner, vaskemaskiner, tarketromler, kjoleskap og frysere som du
kan kombinere med din nye BRANDT-stekeovn.

Bespk ogsé vért nettsted www.brandt.com hvor du vil finne alle vare
produkter, samt nyttig og utfyllende informasjon.

BRANDT

www.brandt.com

»

Som en del av vart engasjement til stadig & forbedre vare produkter, forbeholder vi oss retten til
4 endre produktenes tekniske, funksjonelle og/eller estetiske egenskaper basert pa tekniske

fremskritt.

Viktig:
ﬂFarr du tar i bruk apparatet, bor du lese denne installasjons- og bruk-
shandboken noye for & gjore deg raskere kjent med hvordan apparatet fun-

gerer.
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m 1 / TIL BRUKEREN

Viktig

Oppbevar denne brukerveiledningen
sammen med apparatet. Dersom apparatet
skal selges eller gis bort til en annen per-
son, sorg for at brukerveiledningen folger
apparatet. Gjor deg kjent med disse anvis-
ningene for du monterer og begynner &
bruke apparatet. De har blitt skrevet for din
og andres sikkerhet.

GODE RAD OM SIKKERHET

— Dette apparatet er beregnet pa bruk i priva-
te hjem. Den er kun beregnet pa steking av
matvarer. Ovnen inneholder ingen asbestfor-
bindelser.

— Dette apparatet skal brukes av voksne. Sgrg
for at barn ikke tar pa det eller leker med det.
Serg for at de ikke trykker pd apparatets
knapper.

— Nar apparatet leveres, pakk det ut eller fa
det pakket ut gyeblikkelig. Sjekk det generel-
le utseende. Ta eventuelt skriftlig forbehold
pa leveringsseddelen som du far et eksemplar
av.

— Apparatet er beregnet pa et normalt bruk i
hjemmet. Ikke bruk det til naeringsvirksomhet
eller industriell virksomhet eller til andre for-
mal enn det det er beregnet pa.

— Ikke endre eller forsgk & endre karakteristik-
kene til dette apparatet. Det vil representere
en fare for deg.

—Hold barn pa avstand mens apparatet er
slatt pa. Slik unngar du at de brenner seg ved
a tippe over et stekeredskap. | tillegg er fram-
siden av apparatet varmt under bruk og ren-
gjering (pyrolyse).

— Bruk aldri dgrhandtaket for & dra apparatet.

— Fgr du bruker stekeovnen for fgrste gang,
varm den opp tom i omtrent 15 minutter.
Forsikre deg om at rommet er luftet tilstrekke-
lig. Du vil kanskje merke en spesiell lukt eller
litt rgyk. Dette er helt normalt.

— Under steking, sgrg for at stekeovnsdgren
er lukket ordentlig slik at tettepakningen
stenger luften inne.

40

— Ovnen blir varm nér den er i bruk. Pass pa at
du ikke tar pa varmeelementene inni ovnen. Du
kan risikere & brenne deg alvorlig.

— Ikke la hendene komme naer de gvre varme-
elementene néar du tar ut eller setter inn rettene
i ovnen, bruk grillvotter.

—Ikke ta i kasseroller eller plater (grill, grill-
spyd...) etter steking,

—Legg aldri aluminiumsfolie direkte i kontakt
med gulvet i ovnen (se kapittelet som beskriver
stekeovnen), den oppsamlede varmen kan
gdelegge emaljen.

— Legg aldri tunge ting pa ovnsdgren og s@rg
for at et barn ikke kan klatre opp eller sitte pa
den.

—For & unngd & skade apparatets kontroll-
knapper, la aldri dgren st& apen nar ovnen er i
gang eller fortsatt varm.

— Ovnen skal alltid slas av fgr du rengjer den
innvendig.

—Under intensiv og lang bruk av apparatet,
kan det veere ngdvendig & lufte ekstra ved &
&pne et vindu eller gke styrken pa den meka-
niske ventilasjonen.

—1 tillegg til tilbehgrsdelene levert sammen
med stekeovnen, bruk bare former som taler
hgye temperaturer (fglg produsentens anvis-
ning).

— Etter & ha brukt ovnen, sgrg for at alle kon-
trollknappene befinner seg pa av-posisjon.

— Bruk aldri damp- eller hgytrykksapparater for
& rengjgre ovnen (krav med hensyn til sikker-
hetsregler for elektrisitet).
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1 / TIL BRUKEREN m

e MILJO

— Emballasjematerialene for dette apparatet kan resirkuleres. Bidra til resirkuleringen av disse og
dermed til miljgvern, ved & bringe dem til kommunale containere beregnet til dette.

— Apparatet inneholder ogs& mange resirkulerbare materialer. Derfor har den en logo

som angir at gamle apparater ikke skal blandes med annet avfall. Resirkuleringen av

apparatet som utfgres av fabrikanten, vil dermed gjennomfgres pa de mest gunstige

vilkar, i samsvar med europeisk direktiv 2002/96/EF om avfall fra elektrisk eller elektro-

nisk utstyr. Ta kontakt med radhuset eller forhandleren for & fa rede pa innsamlingsste-
I der for gamle apparater i neerheten av hjemmet ditt.

— Takk for at du bidrar til miljgvern!

Forsiktig

Montering er forbeholdt kvalifiserte installatarer og fagfolk.
Dette apparatet er i samsvar med folgende europeiske direktiver:
- Lavspenningsdirektiv 73/23/EF endret av direktivet 93/68/EF for CE-merking.

- Direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet 89/336/EF endret av direktivet 93/68/EF for CE-
merking.

- EF-forordning nr. 1935/2004 angaende materialer og gjenstander som er beregnet til 8 komme
i kontakt med matvarer.

» BARNESIKRING (ifolge modell)

o AKTIVERING AV SIKRING
- Apne dgren.

- Trykk p& tappen under ovnens overside til sys-
fig.1

temet klikker pa plass, og lukk sa dgren (fig.1).

« APNING MED INNKOBLET SIKRING
- Trykk pa spaken og apne dgren(fig.2).
« DEAKTIVERING AV SIKRING
- Apne dgren, og trykk pa tappen under ovnens fig-2

overside (fig.3).

fig.3
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2 / INSTALLASJON AV APPARATET

550

fig. 01

* VALG AV PLASSERING

Skjemaene ovenfor viser malene til innredning-
en der stekeovnen skal monteres.

Ovnen kan like gjerne bygges inn under en
benkeplate som i et vertikalt hgyskap (apent*
eller lukket) med dimensjoner som passer til
ovnen (se figur).

Ovnen har en sveert god gjennomstrgmming
av luft. Det betyr at du kan oppna perfekte re-
sultater bade med steking og rengjgring av ov-
nen dersom du overholder fglgende punkter:

¢ Plasser ovnen i innredningen slik at det er
minst 5 mm avstand mellom ovnen og det nes-
te skapet.

¢ Innredningen som ovnen skal bygges inni el-
ler dens overflatebelegg, ma tale hgye tempe-
raturer.

* Slik at ovnen blir mer stabil, fest den i innred-
ningen med 2 skruer som skrus inn i hullene pa
sidefestene (fig. 1).

* INNBYGGING

Slik gar du fram:

1) Fjern skruedekslene i gummi for & komme til
monteringshullene.

2) Lag et hull med diameter pa 2 mm i innred-
ningens vegg. Dette for & unnga at treet fliser
seg opp.

3) Skru fast ovnen ved hjelp av de 2 skruene.
4) Sett skruedekslene i gummi tilbake pa plass
(disse tjener ogsa til & dempe gjenlukking av
ovnsdgren).

(*) dersom innredningen er apen, bgr ikke ap-
ningen veere pa mer enn 70 mm.

Rad

Ta gjerne kontakt med fagfolk for &
forsikre deg om at monteringen er i over-
ensstemmelse med gjeldende regler.
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2 / INSTALLASJON AV APPARATET m

Enfase anlegg, 220-240V ~

Effektbryter eller 16 A sikring%]

Stikkontakt
2 poler + jord
Standard IEC 60083

Str;amlednin%
lengde omtren
1,50 m

20 A enfase streammaler
220-240V~ 50Hz

N

N

* ELEKTRISKE KOBLINGER

Den elektriske sikkerheten skal overholdes
gjennom en riktig montering. Under innbyg-
ging og vedlikeholdsoperasjoner, skal appara-
tet kobles fra det elektriske anlegget og sik-
ringene skal brytes eller tas ut.

Ovnen ma kobles til det elektriske anlegget
fgr den monteres pa plass i kjgkkeninnred-
ningen.

Sjekk at:

- styrken pa det elektriske anlegget er tilstrek-
kelig,

- strgmledningene er i god stand

- ledningenes diameter er i samsvar med mon-
teringsregler.

Ovnen kobles til ved hjelp av en (standard)
strgmledning med tre ledere p& 1,5mm2
(1stramfgrende leder +1 nulleder + jord) som
kobles til et anlegg med spenning pa 220-
240V~ enfase ved hjelp av en standard stik-

43

kontakt IEC 60083 med 1 strgmfgrende leder
+1 nulleder + jord, eller en innretning med av-
brytelse som kobler alle poler eller i samsvar
med installasjonsregler for elektriske anlegg.

m Forsiktig
Jordlederen (gul og grgnn) er koblet til

ovnens tilkoblingsklemme merket , 09
kobles til anleggets jord.

Dersom ovnen kobles til med stikkontakt, ma
denne kunne nés etter at ovnen er montert.

Sikringen i det elektriske anlegget ma veere
pa 16 ampere.

Dersom en stromledning er skadet, skal den
erstattes med en ledning eller en spesiell
enhet som finnes hos produsenten eller
dens kundeservice.
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m 2 / INSTALLASJON AV APPARATET

Forsiktig
Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for ulykker eller hendelser som skyldes at ovnen
er koblet til manglende, defekt eller feilaktig jording.

Dersom det elektriske anlegget i ditt hjem behover a endres for 3 installere apparatet, henvis
deg til en kvalifisert elektriker.

Hvis ovnen ikke fungerer som den skal, koble den fra eller fijern sikringen som tilsvarer
ovnens tilkobling.

* UTSKIFTING AV STROMLEDNING

— Strgmledningen (H05 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) ma veere lang nok til at ovnen kan kobles
til nar den star pa gulvet foran kjgkkeninnredningen.

Dette gjores nar ovnen ikke er koblet til det elektriske anlegget:

— Apne luken nederst til hgyre pé det bakre ytterdekselet ved & skru ut de to skruene og vippe
opp luken.

— Avisoler 12 mm ytterst pa hver av lederne i den nye strgmledningen.

— Tvinn kobbertradene forsiktig.

