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Vennligst les denne bruksanvisningen forst!

Kjeere kunde,

Takk for at du har valgt et Beko-produkt. Vi haper at du oppnér optimale resultater med ditt produkt, som er
produsert med haykvalitetsteknologi - den beste som finnes p& markedet. Derfor bar du lese hele denne
bruksanvisningen og alle andre tilhgrende dokumenter ngye far du bruker produktet og beholde disse som en
referanse for fremtidig bruk. Hvis du overlater produktet til andre, la da ogsé bruksanvisningen felge med. Felg alle
advarsler og informasjon i bruksanvisningen.

Husk at denne bruksanvisningen ogsé gjelder for flere andre modeller. Forskjeller mellom modellene vil kunne
oppdages i manualen.

Forklaring av symboler

Gjennom hele denne bruksanvisningen er det benyttet felgende symboler:

» Viktig informasjon eller nyttige tips om
1 bruk.
Advarsel om farlige situasjoner med
! hensyn til liv og eiendom.
/&\ Advarsel om elektrisk stat.
n Advarsel om risiko for brann.

ft Advarsel om varme overflater.
Arcelik A.S.

Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY

q3

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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ﬂViktige instruksjoner og advarsler for sikkerhet og miljo

Denne delen inneholder e Kontroller at produktets

sikkerhetsinstrukser som vil bidra til & funksjonsknotter er slatt av etter

beskytte mot fare for personskade hver gang produktet har veert i

eller skade péd eiendom. Unnlater du & bruk.

fplge disse instruksjonene, vil enhver  Elektrisk sikkerhet

garanti anses som ugyldig. e Huvis produktet har en feil, ber det

Generell sikkerhet ikke brukes med mindre det er

e Dette apparatet kan brukes av reparert av et autorisert verksted.
barn fra 8 ar og oppover 0g Det er fare for elektrisk sjokk!
personer med reduserte fysiske, e Bare koble produktet til en jordet
sensoriske eller mentale evner stikkontakt/linje med spenning og
eller manglende erfaring og beskyttelse som spesifisert i
kunnskap, sa framt de er under "Tekniske spesifikasjoner". Fa
tilsyn eller har fatt instruksjoner jordingsinstallasjonen utfart av en
om bruk av apparatet pa en kvalifisert elektriker mens
sikker mate og forstér hvilke farer produktet brukes med eller uten
som er involvert. en transformer. Vart selskap vil
Barn fér ikke leke med apparatet. ikke kunne holdes ansvarlig for
Rengjering og vedlikehold skal eventuelle problemer som oppstar
ikke utfgres av barn uten tilsyn. pa grunn av at produktet ikke blir

e Installasjons- og jordet i henhold til lokale
reparasjonsprosedyrer ma alltid forskrifter.
utfgres av autoriserte e Vask aldri produktet ved & spre
serviceverksted. Produsenten vil eller helle vann pa det! Det er fare
ikke kunne holdes ansvarlig for for elektrisk sjokk!
skader som fglge av forsgk utfert e  Produktet mé veere koblet fra
av uautoriserte personer, noe under installasjon, vedlikehold,
som ogsa vil kunne gjgre rengjering og reparasjon.
garantien ugyldig. Les e Huvis strgmtilkoblingskabelen for
bruksanvisningen ngye far produktet er skadet, mé den
installasjon. skiftes ut av produsenten, dens

e |kke bruk produktet hvis det er autoriserte serviceagent eller
defekt eller har synlige skader. liknende kvalifiserte personer for

4 unnga fare.
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Apparatet méa installeres slik at
det kan kobles helt fra nettverket.
Frakoblingen ma skje enten ved
hjelp av et stopsel eller en bryter
som er innebygd i den faste
elektriske installasjonen, i trad
med byggeforskriftene.

Bakre overflate p& ovnen blir varm
nar den er i bruk. Pass pa at
elektrisk tilkobling ikke kommer i
kontakt med den bakre overflaten,
ellers kan tilkoblinger bli skadet.
Ikke klem strgmledningen mellom
ovnsdgren og rammen og ikke la
den fgre over varme overflater.
Dette kan gjare at isolasjonen
smelter og forarsaker brann pa
grunn av kortslutning.