— Lgsne skruene pa rekkeklemmen, og trekk ut ledningen som skal skiftes ut.

» Fgr strgmledningen inn fra utsiden og inn i ledningsklemmen som sitter til hgyre for rekkeklem-
men.

— Det er viktig at alle kobbertradene i lederne er klemt skikkelig fast under skruene.

— Den strgmfgrende ledningen kobles til tilkoblingsklemmen merket L.

— Den gule og grgnne jordlederen kobles til tilkoblingsklemmen merket @

— Nullederen (bld) kobles til tilkoblingsklemmen merket N.

— Stram rekkeklemmens skruer godt, og kontroller at alle lederne sitter fast ved & trekke i dem.

— Fest sa strgmledningen ved hjelp av ledningsklemmen som sitter til hgyre for rekkeklemmen.
— Lukk igjen luken, og skru den fast med de to skruene.
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3 / BESKRIVELSE AV APPARATET m

* PRESENTASJON AV STEKEOVNEN

-0

®
L
b

19 99 99 99

a9

]

O Temperaturvelger e Lampe
e Funksjonsvelger Q Rillenummer

Rad
Denne installasjons- og brukerveiledningen gjelder for flere modeller. Sma forskjeller i
detaljer og utstyr kan forekomme mellom ditt apparat og de presenterte beskrivelsene.

45
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* BESKRIVELSE AV TILBEHORSDELENE

» Sikkerhetsrist som forhindrer vel-
ting (fig. 1)

Risten kan brukes som underlag for alle slags
former og brett med retter som skal stekes el-
ler gratineres.

Den kan ogsa brukes til grilling (matvarene leg-
ges rett pa risten).

o Flerbrukspanne (fig. 2)

Du kan ogsa sette langpannen pa en av rillene
under risten og bruke den til & samle opp kraft
og fett fra grilling. Halvfull med vann kan den
brukes til oppvarming over vannbad. For &
unnga ungdvendig sprut og tilgrising av ovnen
bgr du unnga & legge steker eller kjgttstykker
rett pa dette brettet.

o Langpanne utstyrt med en spesiell
grillrist (fig. 3)

Langpannen brukes til & samle opp kraft og
fett fra grilling med sterk varme eller grilling
kombinert med varmluft.

Den kan ogsa brukes som stekeform til egnede
retter (f. eks. helt fjeerkre pa en seng av grennsa-
ker, p& middels varme).

Legg aldri langpannen direkte pa ovnens guly,
unntatt i GRILL-posisjon.

Rad
* Nér du vedlikeholder brettene som har et non-stickbelegg, la dem avkjoles for
du rengjer dem manuelt med oppvaskmiddel. Unnga svamper med skurebelegg.
lkke bruk kniv eller pizzahjul til 4 skjzere i brettet. Bruk redskaper av plast eller sili-
kon.

46
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4 / BRUK AV APPARATET m

* Umiddelbar stekestart
Drei funksjonsvelgeren til gnsket stilling. o, ¢ ®

Eksempel : stilling [ (fig. 1). & @ =

. B Fig.1

Sett termostaten pa temperaturen som =
er angitt i oppskriften.

Eksempel : 210 °C (fig. 2). T
Nar du har gjort dette, begynner oppvar- o ﬁ _
mingen av ovnen. Termostatlampen ten- T Fig.2

nes og slukkes i takt med temperaturen-
dringene.

E Forsiktig

Kjoleviften fortsetter 4 ga en stund etter at ovnen er slatt av. Dette for 4 garantere en
storre sikkerhet.

m Forsiktig

Alle stekefunksjonene foregar med lukket dor.

m Forsiktig
Ikke heng opp vask eller hdandklaer pa ovnens handtak.
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5 / STEKEOVNENS FUNKSJONER m

* VARMLUFT
@ « Steking ved hjelp av motstanden som sitter i bunnen av ovnhen og kombinert med varm-
luft.
« Forvarming er ikke ngdvendig bortsett fra ved sveert kort steketid (f.eks. flere brett
med smékaker).
« Spesielt godt egnet for steking av mert kjgtt, gregnnsaker, fisk og steking av opptil tre
brett samtidig.

TRADISJONELL STEKING
‘ZI « Over- og undervarme uten varmluft.
« Ovnen ma forvarmes fgr retten settes inn.
« Spesielt godt egnet til langsom og delikat steking: saftig viltstek osv.
"Forsegling" av steker av rgdt kjgtt. Trekking i leirgryte eller annen form med lokk av
retter som er forstekt pa plate (coq au vin, gryteretter osv.).

UNDERVARME MED VARMLUFT
=—| e Steking med undervarme kombinert med svak grillvarme og varmluft.
« Undervarme kombinert med svak overvarme. Sett risten pa nederste rille.
« Spesielt godt egnet for fuktige retter (paier, fruktterter osv.). Bunnen blir godt stekt.
Spesielt godt egnet for bakverk som hever seg (formkaker, gjarbakst,
annen gjaerdeig osv.) og for suffleer for at de ikke skal fa en skorpe som hindrer demi &
ese. Steking av opptil tre brett samtidig.

« Over- og undervarme uten varmluft.

« Med denne innstillingen kan du spare ca. 25 % energi med like gode stekeresultater.
ECO-funksjonen ("TEN@K?”) er benyttet for miljgmerkingen.

« Du bruker mindre energi gjennom hele stekeprosessen, men det tar noe lengre tid.

* E TRADISJONELL OVER- OG UNDERVARME MED ENOQK-FUNKSJON

=] VARMESKAPSFUNKSJON / BRODDEIG
« Over- og undervarme kombinert med varmluft.

« Spesielt godt egnet til heving av braddeig og annen gjeerdeig...siden temperaturen ik-
ke overstiger 40 °C (varming av tallerkener, tining).

> | GRILL KOMBINERT MED VARMLUFT

« Steking med vekselvis overvarme og
varmluft.

« Det er ikke ngdvendig & forvarme ovnen. Fjeerkre og steker holder seg saftige og far
en fin stekeskorpe pa alle sider.

« Spesielt godt egnet for alle fjaerkre eller steker , for “forsegling” og gjennomsteking av
lammelar, entrecoétekam. Fiskestykker holder seg saftige og gode.

GRILLING MED STERK VARME

« Steking med overvarme uten varmiuft.

« Forvarm ovnen i fem minutter. Sett langpannen inn p& nederste rille for & samle opp fettet.
= Spesielt godt egnet til grilling av koteletter, pglser, bradskiver, store reker pa rist.

* Funksjon(er) benyttet til energimerkingen, i samsvar med europeisk standard EN 50304 og
EU-direktiv 2002/40/CE.
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6 / VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING AV DITT APPARAT m

* RENGJORING AV UTVENDIG OVERFLATE

For & rengjere det elektroniske programmeringsdisplayet, samt ovnsdgren, bruk en myk klut
dynket i vaskemiddel for vindusvask.

Bruk ikke skurende vedlikeholdsprodukter eller harde metalliske skrapere for & rengjgre
ovnens glassdgr. Dette vil kunne skrape opp overflaten og fgre til at glasset sprekker.

For & beskytte apparatet, anbefaler vi at du bruker Clearit vedlikeholdsprodukter.

Profesjonell ekspertise

til kundens disposisjon
Clearit tilbyr profesjonelle produkter og Igsninger tilpasset det daglige vedlikeholdet av dine
elektriske husholdsningsapparater og ditt kjgkken.

Du vil finne disse produktene til salgs hos din forhandler, samt en hel rekke tilbehgrs- og for-
bruksprodukter.

* RENGJORING AV DOREN

E Forsiktig
For du losner glasset, la apparatet
avkjoles.

- Apne dgra helt og stopp den ved hjelp av to
rgde sperrere (fig. 1).

De er inkludert i plastikkposen som leveres
sammen med apparatet.

- Lgsne det farste glasset pa falgende mate:
Stikk de to andre rgde plastikksperrerne i ste-
dene A beregnet til dette (fig.2).

Trykk disse sperrerne ned for & klipse
opp glasset (fig.3).

- Rengjgr glasset med en myk svamp og opp-
vaskmiddel.

Legg ikke glasset ned i vann.

Bruk ikke skurekremer eller svamper med sku-
rebelegg. Skyll med rent vann og tgrk med en
klut som ikke loer.
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m 6 / VEDLIKEHOLD OG RENGJORING AV DITT APPARAT

- Om ngdvendig, ta ut hele dgrens indre
glassenhet. Denne enheten bestar av ett eller
to glass avhengig av modell med en svart
gummisperre i hvert hjgrne fig. 4).
- Etter rengjgring, sett de fire gummisperrene
tilbake pa plass og pass pa at det star pa
glasset:

* gverst til venstre: L

* gverst til hgyre: R
Sett dgrens indre glassenhet pa plass slik at
L og R befinner seg ved siden av hengslene.
-Hvis ovnen er utstyrt med kun ett indre
glass, skal det befinne seg narmest det klip-
sede glasset.

- Klips pa plass det siste glasset slik at ordet
"P.Y.R.O.L.Y.S.E” star mot deg ffig. 5).
- Fjern de rgde plastikksperrene.

N3 er apparatet ditt klar til 8 fungere igjen.
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6 / VEDLIKEHOLD OG RENGJGRING AV DITT APPARAT m

* RENGJORING AV LAMPUTRYMMET

Far du rengjgr ovnen, bgr du la den kjgle seg ned og sg@rge for at alle bryterne star pa
null.

Generelle rad:
* ikke spyl ovhen med vann.

* ikke bruk skurepulver eller metallskrubber.

POLERTE METALLFLATER
Bruk vaskemidler som er beregnet pa rengjgring av polert metall.

VINDUET | OVNSD@REN
Det anbefales & vaske innsiden av glasset med sapevann etter steking som har skitnet
til glasset.

Det er ikke vanskelig & holde ovnen ren. Her er noen nyttige rad:

Type smuss Slik gar du fram Anbefalte vaskemidler

Noe skittent Vask godt med varmt vann Oppvasksvamp

La det virke fra en halv time (lun-
ken ovn) til natten over
(kald ovn)

Fastbrent smuss som har
bygd seg opp over tid

"Ovnsrens" pa sprayboks.
Folg bruksanvisningen ngye.

el
5‘6\“6‘)\'\\

E ovnen m4 alltid slas av for den rengjores innvendig.
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(NOl 7 / UREGELMESSIGHETER

At noe ikke fungerer som det skal, betyr ikke ngdvendigvis at det er noe galt med
ovnen. Du bor i alle tilfeller undersoke folgende punkter:

DU KONSTATERER MULIGE A :
~ Sy HVA JEG MA GJORE:

- Stgpselet er ikke satt i stik- = Sett i stgpselet.
kontakten.