Alt arbeid pa elektrisk utstyr og -
systemer bgr kun utfgres av
autoriserte og kvalifiserte
personer.

| tilfelle skade, sl av produktet og
koble det fra stremforsyningen.
For & gjore dette, sla av sikringen
hjemme.

Serg for at sikringsmerkingen er
kompatibel med produktet.

Produktsikkerhet

Apparatet og dets tilgjengelige
deler blir varme under bruk.
Forsiktighet bar tas for & unnga a
komme borti varmeelementer.
Barn under 8 ar skal holdes unna
med mindre de er under
kontinuerlig oppsyn.

Bruk aldri produktet nar din
demmekraft eller evne fil
koordinering er svekket pga. bruk
av alkohol og/eller narkotika.
Veer forsiktig nar du bruker
alkoholholdige drikker i dine retter.
Alkohol fordamper ved haye
temperaturer og kan fordrsake
brann, siden det kan antennes
nar det kommer i kontakt med
varme overflater.

Plasser ikke noe brennbart
materiale i n&rheten av produktet,
ettersom sidene kan bli varme
under bruk.

Ved bruk blir apparatet varmt.
Forsiktighet bgr tas for & unngé a
komme borti varmeelementer
inne i ovnen.

Hold alle ventilasjonsapninger fri
for hindringer.

Varm ikke opp lukkede bokser og
glassbeholdere i ovnen. Trykket
som bygger seg opp |
boksen/glasset kan fore til at det
sprenges.

Plasser ikke stekebrett,
tallerkener eller aluminiumsfolie
direkte pa bunnen av ovnen.
Akkumulering av varme kan
skade bunnen av ovnen.

Ikke bruk sterke skuremidler eller
skarpe metallskraper & rengjgre
glasset i ovnsdaren, siden disse
kan ripe opp overflaten, noe som
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kan resultere i at glasset gar i
stykker.

e Bruk ikke damprensere til
rengjore apparatet, da dette kan
fore til elektrisk stgt.

e Plassere stekeristen og brettet
riktig pa tradstativene
Det er viktig & posisjonere risten
og/eller pannen riktig pa hyllen.
Skyv risten eller pannen mellom
de 2 skinnene og se til at de er
stabile fgr maten legges pa
(vennligst se falgende figur)

e |kke bruk produktet hvis glasset i
frontdgren er fiernet eller
sprukket.

¢ (Ovnens handtak er ingen
handkletgrker. Heng ikke opp
handkle, hansker eller liknende
tekstilvareprodukter nar
grillfunksjonen er pa apen dar.

e Bruk alltid varmebestandige
grillvotter ndr du setter inn eller
tar ut retter inn i/ut av den varme
ovnen.
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e [orsikre deg om at apparatet er
slatt av fer du bytter ut lampen for
a unnga fare for elektrisk stt.

e For rengjeringssyklusen fierner du
smuss fra utvendige flater og
ovnsrommet ved hjelp av en
fuktig Klut. Ta ut alt tilbeharet
inne i ovnen.

e Varme overflater kan fore til
forbrenninger! Berar ikke
produktet i lpet av selvrensings-
fasen og hold barn borte fra den.
Vent i det minste 30 minutter for
du fjerner restene.

e Under pyrolyse kan overflatene
blir varmere enn under standard
bruk. Hold barn unna.

For produktets brannsikkerhet;

e Sgrg for at stgpselet passer inn i
stikkontakten, samt at det ikke
forarsakes gnist.

e |kke bruk noen skadet eller kuttet
ledning eller skjateledning,
foruten originalkabelen.

e Sgrg for at ikke det forekommer
vaeske eller fuktighet pd
kontakten som er koblet til
produktet.

Beregnet bruk

e Dette produktet er designet for
hjemmebruk. Kommersiell bruk er
ikke tillatt.

e Dette apparatet er kun beregnet
til matlagingsformal. Det mé ikke
brukes til andre formal, for
eksempel romoppvarming.”



e te apparatet skal ikke brukes til
oppvarming av tallerkener under
grillen, til & tarke handkler,
oppvaskklutet osv. ved & henge
dem pa handtakene, eller til
oppvarmingsformal.

e Produsenten skal ikke veere
ansvarlig for noen skader som
forarsakes ved feil bruk eller
handtering.

e (Ovnen kan brukes til opptining,
baking, steking og grilling av mat.

Sikkerhet for barn

¢ Tilgjengelige deler kan bli varme
under bruk. Sma barn ma holdes
unna.

e Pakkematerialet kan veere farlig
for barn. Hold barn p4 avstand fra
innpakningsmaterialene.
Vennligst kast alle deler av
innpakningen etter
miljgforskriftene.

e FElekiriske apparater er farlige for
barn. Hold barn p& avstand fra
produktet nar det er i bruk, og
ikke la dem leke med produktet.

e |kke plasser gjenstander over
apparatet slik at barn kan forsgke
ana dem.

e Mens dgren er dpen, ma du ikke
plassere tunge gjenstander pa
den og du mé ikke la barn sitte pa
den. Ovnen kan velte, eller
derhengslene kan bli skadet.

Bortskaffing av det gamle produktet

Samsvar med WEEE-direktivet og Deponering av
avfallsproduktet:

Dette produktet er i samsvar med EU-direktivet som
omhandler elektronisk og elektrisk utstyr (2012/19/EU).
Dette produktet har et klassifiseringsymbol for
sortering av avfall elekirisk og elektronisk utstyr
(WEEE).

Dette produktet er laget av hgykvalitetsdeler og -
materialer som kan gjenbrukes og resirkuleres.
Produktet skal ikke kastes sammen med normalt
husholdningsavfall og annet avfall pd slutten av
levetiden. Ta det med til et innsamlingspunkt for
resirkulering av elekiriske og elektroniske innretninger.
Vennligst forher deg med de lokale myndighetene for &
f& opplysninger om slike innsamlingssteder.

Samsvar med RoHS-direktivet:

Produktet du har kjgpt er i samsvar med EU-RoHS-
direktivet (2011/65/EU). Det inneholder ingen farlige
eller forbudte substanser som er angitt i direktivet.

Bortskaffing av emballasjen

e Innpakningsmaterialer er farlige for barn. Behold
innpakningsmaterialene pa et trygt sted
utilgjengelig for barn. Pakkematerialer for
produktet er produsert av resirkulerbare
materialer. Kast dem pa riktig méte og sorter i
overensstemmelse med instruksjoner for
resirkulering av avfall. Ikke kast dem sammen
med normalt husholdningsavfall.
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P Generell informasjon

Oversikt

Stekerist
Hyller
Stekebrett
Frontdgr

Moo =

[e>N )]

5
Handtak
Hylleposisjoner
Kontrollpanel

P&/AV-knapp

Programvelger

Funksjonsdisplay

Indikatorfelt for aktuell tid

Indikatorfelt for temperatur/vekt
Navigasjonstaster for gkning/senkning av
temperatur-tid
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Tast for start/stopp matlaging

Velgertast for hurtigmatmeny

Tekstvisning

Utvalgsdisplay for hurtigmat

Temperatur - vekt - forsterker-innstillingstast
Tid- og innstillingstast



Innholdet i pakken

ilbehgr som medfglger varierer, avhengig av
produktmodellen. Ikke alt tilbehar som
beskrives i brukerhandboken finnes kanskje pa
produktet ditt.

Brukerhandbok
2. Stekebrett
Brukes til bakevarer, frossenmat og stor stek.

—_

3. Dypt brett
Brukes til bakevarer, store steker, saftige retter
0g til & samle opp fett under grilling.

4. Stekerist
Brukes til steking og til plassering av maten som
skal bakes, stekes eller tilberedte gryteretter i
gnsket hylle.

5. Plassere stekeristen og brettet riktig pa de
teleskopiske stativene
Teleskopiske stativer gjer at du kan installere og
fiere brettene og risten enkelt.
Ved bruk av brettet og stekeristen med
teleskopstativer se til at pinnene pa den bakre
delen av teleskopstativet star mot kantene pé
stekeristen og brettet.