Ovnen blir ikke varm - En sikring ifiet elektriske an- = Skift sikring, og kontroller at den er
legget har gatt. av riktig type (16 A).
- Den innstilte temperaturen = Skru opp temperaturen.
er for lav.

Temperaturindikatoren | - Termostaten fungerer ikke.. ™ Kontakt service-tiemesten.
lyser hele tiden.

- Lampen er i ustand. = Skift den ut.

- Stgpselet er ikke plugget i = Sett i stgpselet eller skift sikringen.
stikkontakten eller sikringen
har gatt.

Lampen fungerer ikke.

m Forsiktig
- Reparasjoner pa apparatet skal kun utfores av profesjonelle. Reparasjoner som ikke er i
henhold til reglene kan utgjore en fare for brukeren.

Rad
Dersom dette ikke hjelper, skal kundeservice oyeblikkelig kontaktes.

52



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:15 %e 53

7 / UREGELMESSIGHETER NO |

!!F%mmmy
- For du skifter lyspzere, er det viktig & koble fra ovnen for 4 unnga elektrisk stot og dess-
uten la ovnen kjole seg ned hvis den er varm.

Rad
* N&r du skal skru av lampens beskyttelsesglass og lyspaeren, kan det veere en god idé
& bruke gummihansker for 4 fa bedre grep.

» SKIFTE PARE

Lyspaeren sitter i ovnens tak.
a) Ta ut stikkontakten.

b) Skru av lampens beskyttelsesglass (fig. 1).

Lyspeere
c¢) Skru ut lyspeaeren ved & skru i samme ret-
ning som for beskyttelsesglasset.

Spesifikasjoner for lyspaeren:
-15W
-220-240V "~
-300 °C
- sokkel E 14 Skru av

gl v
QOULY
£729000

—
@
-

Beskyttelsesglass

d) Skift lyspeeren, sett pa igjen beskyttelses-
glasset og koble til ovnen.
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m 6 / KUNDESERVICE

Eventuel vedligeholdelse af apparatet skal foretages:

- enten af Deres forhandler,

- eller af en kvalificeret fagmand, som er anerkendt til dette meerke.

Nar De ringer op, skal De angive apparatets fulde reference (model, type, serienummer). Disse
oplysninger star p& typeskiltet, der sidder pa apparatet.

6 / ZARUENi SERVIS

Pgipadné opravy na pgistroji mu e provadit pouze :

- vas prodejce

- nebo zarueni opravna, ktera ma smlouvu s virobcem

Pgi telefonickém styku uvadijte Uplné oznaéeni vaseho pgistroje (model, typ a virobni éislo).
Tyto Udaje jsou uvedeny na virobnim Stitku pgistroje.

m 6 / KUNDESERVICE

Vi haper at bruksanvisningen har besvart alle Deres spgrsmal, ellers er De velkommen til &
kontakte oss pa nedenstéende telefonnumre. Skulle det mot formodning oppsta feil, er det vik-
tig at det kun rekvireres kvalifisert hjelp, og kun benyttes originale reservedeler. Oppgi alltid
apparatets fulle type- og ident.nummer ved en reklamasjon. Opplysningene finnes pa appara-
tets typeskilt. Innen De tilkaller service, m& De kontrollere de feilmulighetene De selv kan utbe-
dre. Uberettiget tilkallelse av serviceassistanse, ma De selv betale. Det er reklamasjonsrett i
henhold til kjgpsloven. Denne reklamasjonsretten innskrenker ikke Deres forhandlers ansvar
etter kjgpsloven, og en henvendelse til oss, virker samtidig som reklamasjon overfor forhandle-
ren. Kjgpsdatoen skal kunne dokumenteres ved hjelp av faktura/kvittering. For opplysning om
serviceassistanse ber vi Dem kontakte Deres forhandler.

6 / UStUGI SERWISOWE

Wszelkie czynnoéci serwisowe wykonywane na urzadzeniu musza by¢ wykonane przez:

- sprzedawce,

- wyspecjalizowany zaktad naprawczy posiadajacy atest producenta.

Aby przyspieszy¢ i ufatwi¢ obstuge prosimy o podanie doktadnych danych dotyczacych
urzadzenia (model, typ, numer seryjny). Wszystkie te dane znajdujg sie na tabliczce znamionowej
umieszczonej na urzadzeniu.

6 / KUNDSERVICE

Vi hoppas at bruksanvisningen har besvarat era fragor. Om sa ej &r fallet ar ni vilkommen att kon-
takta oss per telefon. Skulle det mot fésrmodan uppsta ett fel, &r det viktigt att endast kvalificer-
ad hjélp rekvireras och att endast originaldelar anvands vid reparation. Uppge alltid apparatens
fullstandiga typ- och identitetsnummer vid reklamation. Upplysningar om detta finns pa appa-
ratens typskylt. Innan ni ringer efter service, maste ni undersoka felorsaker som ni sjélva kan
atgarda. Oberattigat tillkallande av serviceassistens maste ni sjdlva betala.

Reklamationsritten géller enligt koplagen. Denna reklamationsratt inskrénker inte er aterforsal-
jares ansvar enligt kdplagen och en reklamation till oss verkar samtidigt som en reklamation till
er aterforsaljare. Inkbpsdatum skal kunna dokumenteras med hjélp av en faktura/kvitto.

For upplysning om kundservice ber vi er vanligen att kontakta er aterforsaljare.
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Brandt

Kéra kund,

Du har just blivit dgare till en ugn av market BRANDT och det vill vi
tacka dig for.

Denna maskin har tillverkats med allt vart engagemang och var
expertis for att fylla dina behov. Det &r en h6gpresterande produkt
som har konstruerats med tanke pa anvdndarvénlighet.

Du finner dven i BRANDTS produktutbud ett vidstrédckt sortiment av
mikrougnar, spishéllar, kbksfldktar, spisar, diskmaskiner,tvdttmaski-
ner, torktumlare, kylskap, och frysar, som du kan passa ihop med
din nya ugn fran BRANDT.

Besok var webbplats www.brandt.com dar du hittar all nédvandig
och kompletterande information.

BRANDT

www.brandt.com

»

| syfte att standigt forbéattra vara produkter reserverar vi oss rétten att gora alla tekniska, funk-
tionella eller estetiska &ndringar.

E Viktigt : For att snabbare anvdnda apparaten rétt &r det viktigt att du ldser installations-
och anvéndningsinstruktionerna nogrant innan du startar den.
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1 / TILL ANVANDAREN

Viktigt

Bevara denna bruksanvisning med
apparaten. Om apparaten séljs vidare eller
skénks bort till nagon annan, se till att bruk-
sanvisningen medféljer. Vanligen Ids igenom
dessa rad innan apparaten installeras och
anvénds. De ar viktiga for att garantera
anvéndarens och andras sékerhet.

SAKERHETSFORESKRIFTER

—Denna apparat dr avsedd att anvéndas av
enskilda personer for hushallsbruk. Den &r
uteslutande avsedd for tillagning av matrétter.
Denna ugn innehaller ingen asbest.

—Den skall endast anviandas av vuxna. Hall
barn undan fran apparaten och se till att de
inte leker med den. Forsakra dig om att de
inte trycker pa apparatens kontroller.

— Packa upp apparaten eller lat ndgon packa
upp den omedelbart vid leverans. Kontrollera
dess allménna utseende. Anteckna eventuella
skador pé foljesedeln och behall ett exemplar
av denna.

— Apparaten dr avsedd fér normalt hushalls-
bruk. Anvdnd den inte i vinstsyfte eller for
industriella andamal eller for annat &n det den
ar avsedd for.

— Andra inte eller férsok inte att dndra appara-
tens egenskaper. Det kan medféra risker.

— Hall barn undan fran apparaten nér denna &r
i gang. Om de vilter en kastrull eller en stek-
panna, riskerar de att brénna sig svart.
Dessutom blir apparatens framsida varm vid
anvéndning och rengdring (pyrolys).

— Dra aldrig apparaten genom luckans hand-
tag.

—Innan ugnen anvinds for forsta gangen,
vdarm upp den i ungefar 15 minuter utan
nagonting i. Forsékra dig om att lokalen &r till-
réckligt ventilerad. Det kan hénda att det dof-
tar nagot eller att en latt rokutveckling obser-
veras. Detta dr normalt.

— Se till att ugnsluckan &r vil stangd sa att tat-
ningslisten uppfyller sin funktion korrekt.

58

—Vid anvéndning blir apparaten varm. Undvik
all kontakt med varmemotstanden inuti ugnen.
Det finns risk for allvarliga brannskador.

— Hall héinderna undan fran de 6vre varmeele-
menten vid insdttningen och uttagningen av
ratter; anvdnd vdrmeskyddande kokshandskar.

— Nar tillagningen &r Klar, tag inte i stekfat eller
andra redskap utan skydd fér hénderna.

— Placera aldrig aluminiumfolie i direkt kontakt
med ugnsbottnen (se avsnittet som beskriver
ugnen), den kumulerade vdarmen kan forstora
emaljen.

— Still inget tungt pa ugnsluckan da denna &r
Oppen och forsédkra dig om att inga barn kan
kliva up eller sitta sig pa den.

— L&t inte luckan sta 6ppen da ugnen &r i gang
eller varm, d& detta kan skada apparatens kon-
troller.

—Vid rengdring av ungsutrymmet, skall appa-
raten vara avstangd.

—Vid intensiv eller langvarig anvéndning av
apparaten, kan det vara nédvandigt att tillfora
extra ventilation genom att dppna fonstret eller
Oka styrkan av den mekaniska flakten.

— Férutom de tillbehdr som levereras med
ugnen, anvdnd endast stekfat och redskap
som star emot hoga temperaturer (obeservera
tillverkarens anvisningar).

— Efter anvanding av ugnen, férsdkra dig om
att alla kontroller star i fran-lage.

— Anviand aldrig apparater som anvander anga
eller hogtryck for att rengdra ugnen (av elsa-
kerhetsskal).

¢
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1 / TILL ANVANDAREN

o MILJO

— Apparatens forpackning kan atervinnas. Genom att slanga forpackningen i de atervinningscon-
tainrar som tillhandahalls av kommunen bidrar du till att skydda miljon.

— Apparaten innehaller ocksa material som kan &tervinnas. Detta logo visar att begag-
nade apparater inte skall slangas med andra sopor. Den ateranvindning av apparater-
na som tillverkaren organiserar sker under bésta villkor enligt europeiska direktivet
2002/96/EG géllande avfall av elektrisk och elektronisk utrustning. Vand dig till kom-
munen eller aterforsaljaren for att fa adressen till narmaste uppsamlingsstillen.

I - Vi tackar dig for att du bidrar till att skydda miljon.

Observera

Installationen bor endast utféras av kompetenta installatérer och tekniker.
Denna apparat 6verensstammer med féljande europeiska direktiv:
- Lagspénningsdirektiv 73/23/EEG enligt éndring i direktiv 93/68/EEG for CE-markning.

- Direktivet om elektromagnetisk kompatibilitet 89/336/EEG enligt &ndring i direktiv 93/68/EEG
for CE-mérkning.

- E%—f?rordning nr 1935/2004 om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livs-
medel.

o BARNSAKERHET (beroende ps modell)

o AKTIVERA SAKERHETSFUNKTIONEN
- Oppna luckan.

- Tryck pa bygeln som sitter under listen till dess
fig.1

att systemet aktiveras. Stang luckan (fig.1).

« OPPNA UGNEN MED
SAKERHETSFUNKTIONEN AKTIVERAD

- Tryck pa spaken och oppna luckan (fig.2).

« INAKTIVERA SAKERHETSFUNKTIONEN fig2

- Tryck pa bygeln under listen och 6ppna luckan
(fig.3).

fig.3
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2 / INSTALLATION AV DIN APPARAT

550

Fig. 01

* VAL AV PLACERING

Ritningarna ovan anger matten som skall vara
tillgéngliga i mdbeln som skall hysa ugnen.
Ugnen kan installeras under ett arbetsbord el-
ler i en m&belkolonn (6ppen* eller sténgd) med
lampliga dimensioner for inbyggnad. (se illust-
ration).

Ugnen erbjuder en optimal luftcirkulation som
ger enastaende resultat vid matlagning och
rengdring, forutsatt att foljande foreskrifter ef-
terfoljs:

¢ Centrera ugnen i mébeln sa att ett mellan-
rum pé& minst 5 mm skiljer den fran méblerna
intill.

* Mobeln i vilken ugnen skall byggas in, skall
vara byggd eller tackt av virmebestandigt ma-
terial.

* For battre stabilitet, fast ugnen i mdbeln med
2 skruvar i avsedda hal pa de vertikala poster-
na (se fig. 1).

INBYGGNAD

For detta:

1) Plocka bort gummipluggarna for skruvhalen.
2) Borra forst upp ett hal pa @ 2 mm i mébelns
vagg for att undvika att virket spricker.

3) Fést ugnen med de 2 skruvarna.

4) Satt tillbaka gummipluggarna for skruvarna
(forutom att dolja skruvarna, har dessa dven for
funktion att ddmpa sténgningen av dérren).

(*) om mdbeln &r 6ppen, skall dess dppning va-
ra hogst 70 mm.

Rad
* For att vara sdker pd att installationen
utfors korrekt, tveka inte att kalla pa en
specialist pd hushallsmaskiner.
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2 / INSTALLATION AV DIN APPARAT

Enfasanslutning 220-240V ~

Differentialfranskiljare eIIer%]
sdkring 16 AL__|

Eluttag
2 poler + jord
standard IEC 60083

cal,

Elférsorjningskabel
1,50 m lang

Elmatare 20 A enfas
220-240 V™ 50 Hz

* ELEKTRISK ANSLUTNING

Inbyggnaden av ugnen maste ske s& att elsa-
kerheten sékerstélls. Vid installation och un-
derhallsingrepp, skall apparaten vara bort-
kopplad fran viagguttaget, sakringarna skall
vara urkopplade eller bortplockade.

Den elektriska anslutningen skall utféras in-
nan apparaten placeras i mobeln.

Kontrollera att:

- installationens tillgéngliga effekt &r tillracklig,
- ledningarna ar i gott skick

- ledningarnas diameter dverensstammer med
installationsforeskrifterna.

Ugnen skall anslutas med en (nhormaliserad)
elkabel med 3 ledare p& 1,5 mm?2 (1 fas + 1 nol-
la + jord) som skall anslutas till ett elnét pa
220-240 V™~ enfas

61

via ett 1 fas + 1 nolla + jord uttag enligt stan-
dard IEC 60083 eller en anordning som bryter
samtliga poler eller enligt géllande installa-
tionsbestammelser.

Observera

Jordledningen (grén och gul) &r anslu-
ten till apparatens -pol och skall kopplas
till anlaggningens jord.

Om anslutningen sker medels ett eluttag,
skall detta vara tillgangligt efter installatio-
nen.

Installationens sékring skall vara pa 16 ampe-
re.

Om nétsladden skadas, skall den bytas ut
mot en kabel eller en specialanordning till-
génglig hos tillverkaren eller dess efterser-
vice.
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2 / INSTALLATION AV DIN APPARAT

Observera
Vi franséger oss allt ansvar vid olycksfall eller stérningar som intraffar till féljd av oben-
fintlig eller felaktig jordning.

Om elinstallationen i huset behéver d@ndras for inkopplingen av apparaten, kontakta en kom-
petent elektriker.

Om ugnen uppvisar fel av nagot slag, koppla ur apparaten eller plocka bort motsvarande sék-
ring.

BYTE AV ELSLADD

— Elforsorjningskabeln (HO5 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) skall vara tillréckligt lang for att
ansluta ugnen till vigguttaget d& ugnen plockats ut frdn mobeln och ligger pa golvet framfor
denna.

For att byta sladden skall denna vara urkopplad fran viagguttaget:

— Skruva loss de tva skruvarna for att 6ppna luckan ned till héger om den bakre huven, svang dar-
efter ut luckan.

— Blotta den nya forsorjningskabelns ledare 6ver en langd pa 12 mm.

— Tvinna noggrant trddandarna.

— Lossa skruvarna pa anslutningsplinten och avlagsna kabeln som skall bytas.

« For in elférsorjningskabeln pa sidan av huven i kabelspannet som &r belidget till hoger om an-
slutningsplinten.

— Samtliga tradandar skall sitta fastklamda under skruvarna.

— Fasledaren skall kopplas till pol L.

— Den grona och gula jordledaren skall vara kopplad till pol @

— Nollan (bla) skall vara kopplad till pol N.

— Skruva in anslutningsplintens skruvar helt och kontrollera att ledarna sitter korrekt genom att dra
latt i varje ledare.

— Fast kabeln med hjalp av kabelsp&nnet till hdger om anslutningsplinten.

— Sténg luckan med hjélp av de 2 skruvarna.
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3 / BESKRIVNING AV APPARATEN

* UGNENS OLIKA DELAR

-0

N
a
)

®
X
b

19 99 99 99

a9

]

0 Temperaturvéljare Lampa

©0

e Funktionsvéljare Nivavisare

Rad
' Denna installations- och anvdndarmanual géller for flera modeller. Smérre skillnader
kan férekomma i detaljerna och utrustningen mellan din apparat och beskrivningen.
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3 / BESKRIVNING AV APPARATEN

* BESKRIVNING AV TILLBEHOREN

« Vippsékert galler (fig. 1)
Gallret kan anvéndas for att stélla stekfat och
formar med mat som skall tillagas eller gratine-
ras.
Det anvénds for att grilla (kottet kan laggas di-
rekt pa gallret).

« Allround plt (fig. 2)

Inskjuten under gallret, samlar den upp sky
och fett vid grillning. Den kan dven anvédndas
halvt fylld med vatten for att tillaga ratter i vat-
tenbad. Undvik att ldgga stekar eller kdtt di-
rekt pa denna plat, da det automatiskt kom-
mer att bli stora mangder av stank p& ugnens
vaggar.

« Dryppanna férsedd med galler spe-
ciellt avsett for grillning (fig. 3)

Den anvands for uppsamlingen av sky och stek-
fett vid stark grillning eller pulserande grillning.
Den kan anvandas for tillagning av lampligt stora
stycken (t.ex. fagel med grénsaker runt om, vid
mattlig temperatur).

Stall aldrig in denna plat direkt pa ugnsbottnen,
forutom i GRILL-l&ge.

Rad
* Fér underhallet av fat som &r belagda med fistfri emalj, I3t dessa svalna innan de ren-
gors for hand med diskmedel. Undvik svampar med slipande verkan. Anvédnd ej knivar eller
andra redskap i metall i dessa, utan viilj hellre redskap av plast eller silikon.

64

¢



99640491 ML FE610.gxp 17/01/2007 17:15 %e 65

4 /| ANVANDNING AV APPARATEN

* OMEDELBAR TILLAGNING

Vrid funktionsvéljaren till den valda positio-

nen.
°
Exempel: lage |:| (fig. 1). = =
= .
Vrid termostaten (temperaturvéljaren) till den . @ -
temperatur som rekommenderas for ditt kil - = Fig.1
recept.
Exempel: Méarke for temperatur 210°
(fig. 2). 2
Efter dessa atgarder varms ugnen, termostat- W Fig.2
lampan ténds och slécks i enlighet med de

installda reglagen.

Rad
Efter en matlagningscykel fortsétter ugnsfidkten att fungera under en viss tid for att
garantera god avsvalning fér komponenterna.

Observera
All tillagning sker med luckan stédngd.

Observera
Hing inte ndgon handduk eller trasa pa ugnens handtag.
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5 / UGNENS OLIKA TILLAGNINGSSATT

* ROTERANDE VARME

@ < Vidrmen alstras av motstandet som sitter langst in i ugnen och férdelas medels
cirkulationsflakten.
« Ugnen behdver inte forvdarmas, forutom for valdigt korta tillagningstider (mérdegska-
kor pa flera nivaer)
« Rekommenderas for mort kétt, gronsaker, fisk och multipla tillagningar pa upp till 3 nivaer.

=] TRADITIONELL
« Tillredningen utfors med de undre och 6vre elementen utan varmeventilation.
« Behodver foérvdrmning innan rétten sétts i ugnen.
« Rekommenderas for langsam och forsiktig tiliredning : Viltkott, mjukt...
For att bryna stekar i rott kott. For att 1ata smaputtra i i vl stdngd tryckkokare rat
ter som tidigare pabdrjats pa spishéllen (coq au vin, ragu...).

> BOTTENPLATTA MED VARMEVAXLING
=] « Vdrmen kommer fran det nedre elementet med ett litet tillagg fran grillen och

cirkulationsflakten.

« Maten tillagas underifran med ett litet tillskott ovanifran. Placera gallret pa det neders-
ta steget.

« Rekommanderas for ratter med hég vattenhalt (quiche, saftiga fruktpajer ...). Degen
blir valgraddad underifran. Rekommenderas for ratter som jaser (fruktkakor, bullar, brod,
m m.) och for suflléer, som med det har programmet slipper hammas av skorpan ovanpa.