Tilbeher til stekte poteter
Det brukes til & tilberede matretter som
inkluderer poteter, kastanjer, kylling, popcorn o.a.

1 2 3

1 Dreiespyd-handtak
2 Beholder til stekte poteter
3 Dreiespyd
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Tekniske spesifikasjoner

Spenning/frekvens 220-240V ~ 50 Hz

Tolait enargilonnk 31k

Kabeltype/iverrsnitt HOBW EG
3x15mm
Instaliasionsmal bhevde/bredde/dviode
Hovedovn
Indre lampe
Grillstremforbruk
" Grunnleggende: Informasjon om energimerket for elektriske ovner er gitt i samsvar med EN 60350-1 / IEC
60350-1-standarden. Disse verdiene er fastsatt ved standard belastning med funksjonene under-over-
varme eller vifteoppvarming (hvis aktuelt).
Energieffektivitetsklassen er fastsatt i overensstemmelse med de falgende prioritiseringene avhengig av om
de relevante funksjonene finnes pa produktet eller ikke. 1-Matlaging med gko-vifte, 2- Turbo langsom
matlaging, 3- Turbo matlaging, 4- Vifteassistert under/overvarme, 5-Over- og undervarme.
** Se. Installasjon, side 11.

ekniske spesifikasjoner kan endres uten erdiene som er oppgitt i merkingene pa
arsel for & forbedre kvaliteten pa produktet. produktet eller i dokumentasjonen som
medfglger er oppnadd i laboratoriemiljg ifalge
relevante standarder. Avhengig av drifts- og
miligforhold for produktet, kan disse verdiene
variere.

Figurer i denne veiledningen er skjematiske og
kan derfor veere litt forskjellige fra ditt produkt.
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K installasjon

Produktet ma installeres av en kvalifisert person i
samsvar med gjeldende forskrifter. Ellers vil garantien
gjeres ugyldig. Produsenten skal ikke holdes ansvarlig
for skader som oppstar fra prosedyrer som utfares av
uautoriserte personer, og dette kan gjgre garantien
ugyldig.

Klargjgring av plassering og elektrisk

installasjon av produktet er kundens ansvar.

I Q FARE:
Produktet ma installeres i overensstemmelse

med de lokale gass- og/eller
elektrisitetsforskriftene.

FARE:
For installasjon, kontroller visuelt om produktet
har noen defekter.

Hvis dette er tilfelle, ma det ikke installeres
Skadede produkter vil utgjere potensielle farer
for din sikkerhet.

ma overholdes mellom apparatet og kjskkenveggene

o0g mablene. Se figur (verdier i mm).

e Qverflater, syntetiske laminater og klebemidler

som brukes mé veere varmebestandige

(minimum 100 °C).

Kjpkkenskapene ma vaere stilt jevnt og festet.

Hvis det er en skuff under ovnen, ma det vaere

installert en hylle mellom ovnen og skuffen.

e Det skal veere minst to personer til & beere
apparatet.

Ikke installer produktet ved siden av kjgleskap
eller frysere. Varmen som utstréles fra enheten

il fgre til gkt energiforbruk for
kjgleapparatene.

Ikke bruk deren og/eller handtaket til & lgfte
eller flytte produktet.

Hvis produktet har tradhandtak, skyv
handtakene tilbake i sideveggene etter at du
har flyttet produktet.

For installasjon
Apparatet er ment for installasjon i kommersielt
tilgjengelige kjgkkenkabinetter. En sikkerhetsavstand
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Y

594
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Installasjon og tilkobling

e Produktet kan kun installeres og tilkobles i
overensstemmelse med aktuelle
installasjonsforskrifter.

Elektrisk tilkopling

Tilkople produktet til et jordet uttak/linje, beskyttet av
en sikring med riktig kapasitet, slik som oppogitt i
tabellen over tekniske spesifikasjoner. Fa
jordingsinstallasjonen utfgrt av en kvalifisert elektriker
mens produktet brukes med eller uten en transformer.
Selskapet vil ikke veere ansvarlig for noen skader som
oppstar hvis produktet brukes uten en
jordingsinstallasjon i overensstemmelse med de lokale
forskriftene.

FARE:

Fare for elektrisk sjokk, kortsslutning eller

brann ved uprofesjonell installasjon!
Apparatet kan tilkobles stramnettet kun av en

autorisert kvalifisert person, og apparatet
garanteres kun etter riktig installasjon.

FARE:

Fare for elektrisk sjokk, kortsslutning eller

brann ved skade pa forsyningsledningen!
Strgmledningen méa ikke klemmes, bayes eller
fastklemmes eller komme i kontakt med varmej
deler av apparatet.

En gdelagt stramledning skal skiftes ut av en
kvalifisert elektriker.

e Tilkoplingen skal veere i overensstemmelse med
nasjonale forskrifter.

e Stremforsyningsdata ma tilsvare data som er
spesifisert pa typeskiltet pa enheten. Apne
frontdaren for & se typeskiltet.

e Strgmledningen pa produktet ma stemme
overens med verdiene i tabellen over de tekniske
spesifikasjonene.

FARE:

Fare for elektrisk sjokk!

For arbeidet pabegynnes pa den elektriske
installasjonen, vennligst frakoble produktet fra
stromnettet.

Koble til stramledningen

1. Hvis det ikke er mulig & koble fra alle poler i
forsyningsstrammen, mé en frakoblingsenheten
med minst 3 mm kontaktklaring (sikringer,
linjesikkerhetsbrytere, kontakter) kobles til, og alle
polene pa denne frakoblingsenheten mé vaere
tilgrensende (ikke over) til produktet i
overensstemmelse med |EE-direktiver. Hvis denne
instruksjonen ikke overholdes kan det resultere i
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driftsproblemer og produktgarantien kan bli
ugyldig.
Ekstra beskyttelse fra en kretsbryter for reststrgm
anbefales.
Hvis kabelen leveres med produkiet:

TERMINALBLOKK

BRUN |
L S STROMLEDNING

GRONN/GUL

2. For enkeltfasetilkobling koble til ledningene slik
som vist nedenfor:

Brun/svart leder = L (fase)
BI&/gré leder = N (ngytral)

o Gronn/gul leder = (/) ==(ord)

Installere produktet

1. Skyv ovnen inn i skapet, innjuster og fest den,
samtidig som du kontrollerer at stramkabelen ikke
blir pdelagt og/eller fastklemt.

Fest ovnen med de 2 skruene, slik som vist.



For produkter med kjglevifte

1 Kiglevifte
2 Kontrollpanel
3 Dar

Den innebygde viften kjgler bade innebygd kabinett og
utstyrets front.

Kioleviften fortsetter & gé i ca. 20-30 minutter
etter at ovnen er slatt av.

Hvis du har laget mat vha. programmering av
ovnens tidsur, vil ogsa kjgleviften slés av
sammen med alle andre funksjoner pé slutten
av steketiden.

Siste kontroll
1. Setti stromstapselet og sld pa produktets sikring.
2. Kontroller funksjonene.

Framtidig transport

e (Oppbevar apparatets opprinnelige eske og
transporter apparatet i denne. Fglg rettledningen
som er trykt p& kartongen. Hvis du ikke har den
originale esken, pakk produktet i bobleplast eller
tykk papp og tape godt.

e For & forhindre at stekerist og brett inne i ovnen
skal skade ovnsdaren, sette en stripe kartong p&
innsiden av ovnsderen slik at det samsvarer med
plasseringen av brettene. Lim fast ovnsderen til
sideveggene.

e lkke bruk daren eller handtaket til & Igfte eller
flytte produktet.

Ikke plasser andre gjenstander pa toppen av
komfyren. Apparatet ma transporteres
stéende.