Aven for flera tillagningar upp till 3 nivaer.
* TRADITIONELL SPAR
« Tillagningen sker medels de 6vre och undre vdarmeelementen, utan luftcirkulation.
« | detta lage kan du spara upp till ca 25 % energi med samma tillagningskvalitet. Spar-

laget anvands for energimérkningen.
« Du spar energi under hela tillagningen, fast denna kan ta langre tid.

VARMHf\LLNING/ BRODDEG

« Det 6vre och det undre varmeelementet anvands mattligt tillsammans med cirkula-
tionsflakten.

« Rekommenderas for att jasa broddeg, bullar, m.m. utan att verskrida 40 °C (varm-
ning av fat, upptining).

GRILLNING MED VARMEVENTILATION
« Tillagningen sker omvéxlande medels det 6vre vdarmeelementet och
cirkulationsflakten.
« Forvarmning ar ej nodvandig. Fagel och stekar blir saftiga och knappriga runt om.
« Rekommenderas for alla sorters faglar och stekar, for att bryna och genomsteka lars-
tek, hégrev m.m. For att halla tjocka fiskfiléer saftiga.

STARK GRILL

‘i‘ « Tillagningen sker medels det évre varmemotstandet, utan luftcirkulation.
e Forvarm ugnen i 5 min. Skjut in dryppannan pa nedersta steget for att samla upp fettet.
* Rekommenderas for grillning av kotletter, korv, brédskivor, gambas placerade pa galiret .

* Funktionssétt som anvénds for energimérkningen i enlighet med europeiska standarden EN
50304 och enligt europadirektiv 2002/40/EG.
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6 / UNDERHALL OCH RENGORING AV APPARATEN

RENGORING AV UTSIDAN

For att rengéra programmeringsfonstret och ugnsluckan, anvdnd en mjuk trasa fuktad med
rengdringsmedel for glasrutor.

Anvind inget skurpulver eller harda skrapor av metall for att rengéra ugnens glaslucka, detta
kan repa ytan och orsaka sprickor i glaset.

For bésta underhall av apparaten, rekommenderar vi anvandningen av Clearit-produkter.

Yrkesmans kunnighet
till de enskildas tjanst

Clearit erbjuder effektiva produkter och I6sningar som dr anpassade till dagligt underhéll av hus-
hallsprodukter och kok.

De finns tillgdangliga hos din vanliga aterforsaljare, tillsammans med ett sortiment tilloehér och
andra forbrukningsprodukter.

RENGORING AV LUCKAN

Observera
Lat apparaten svalna innan rutan
hakas loss.

- Oppna luckan helt och blockera denna med
hjdlp av de tva réda stoppen ffig. 1).
Dessa medfdljer i bifogad plastficka.

- Plocka ut den forsta fasthakade rutan
enligt féljande:

For in de andra tva réda “béndverktygen” i
avsedda skaror A ffig. 2).

Band upp for att frigéra rutan (fig. 3).

- Rengdr rutan med en mjuk svamp och disk-
medel.

Sénk inte ned rutan i vatten.

Anvand inte skurpulver eller harda svampar.
Skolj med rent vatten och torka med en trasa
som inte luddar.
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6 / UNDERHALL OCH RENGORING AV APPARATEN

- Om nodvéndigt, plocka ut luckans samtliga
innerglas. Beroende pa modell finns ett eller
tvad innerglas med ett svart gummianslag i
varje horn ffig. 4).

- Efter rengoring, observera texten pa glaset
och sitt tillbaka de fyra gummianslagen

enligt:
* uppe till vénster: L
* uppe till hoger: R

Sitt tillbaka innerglasen i luckan s& att L och
R sitter pa gangjarnens sida.

- Om ugnen endast har ett innerglas, skall
detta sitta s& nara den fasthakade rutan som
moijligt.

fig. 4

- Klam fast den sista rutan med texten
“P.Y.R.O.L.Y.S.E” emot dig (fig. 5).
- Plocka bort de roda plaststoppen.

Apparaten &r nu redo att anvédndas igen.
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« RENGORING AV LAMPUTRYMMET

Innan du borjar gora rent bor du Idta apparaten svalna och kontrollera att alla mané-
verknappar star pd STOPP.

Rent allmént :
* spruta inte vatten p3d apparaten.
* anvand inte pulver med slipmedel eller stélull.

POLERADE METALLYTOR
Anvand handelsprodukter som &r avsedda for underhdll av polerad metall.

LUCKANS FONSTERGLAS

Efter tillredning som orsakat stank ar det tillradligt att tvatta det inre glaset med tval-
vatten.

Din ugn &r latt att rengora och som hjélp ger vi dig ndgra rad:

Typ av nedsmutsning Hur du gar tillvaga Produkter du kan anvdanda

Litta Bl6t upp zonen ordentligt med

varmt vatten Disksvampar

L3t verka under 30 min i en Aerosol "specialrengdringsme-
ljummen ugn, en natt i en kall del for ugnar" Respektera
ugn. rdden for anvandning.

Ansamling av smuts som
brant vid flera génger

£

4 A5,
5 a“\’(_a '

g \5\]3«\‘)" S(S\S\k
pec® @m‘%\\q

et

Observera
For varje ingrepp for rengéring i ugnens innerutrymme skall du stinga av ugnen.
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7 /| FUNKTIONSFEL

Om du missténker att ugnen inte fungerar korrekt, innebér detta inte nddvéandigtvis att
fel foreligger. | vilket fall, kontrollera féljande:

MOJLIGA A o
OBSERVATION e o ATGARD
- Ugnen &r inte inkopplad. = Koppla in ugnen.
Ugnen virmer inte. - Sgkringen har gatt. = Byt sdkringen och kontrollera dess
- Temperaturen som stéllts in varde (16 A).
ar for lag. = Hoj den valda temperaturen.
Indikeringslampan T °C . ) .
lyser kontinuerligt med - Termostat trasig. = Tillkalla kundtjansten.
ast sken.
- Lampan &r sonder. = Byt lampa.

Ugnslampan funge-

rar inte langre. -Ugnen &r inte inkopplad eller = Koppla in ugnen eller byt sékring.

sékringen har gatt.

Observera
- Ugnen far endast repareras av yrkesmén. Reparationer som utférs pa egen hand kan
medfora risker for anvandaren.

Rad

I varje fall, om ingreppet inte hjélper, kontakta efterservicen snarast.
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7 /| FUNKTIONSFEL

Observera
- Fére ingrepp pd lampan, koppla alltid ur ugnen fér att undvika risk fér stétar och Iat, vid
behov, apparaten forst svalna.

Rad
For att skruva loss lampglaset och lampan, anvdnd en gummihandske for att underlét-
ta demonteringen.

e BYTE AV LAMPAN

Lampan sitter i taket i ugnsutrymmet.
a) Koppla ur ugnen.

b) Sk | | laset (fig. 1).
) Skruva loss lampglaset (fig. 1) Lampa
c) Skruva loss lampan at samma hall. S ——
OJ
Lampans specifikationer: # CJ c
-15W ﬁ g %
-220-240V "~ 8] Q
-300 °C - §
- sockel E 14 ¥
u . Skruva loss
d) Byt lampa, sitt sedan tillbaka lampglaset Lampglas fig. 1
och koppla ater in ugnen.
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m 6 / KUNDESERVICE

Eventuel vedligeholdelse af apparatet skal foretages:

- enten af Deres forhandler,

- eller af en kvalificeret fagmand, som er anerkendt til dette meerke.

Nar De ringer op, skal De angive apparatets fulde reference (model, type, serienummer). Disse
oplysninger star pa typeskiltet, der sidder pa apparatet.

6 / ZARUENIi SERVIS

Pgipadné opravy na pgistroji mu e provadit pouze :

- va$ prodejce

- nebo zaruéni opravna, ktera ma smlouvu s virobcem

Pgi telefonickém styku uvadijte Uplné oznaeeni vadeho pgistroje (model, typ a virobni éislo).
Tyto Udaje jsou uvedeny na virobnim Stitku pgistroje.

m 6 / KUNDESERVICE

Vi haper at bruksanvisningen har besvart alle Deres spgrsmal, ellers er De velkommen til &
kontakte oss p& nedenstdende telefonnumre. Skulle det mot formodning oppsta feil, er det vik-
tig at det kun rekvireres kvalifisert hjelp, og kun benyttes originale reservedeler. Oppgi alltid
apparatets fulle type- og ident.nummer ved en reklamasjon. Opplysningene finnes pa appara-
tets typeskilt. Innen De tilkaller service, ma De kontrollere de feilmulighetene De selv kan utbe-
dre. Uberettiget tilkallelse av serviceassistanse, ma De selv betale. Det er reklamasjonsrett i
henhold til kjgpsloven. Denne reklamasjonsretten innskrenker ikke Deres forhandlers ansvar
etter kjgpsloven, og en henvendelse til oss, virker samtidig som reklamasjon overfor forhandle-
ren. Kjgpsdatoen skal kunne dokumenteres ved hjelp av faktura/kvittering. For opplysning om
serviceassistanse ber vi Dem kontakte Deres forhandler.

6 / UStUGI SERWISOWE

Wszelkie czynnos$ci serwisowe wykonywane na urzadzeniu musza by¢ wykonane przez:

- sprzedawce,

- wyspecjalizowany zakfad naprawczy posiadajgcy atest producenta.

Aby przyspieszy¢ i utatwi¢ obstuge prosimy o podanie doktadnych danych dotyczacych
urzadzenia (model, typ, numer seryjny). Wszystkie te dane znajduja sie na tabliczce znamionowej
umieszczonej na urzadzeniu.

6 / KUNDSERVICE

Vi hoppas at bruksanvisningen har besvarat era fragor. Om sa ej &r fallet ar ni vilkommen att kon-
takta oss per telefon. Skulle det mot formodan uppsta ett fel, ar det viktigt att endast kvalificer-
ad hjalp rekvireras och att endast originaldelar anvénds vid reparation. Uppge alltid apparatens
fullstandiga typ- och identitetsnummer vid reklamation. Upplysningar om detta finns pa appa-
ratens typskylt. Innan ni ringer efter service, maste ni undersoka felorsaker som ni sjdlva kan
atgarda. Oberdttigat tillkallande av serviceassistens maste ni sjalva betala.

Reklamationsratten galler enligt koplagen. Denna reklamationsritt inskranker inte er aterforsil-
jares ansvar enligt kdplagen och en reklamation till oss verkar samtidigt som en reklamation till
er aterforsaljare. Inkopsdatum skal kunna dokumenteras med hjélp av en faktura/kvitto.

For upplysning om kundservice ber vi er vanligen att kontakta er aterforsaljare.

FE610* 99640491 01/07
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STEGE-/BAGESKEMA

TRADITIONEL STEGNING/BAGNING | me— MULTIFUNKTION STEGNING/BAGNING
— -~ -~ Stege/bage
RETTER = ([ I|=| =] (|[® e
= = el = K = =
Kod
Svinesteg (1 kg) *180°| 2 180° | 2 180°( 2 |90
Kalvesteg (1 kg) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 60-70
Oksesteg *240°| 2 210°| 2 30-40
Lam (lammekglle, lammebov 2,5 kg)| 210° 1 210° sV 180°| 2 50-55
Fjerkrae (1 kg) 180° 2 210° SV | 180° | 2 210°| Sv| 180°( 2 | 50-70
Stort fjerkrae 180° 1 1h30-2h15
Kyllingeldr *210° 3 210°| 3 15-25
Svine- kalvekoteletter *210-240°| 3 210°| 3 15-20
Hgjreb (1 kg) 210-240°| 3-4 210°| 3 25-30
Farekoteletter *270° 4 240° 4 10-20
Fisk
Grillet fisk *270° 4 240 4 15-20
Fisk i fad (guldbrasen) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 35-45
Fisk i papillote *240° | 2-3 x210° | 2-3 10-15
Grgntsager
Gratin (kogte ingredienser) *270° | 3-4 210°| 2-3 30
Kartoffelgratin *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 55-60
Lasagnes *180° 2 180° 2 180° 2 | 40-45
Farserede tomater *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 40-45
Bagning
Sukkerbrgdsrand 180°| 1 180° |1 180°| 2 |35-45
Roulade *210°| 3 5-10
Brioche *180° 1| 180°| 1 180° |1 165° 1 | 25-30
Brownies *180°| 2| 180°| 2 180° |2 25-30
Cake - Sandkage *180° | 1| 180°| 1 180° |1 180° | 2 | 55-65
Clafoutis *180°( 2 180° | 2 35-45
Cremer *180° 2 150° 2 20-45
Cookies - Smékager *180°| 3 180° | 3 170°| 3 | 15-18
Kugelhopf 180°| 1 180° |1 180° 1 | 45-50
Marengs 100° | 2 100° | 2 1h30
Madeleinekage *210° [ 2 *210° | 2 | *210° |2 5-10
Vandbakkelsesdej *180°| 3 *180°| 3 *180°| 2 | 30-40
Sma butterdejskager *210° [ 3 *210° | 3 10-15
Savarin *180°( 2| 180°| 1 180° |1 30-40
Teerte i mgrdej *210° 2 210° 2 210° |2 30-40
Teerte i butterdej *240°( 2 *210°| 2 15-25
Teerte i geerdej *210° 2 *180° | 2 35-45
Diverse
Stegespid *270° 4 240°| 4 15-20
Dej i postejform *210° [ 2 *180° | 2 1h20-1h40
Pizza i mgrdej *210°| 2 210° | 2 30-40
Pizza i brgddej *240° 3| *240° 1 *210° | 3 | *240° |2 15-18
FEggekage *210°( 2 180° | 2 180° |1 30-45
Soufflé 180°| 1 180° | 1 180° | 1 |50
Pie *210°| 2 180° | 2 40-45
Brad *210° 1| *210°| 1 *210° | 1 | *210° |1 30-50
Ristet brad *270° | 4-5 *2709 4-5 1-2
Lukket gryde (stuvning, baec{ 180° 1 150° | 1 180° [ 1 | 1h30-3h
baeckaofen)
FAKVIVALENS: TAL —a °C
°C 30° 60° 90° 120° 150° 180° 210° 240° 270°
Tal 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

*Ovnen foropvarmes til temperaturen anfgrt pa funktion eller |:] afhaengig af model.
® Steg ikke kgd i bradepanden: risiko for overstaenkning.

® Et vandbad skal altid starte med kogende vand: fyld ikke fadet for meget.

® GRILL med variabel styrke: varier styrken fra mini Ij til maxi ‘fl (se vejledning).

® I GRILL funktion skal retterne stilles p risten eller stegevenderen; bradepanden stilles pd nederste trin for at samle stegesaften op.

® Stegning/bagning sker med lukket dgr; dog skal dgren std p& klem med maksimal temperatur\i’.

AOverskrid ikke 210°C i grill funktion med stegevender (Anbefalet temperatur i denne vejledning) og brug grill funk-

tionen med lukket dar.




BRUGSVEJLEDNING TIL OVN

Stegning af kgd

o Far kadet stilles i ovnen skal det have
stdet i mindst en time ved stuetemperatur.
Fjern spaekstrimlerne pd rgdt kad for at
undgé rgg og lugt.
e Veelg helst et lerfad (mindre overstaenk-
ning end med glas) i en stgrrelse, som er
velegnet til det kad, der skal steges.
e Kom salt pd i slutningen af stegning for
at undga at traekke kedsaften ud og udtgr-
re kadet.
o Kom nogle skefulde varmt vand i fadet
for at undgd at stegesaften bliver breendt.
o Stegetid
oksesteg (rgdstegt) 10 til 15 min. til 500 g.
svinesteg 35 til 40 min. til 500 g
kalvesteg 30 til 40 min. til 500 g.
e I afslutningen af stegningen er det ngd-
vendigt at lade kgdet hvile indpakket i alu-
minium (10 til 15 min.). Denne hvile med-
virker til at afspaende fibrene og give en
ensartet farve. Kgdet besvarer sin smidi-
ghed.
o Til grillstegt kgd: smgr ind i et tyndt
lag olie. Stik ikke ned i r@dt grillstegt ked
men brug en spatel til at vende kgdet.
o Stik hul i skindet p& fjerkrae under vin-
gerne, s& fedtet kan lgbe ud uden at overs-
teenke.

Bagning af kager

e Valg af form:
Undgé en klar og skinnende form:
eDen kreever laengere bagetid.
eQvnen skal foropvarmes til en
sddan form.
Brug helst en metalform med slipbelae-
gning til taerter og aeggekager... Den giver
en spred dej, som er gylden ovenpa.

o Fiduser:

Beskyt formens inderside eller bunden af
et emaljeret fad med pergamentpapir:
den beskytter mod syrepletter og ggr det
lettere at tage kagen ud af formen. Tilsaet
altid gaeret/bagepulveret i slutningen for-
beredelsen og lad det ikke komme i kon-
takt med salt. Hvis det sker, vil gaeret/bag-
epulveret miste sine egenskaber.

Ved valg af en bage/stege mdde med
propel til luftblanding, anbefales det at
reducere temperaturen med 30°C til 50°C
i forhold til den traditionelle bage/stege
méde.

Tiden forleenges i s& fald med 5 til 10
minutter.

Stegning/bagning af
grontsager

e N&r man laver en kartoffelgratin, anbefa-
les det at koge kartoflerne fgrst i maelk
eller i meelk + flgde.

e For let at pille skindet af peberfrugter:
lazeg dem under grillen, til de bliver godt
rgde og vend dem om: ndr skindet danner
blzerer, laeg dem ind i en plasticpose i
nogle minutter. Derefter er det let at tage
skindet af.

e For at lave farserede tomater: tag ker-
nerne ud efter at have skéret toppen af.
Kom salt i tomaterne og stil dem omvendt
pé en rist for at lade dem dryppe af, inden
farsen kommes i.

e Julesalater (med skinke og opbagt meel-
kesovs) skal dryppe laenge af, ellers vil
vandet fra kogningen ggre sovsen for tynd
og uden smag.

o Nar man daekker en gratin med rasp,
skal man blande den med gruyere, som
absorberer fedtstofferne og ggr gratinen
mere sprad.

e Hvis stegningen/bagningen tager lang tid, stands ovnen 5 til 10 minutter fgr tiden er udigbet for at udnytte den resterende varme til at

afslutte stegningen/bagningen.

(afhaengig af model)

Stegning/bagning pa 3 niveauer funktion

Stegning/bagning pa 2 niveauer funktion
FOROPVARM OVNEN INDEN RETTERNE STILLES IND

e Det er muligt at stege/bage flere retter samtidigt (forskellige retter eller af samme slags), uden at smagen eller duften fgres over
fra den ene ret til den anden, pd betingelse af at veelge en stegning/bagning ved samme temperatur. Det er ikke ngdvendigt at stille
retterne ind eller tage dem ud samtidigt. Tiderne i stege/bage skemaet, som er anfart for en enkelt ret, skal forlaenges med ca. 10 til

20 minutter.
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RIKTLINJER FOR MATLAGNING

TRADITIONELL TILLAGNING | === MULTIFUNKTIONELL TILLAGNING
mm — Q o O —) O O | —=) O O
= E e Tillagningstid
RATTER J=11 =l =]

i VAN i t% i i i

i B2 i i i i
Flask och kott
Flaskstek (1kg) *180°| 2 180° | 2 180°| 2 |90
Kalvstek (1 kg) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 60-70
Oxstek *240°| 2 210°| 2 30-40
Far (farstek, bog 2,5 kg) 210° 1 210° SV 180°| 2 50-55
Fagel (1 kg) 180° 2 210° SV | 180° | 2 210°| Sv| 180°| 2 | 50-70
Fagel, stora stycken 180° 1 1h30-2h15
Kycklinglar *210° 3 210°| 3 15-25
Flask/kalvkotletter *210-240°( 3 210° 3 15-20
Revbensspijill (oxkoétt) (1 kg) 210-240°| 3-4 210°| 3 25-30
Farkotletter *270° 4 240° 4 10-20
Fisk
Grillad fisk *270° 4 240 4 15-20
Stekt fisk (guldbraxen) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 35-45
Fisk stekt i folie *240° | 2-3 x210° | 2-3 10-15
Gronsaker
Gratéing (gratinerade gronsaker) *270° | 34 2100 2-3 30
Potatisgrating *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 55-60
Lasagne *180° | 2 180° 2 180° 2 | 40-45
Fyllda tomater *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 40-45
Bakverk
Sockerkaka 180°( 1 180° |1 180°| 2 | 3545
Rulltdrta *210°| 3 5-10
Brioche *180° 1] 180°( 1 180° |1 165° 1 | 25-30
Brownies *180°| 2| 180°| 2 180° | 2 25-30
Engelsk fruktkaka och liknande bakverk| *180° | 1| 180°| 1 180° |1 180° | 2 | 55-65
Mjuk kaka med bar *180°( 2 180° | 2 35-45
Kramer *180° 2 150° 2 20-45
Smabroéd - sandkakor *180°| 3 180° | 3 170°| 3 | 15-18
Jasdegskakor 180° | 1 180° |1 180° 1 | 45-50
Mardng 100° 2 100° | 2 1h30
Madeleine-kakor *210° 2 *210° | 2 | *210° | 2 5-10
Petits-chouxdeg *180°| 3 *180°| 3 *180°| 2 | 30-40
Miniatyrbakelser *210° | 3 *210° | 3 10-15
Savarang *180°( 2| 180°|1 180° (1 30-40
Tarta av pajdeg *2100 [ 2 210° | 2 | 210° |2 30-40
Tarta av tunn smérdeg *240°| 2 *210°| 2 15-25
Térta av jasdeg *210° | 2 *180° [ 2 35-45
Diverse
Spett *270° | 4 240°| 4 15-20
Pastej i lerdegsform *210° | 2 *180° | 2 1h20-1h40
Pizza av pajdeg *210°| 2 210° | 2 30-40
Pizza av jasdeg *240° | 3| *240°| 1 *210° | 3 | *240° | 2 15-18
Pajer *210°| 2 180° | 2 180° |1 30-45
Sufflé 180° | 1 180° 1 180° 1 |50
Inbakade pajer *210°| 2 180° | 2 40-45
Brod *210° 1] *210°f 1 *210° | 1 | *210° |1 30-50
Rostat bréd *270° | 4-5 *2709 4-5 1-2
Tillslutna grytor (vanliga kottgry-|  180° 1 150° | 1 180° | 1 | 1h30-3h
tor, kéttgrytor med grénsaker)

°C 30° 60° 90° 120° 150° 180° 210° 240° 270°
Siffror 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max

*Forvarm till angiven temperatur med funktionen eller Z] beroende pa& modell.

® Stek inte kott eller flask i dryppannan: risk for stank.
® Ett vattenbad ska alltid p&borjas nar vattnet kokar upp: hall inte in for mycket vatten i pannan.

® GRILL med varierande effekt: effekten kan varieras fr&n min E] till max |f| (se bruksanvisningen).

® Beroende pd installt vérde i GRILL-funktionen, stéll rétterna som ska grillas pa gallret eller pd stekvandaren ; dryppannan ska vara pd nedersta effektsteget for att samla in spadet.
® Tillagningen sker med stdangd ugnslucka; vid max temperatur |j , ska luckan dock vara pa glant.

A En Grill dar stekvdndaren anvands ska inte dverstiga 210°C (temperatur rekommenderad i denna anvandarmanual)

och rétten ska grillas med stiangd ugnslucka.




ANVANDNINGSRAD FOR UGNEN

Tillagning av flask och kott

o Alla kétt- och flaskratter ska héllas i
rumstemperatur innan de stélls in i ugnen.
Skar bort allt spack runt mérkt kétt for att
undvika rok- och luktutveckling.
e Valj helst en lergryta (sténker mindre an
grytor av glas) anpassad till kéttstycket
som ska tillagas.
e Salta i slutet av tillagningsprocessen for
att undvika att témma kottet pd blod s&
det inte torkar ut.
o Tillsatt ndgra skedar varmvatten i grytan
for att undvika att spadet forkolnar.
o Tillagningstid

oxstek (blodig) mellan 10 till 15 minuter
fér 500 g

grisstek mellan 35 till 40 minuter for 500 g

kalvstek mellan 30 till 40 minuter fér 500 g.
o Vid tillagningsprocessens slut méste kot-
tet slds in i aluminiumfolie, &t det vila i 10
till 15 minuter. Denna vilotid gér att kottfi-
brerna slappnar av, fargen blir enhetlig och
kottet behdller musten.
o For grillat kott: bestryk med ett tunt
skikt olja. Grillat morkt kott ska inte stic-
kas; anvand hellre stekspade for att vanda
pd kottbitarna.
e Stick hdl under vingarna pa fégel sd att
fettet rinner ut utan att stdnka.

Tillagning av bakverk

e Val av bakform:
Undvik ljusa och blanka formar:
eTillagningstiden blir Iangre.
eDe kraver en forvarmning av
ugnen.
Ta hellre formar av pldt som maten inte
fastnar pa for kakor, pajer... Bakverket blir
knaprigt och brungréddat p& undersidan.

o Tips:

Tveka inte att tacka insidan av formarna
eller en emaljerad grytas botten med
smorgdspapper: Pappret skyddar for-
men for syrliga flackar och underlattar
urtagning. Tillsatt alltid jast sist och 1t
den inte komma i beréring med salt:
annars forlorar jasten sina egenskaper.

Varje gdng som du véljer ett tillagnings-
sétt med flakten for luftcirkulation pé
rekommenderar vi att sdnka temperaturen
med 30°C till 50°C i férhéllande till ett tra-
ditionellt tillagningssatt.

Tillagningstiderna férldngs dd med 5 till 10
minuter.

Tillagning av gronsaker

e Vid tillagning av potatisgratang rekom-
menderar vi att férkoka den skivade pota-
tisen i mjolk eller i mjol + gradde.

e FOr att latt kunna skala paprikor: grilla
paprikorna under en rddglédgad grill
medan du vander pd dem: nér skalet bor-
jar svalla, sld in dem i en plastpdse och I3t
dem ligga i ndgra minuter, darefter lossnar
skalet latt.

e FOr att laga fyllda tomater: Kapa av
Oversta delen, kdrna ur tomaterna, salta
dem inuti, vand dem upp och ner och lagg
pé ett galler sd att de hinner rinna av
innan du lagger in fyliningen.

e L3t endiverna (tillagas med skinka och
bechamelsds) dropptorka under en langre
tid. annars blir sdsen flytande och forlorar
sin smak av vattnet i spadet.

e Nar man tacker en graténg med stro-
bréd méste det blandas med riven schwei-
zerost som tar upp allt fett s3 att gratdn-
gen blir knaprig.

e Om tillagningen tar lang tid, stang av ugnen i 5 till 10 minuter innan tillagningstiden &r slut och ta vara pd den kvarvarande véarmen

for att slutfora tillagningen.

Smé& BAKELSER

W WV

(beroende pa modell)

Tillagning pd 2 funktionsnivder
UGNEN MASTE FORVARMAS INNAN RATTERNA STALLS IN I DEN

e Det gdr att tillaga flera ratter samtidigt (av samma typ eller av olika typer) utan att vare smaken eller lukten 6verfors frdn den ena
till den andra, om man valjer ratter som tillagas vid samma temperatur. Du behdver inte satta in eller ta ut ratterna vid samma tid-
punkt. Tillagningstiderna i tabellen som stdr angivna for en ratt ska forlangas med ca 10 till 20 minuter.

Tillagning pa& 3 funktionsnivder

=

2 KAKOR
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1 fisk + 1 kaka

All kopiering av detta dokument, inklusive partiell, ar forbjuden.



STEKETABELL

VANLIG STEKING — MULTIFUNKSJONER
RETT _)_ - _)_ @ Steketid
— | LLI — — — — H
H1="2AS] y | =lyle=dy (= s
o & & e & e &
Kjott
Svinestek (1 kg) *180°| 2 180° | 2 180°| 2 |90
Kalvestek (1 kg) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 60-70
Stek av storfe *240°| 2 210°| 2 30-40
Lamm (lammeldr, skulder 2.5 kg)| 210° 1 210° GP 180°| 2 50-55
Fjeerkre (1 kg) 180° | 2 210° GP | 180° | 2 210°| GP| 180°| 2 | 50-70
Store stykker fjeerkre 180° 1 1h30-2h15
Kyllinglar *210° 3 210°| 3 15-25
Svine / kalve koteletter *210-240° 3 210° 3 15-20
Koteletter av storfe (1 kg) 210-240°| 3-4 210°| 3 25-30
Lammekoteletter *270° 4 240°| 4 10-20
Fisk
Grillet fisk *270° 4 240 | 4 15-20
Stekt fisk (dorade) *180° | 2 180° | 2 180° | 2 |35-45
Innpakket fisk *240° | 2-3 x210° | 2-3 10-15
Grgnnsaker
Gratenger ( kokte grannsaker) *270° | 3-4 210°| 2-3 30
Grateng dauphinois *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 55-60
Lasagne *180° | 2 180° 2 180° 2 | 40-45
Fylte tomater *180°| 2 180° | 2 180°| 2 | 40-45
Bakverk
Savoie kjeks 180° | 1 180° |1 180°| 2 | 3545
Rullet kjeks *210°| 3 5-10
Bolledeig *180° | 1| 180° |1 180° |1 165° | 1 [25-30
Brownies *180°| 2| 180°|2 180° | 2 25-30
Formkaker *180° | 1| 180° |1 180° |1 180° | 2 | 55-65
Clafoutie *180°| 2 180° 2 35-45
Kremer *180° | 2 150° 2 20-45
Torre smakaker *180°| 3 180° | 3 170°| 3 |15-18
Kugelhopf 180° | 1 180° |1 180° | 1 |[45-50
Marengser 100° | 2 100° | 2 1h30
Madeleines *210° | 2 *210° | 2 | *210° |2 5-10
Vannbakkels *180°| 3 *180°| 3 *180°| 2 | 30-40
Sma feuilleté-kaker *210° | 3 *210° | 3 10-15
Savarinkaker *180°| 2| 180°|1 180° |1 30-40
Butterdeigterter *210° | 2 210° | 2 | 210° |2 30-40
Tynne feuilletéterter *240°| 2 *210°| 2 15-25
Terter med hevet deig *210° | 2 *180° | 2 35-45
Diverse
Brochetter *270° 4 240°| 4 15-20
Terrindeig *210° [ 2 *180° | 2 1h20-1h40
Pizza av mgrdeig *210°| 2 210° | 2 30-40
Pizza av brgddeig *240° | 3| *240°|1 *210° | 3 | *240° |2 15-18
Quicher *210°| 2 180° | 2 | 180° |1 30-45
Suffleer 180° | 1 180° | 1 180° | 1 |50
Tourtes *210°| 2 180° | 2 40-45
Brgd *210° | 1] *210°|1 *210° | 1 | *210° |1 30-50
Grillet brad *270° | 4-5 *2709 4-5 1-2
Lukket kasserolle 180° 1 150° 1 180° 1 | 1h30-3h
FORHOLD MELLOM SIFRE OG TEMP. =
°C 30° 60° 90° 120° 150° 180° 210° 240° 270°
Sifre 1 2 3 4 5 6 7 8 9 mak.

*Forhdndsoppvarme som vist p& funksjonsvelgeren eller |:| avhengig av modellen.

® Kijgtt skal ikke stekes i den dype langpannen: fare for sprut.

® Vannbad skal alltid begynne med kokende vann: ikke fyll i for mye vann.

® GRILLENS styrke kan reguleres: reguler styrken fra minimum E] til maksimum ﬁ (se veiledning).
® N3r du velger GRILL skal retten plasseres direkte pd risten eller pd spydet: den dype langpannen skal std p& nederste rille for & ta i mot saften.
® Stekingen skal skje med lukket dgr; skjgnt ved |j p& maksimal temperatur skal dgren vaere halvdpen.

A Ved bruk av grillspyd under grillen skal temperaturen ikke veere hgyere enn 210°C (anbefalt temperatur i denne veiledningen) og

ovnsdgren skal veere lukket.




BRUKSRAD FOR STEKEOVNEN

Steking av kjott

o Kjgttet skal alltid taes ut av kjgleskapet
minst 1 time fgr det stekes. Fjern s3 mye
av spekket som mulig slik at du unngar
rayk og lukt.
e Bruk helst en form av stentgy (det blir
mindre sprut enn i en glassform), og sgrg
for at den har riktig stgrrelse.
e For & unngd at blodet trekkes ut og at
kjgttet blir tgrt skal du salte fgrst nar ste-
ketiden er over.
e Hell noen skjeer varmt vann i formen;
slik unngdr du at kjgttsaften karboniseres.
o Steketid

Storfestek (réstekt) fra 10 til 15 minutter
pr. 500 gr.

Svinestek fra 35 til 40 minutter pr. 500 gr.

Kalvestek fra 30 til 40 minutter pr. 500 gr.
e La alltid kjgttet hvile i aluminiumspapir i
10 til 15 minutter etter at stekingen er fer-
dig. Dette bidrar til at fibrene slakkes, at
fargen sprer seg og at kjgttet blir mgrere.
e Grilling: Pensle med litt olje. Grillkjgtt
ma ikke stikkes, bruk derfor en spade nar
du skal snu stykkene.
o Fjaerkre skal stikkes under vingene slik at
fettet kan renne ned uten & sprute.

Baking

e Valg av form:
Unngd gjennomsiktige og lyse former:
ede krever lengre steketid.
ede krever forh&ndsoppvarming av
ovnen.
Bruk heller former av stal eller blikk til
terter, quicher osv: de gir en sprg og gylden
deig.

e Rad:

Det er lurt & dekke formen med bakepa-
pir, slik beskyttes formen mot flekker og
det blir lettere 3 ta bakverket ut av for-
men. Gjeeret skal alltid helles i blandingen
til slutt og aldri komme i kontakt med sal-
tet; da mister den sin hevingsevne.

N&r du velger en stekefunksjon med vifte
bar temperaturen senkes med 30- til 500
C i forhold til steking i vanlig ovn.
Steketiden blir né forlenget med 5 til 10
minutter.

Steking av grgnnsaker

e Potetene til en potetgrateng bgr for-
h&ndkokes i melk eller melk og krem.

e Skrelling av paprika: Legg paprikaen pé
risten og la den grille pa hgy varme. Snu
bitene. Nar skinnet svulmer legger du
paprikaen i en plastpose i hoen minutter.
N& blir det enkelt & fjerne skinnet.

e Fylte tomater: skjeer fgrst av "tomathat-
ten" og fjern frgene: salte tomaten innven-
dig og snu den opp-ned pé en rist i noen
minutter slik at saften kan renne ut fgr du
fyller den.

e Endiver med skinke og bechamelsaus:
husk & la endivene dryppe godt og lenge
av seg ellers vil vannet fortynne bade sau-
sens konsistens og smak.

e Brgdsmulene til dekking av en grateng
skal alltid iblandes sveitserost; osten
absorberer fettet og holder gratengen
sprg.

e Dersom steketiden er lang kan du skru av ovnen 5 eller 10 minutter for tiden er over og bruke restvarmen i de siste minuttene.

(avhengig av modellen
Steking pa 2 nivder, funksjonsvelger |-

) Steking pa 3 nivder, funksjonsvelger

®

®

eller

HUSK A FORHANDSOPPVARME OVNEN F@R DU SETTER INN RETTEN

e Du kan steke flere retter samtidig (samme retter eller forskjellige) uten at de hverken pévirkes av hverandres lukt eller smak pd betin-
gelse av de skal ha samme temperatur. Rettene skal ikke ngdvendigvis settes inn eller taes ut samtidig. Steketiden som vises i steketabel-
len gjelder for én rett i ovnen og bgr derfor forlenges med 10 til 20 minutter.
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All kopiering, selv delvis er forbudt



COOKING GUIDE

CONVENTIONAL OVEN — MULTIFEATURE OVEN
A I A -
DISHES Q) = UL s s ] )] L [osking
T T —3| T T n T T
n 2 n n > n n
White meat
Roast pork (2 Ib) *180° | 2 180° | 2 | 90
Pork chops *210-240° 3 210°| 3 30-45
Chicken (3 Ib) 180° | 1 210°( 1| 180° | 1 | 55-60
Turkey/duck (6Ib) 180° | 1 180° | 1 |90
Sausages (1 Ib) *240° 4 210-240°|  3-4 20-30
Red meat
Braised beef 180° | 1 150° 1190
Lamb chops *270° 4 210°| 4 20-25
Roast beef (2 Ib) rare *210° | 2 210°| 3| 180° | 2 |40
Lamb (legs, shoulder)(41b] 180° | 1 180° | 1 | 120
Fish and various meat
Kebabs *270° 4 240°| 4 15-20
Grilled fish *270° 3-4 240°| 3-4 15-20
Salmon steack *270° | 3-4 240°| 34 10
Baked fish u180° | 2 180° | 2 |45
Vegetables
Jacket potatoes 210° | 2 80-90
Roast vegetables 210° | 2-3 210°| 2 60-90
Roast potatoes 210° 2-3 210°( 2 45-60
Rice 200° | 2 180° | 2 |45
Staffed pepper *180° | 2 180° | 2 180° | 2 |40
Cakes and pastry
Sponge cake 180°| 1 180° | 1 180° 2 | 25-30
Cake-Madeira cake *180°| 1 (*1809 1 180° | 1 180° | 1 | 60-70
Scones *210° | 2 *210° | 2 | 10-12
Meringues 100° | 2 100° | 2 | 120-140
Small cakes *180° | 2 180° | 2 180° | 2 | 20-25
Chou pastry *180°| 3 *180°| 3 180° | 2 | 35-45
Angel cakes 150° | 2 | 40-60
Short breads-Rich *180° | 3 180° | 3 *210° | 2 15-20
Short crust pastry *210° | 2 10-20
Fruit crumble *210°| 2 180° | 2 | 60
Short or puff pastry 210° | 2 210° | 2 30-40
Fruit pie *210°| 2 180° | 2 180° | 2 | 40-50
Tart base *180° | 2 180° | 2 15-25
Baked custards *180° | 2 150° | 2 20-45
Rich fruit cake 150° | 2 150
Lemon-meringue pie-pastry 210° | 2 20 pastry
meringue 180° | 2 20 meringues
Various
Steak and kidney pie *210°| 2 20
Rice pudding *150° | 2 125° | 2 |90-120
'Yorkshire pudding *210°| 2 *180°| 2 20-30
Bread base pizza *240° | 3 | *240°| 1 *210° | 3 | *240°| 2 15-18
Quiche *210°| 2 180° | 2 | *180°| 1 30-45
Soufflés *180°| 1 180° 1 45
Bread *240° | 2 *240210 | 1 *210° | 1 | 30-40
Lasagnes *180° | 2 180° 2 180° 2 | 40-45
F 72 145 190 230 300 350 425 475 550
°C 30° 60° 90° 120° | 150° | 180° | 210° | 240° 270°
Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max

*Pre-heat to the temperature shown for or |:| depending on model.

® Avoid roasting roast meat in the grill pan to prevent spitting.
® Pour boiling water into a bain-marie before cooking, but do not overfill.

® The Grill setting can be adjusted from low E’ to high ﬁ (see instructions).
o When using the grill, place the food on the wire shelf beneath or on a spit and then use the grill tray below to catch the juices.
® Cooking in the oven is done with the door closed. However, the door must be ajar when using the feature at highest temperature.

A If using the spit do not exceed 210 °C (the temperature suggested throughout this guide) and keep the door closed.




USING THE OVEN

Roasting joints

e Allow all joints to sit at room tempe-
rature for at least 1 hour before roas-
ting. Remove any excess fat to prevent
smoke and smells.

e Wherever possible use earthenware
rather than glass dishes (less spitting)
big enough to contain the joint easily.
e Do not sprinkle with salt before
cooking as this dries the meat out.

e Add a few tbsp of warm water to the
roasting dish to prevent the juices bur-
ning.

e After removing from the oven, wrap
the joint in kitchen foil and leave to
recover for 10 to 15 mins. The meat
will be more succulent and tender and
the meat a uniform colour.

o Grilling meat: Drizzle with a thin
layer of oil. Avoid pricking red meat and
use a spatula or tongs to turn over.

e Prick poultry skin under the wings so
the juices can run out without spitting.

Baking cakes

e Choosing your cake tin:
Avoid bright shiny tins:
eThey require longer cooking times.
eThe oven has to be pre-heated.
Use non-stick tins for flans, pies and
quiches. These give crisper golden pastry on
the base.

o Tip:

Even if your tins are non-stick, use baking
parchment to protect them. It makes it
easier to turn flans etc. out. Use it too to
line enamelled tins to protect the coating
from fruit acids.Always add yeast last and
avoid contact with salt, which will destroy
the yeast's properties.

When you use the fan feature we
recommend that you reduce cooking tem-
peratures by 30-50°C compared with a
conventional oven and extend the cooking
time by 5 to 10 minutes.

Cooking vegetables

e When preparing a dish topped with
layered potatoes, pre- cook the sliced
potatoes in water or milk.

e To peel peppers, place them under a
hot grill turning frequently until the skin
bubbles. Pop into a plastic bag for a
few minutes and the skin will peel away
easily.

e When stuffing tomatoes, slice off one
end and scoop out the pulp and pips.
Salt the inside and leave to drain on a
grid before stuffing.

e Drain cooked leeks and chicory tho-
roughly before coating with a sauce
(ham or béchamel) otherwise the
cooking liquid will water down the
sauce.

e Mix grated cheese with breadcrumbs
for a topping that is brown and crispy.

o When cooking times are long, turn the oven off 5 to 10 minutes before the end and use the residual heat to finish the dish.

(Depending on model)
Cooking on 2 levels with (-

or

h |®

Cooking on 3 levels wit

®

PRE-HEAT THE OVEN BEFORE COOKING THE DISH

e Several dishes (similar or different) can be cooked at the same time without any contamination of smell or taste, provided they
require the same temperature. The dishes cooked can require different lengths of cooking. The cooking times shown in the table
for each dish should be extended by 10 to 20 minutes.

SMALL CAKES
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1 fish + 1 flan
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