Kontroller det generelle utseendet til produktet
or skader som kan ha oppstatt under
ransport.
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I Forberedelser

Tips for energisparing e |ag mer enn én rett etter hverandre. Ovnen vil
allerede veere varm.
e Du kan spare energi ved 4 sl& av ovnen i noen
) . minutter far sluttkoketiden. Ikke &pne ovnsdaren.
*  Bruk markfargede og emaljebelagte kokekar i , s .
ovnen, siden l?/armecl:;]verf(ari]ngen 8i| veere bedre. Tin opp de frosne malticene far de filberedes.

e Ved koking av méltidene, utfgr en Forste gangs bruk
forvarmingsoperasjon hvis det anbefales i Tidsinnstilling
brukerhandboken eller kokebeskrivelsen.

o |kke apne dgren pa ovnen for hyppig under
matlagingen.

e Prov 4 tilbered mer enn én rett i ovnen samtidig,
nar det er mulig. Du kan tilberede mat ved &
plassere to kokekar pa stekeristen.

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Felgende informasjon vil hjelpe deg til 4 bruke
apparatet pa en gkologisk méte og spare energi:

For bruk av ovnen ma timeren stilles inn. Hvis
imeren ikke er stilt, fungerer ikke ovnen.

21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10
1 P&/AV-knapp 18 Dampkokings-symbol (¥)
2 Programvelger 19 Funksjonsdisplay
3 Kjgttsonde-symbol (%) 20 Innstillingstast for temperatur - vekt og hurtig
4 Derlés-symbol (*) oppvarming
5 Indikatorfelt for aktuell tid 21 Tid- og innstillingstast
6  Indikatorfelt for temperatur/vekt * Varierer, avhengig av produktmodellen.
7 Symbol for ovnens indre temperatur Setti Str(z)mst@pselet 0og sla pé produktets sikring.
8 Forsterker-symbol (hurtig forhandsoppvarming) Dq n]é stille inn spraket fgr du stiller inn tiden.
9 Tast for start/stopp matlaging Still inn sprak
10 Velgertast for hurtigmatmeny @ P N
11 Navigasjonstaster for gkning/senkning av

temperatur-tid ;

12 Tekstvisning
13 Utvalgsdisplay for hurtigmat (ORRE English v
14 Innstilingssymbol NAr du si&r p ovnen for ferste gang, vises "English”
15 Alarmsymbol pa tekstdisplayet (12). Trykk p& /\ eller N/ (11)
16 Symbol for slutt pa koketid

17 Koketidsymbol
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forsiktig for & velge det @nskede spraket. (10) Trykk
lett p& M for & bekrefte sprakvalget.

- préakinnstillingsskjermen vil vises kun under
den innledende oppstarten. Bruk
innstillingsmenyen for a endre spraket.
Innstillingsmeny, side 28.

Stille tiden

® P 1030 A M
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® ¢ Still inn dastid £ v @

Etter & ha valgt sprék, vises "Tidsinnstilling" p&
tekstdisplayet (12). Trykk p& Z\ eller N/ (11)
forsiktig for & oppgi den aktuelle tiden.

For du kan bruke ovnen, ma tiden vaere
innstilt. Hvis timeren ikke er stilt, vil
innstillingssymbolet (14) holde seg tent. Dette
vil forsvinne nér tiden er innstilt.

Farste rengjering av produktet

Overflaten kan skades av rengjgringsmidler
eller rengjgringsmaterialer.

Ikke bruk aggressive rengjgringsmidler,
rengjgringspulver/melk eller skarpe
gjenstander.

1. Fjern alle pakningsmaterialer.
2. Tark av overflatene pa produktet med en fuktig
Klut eller svamp, og tark med en Klut.

Farste oppvarming

Varm opp produktet i omtrent 30 minutter, og sld det
deretter av. Dermed vil alle produksjonsrester eller -lag
brennes av og fiernes.

ADVARSEL

Varme overflater kan forarsake forbrenninger!
lkke bergr de varme overflatene pa enheten.
Hold barn p& avstand fra enheten, og bruk
ovnshansker.

Electric oven

1. Fjern alle bakebrett og stekeristen fra ovnen.

2. Lukk ovnsdaren.

3. Velg posisjonen "Statisk".

1. Velg hayeste effekt pa grillen; se Slik bruker du
den elektriske ovnen, side 18.

2. Bruk ovnen i omtrent 30 minutter.

3. Slaavovnen, se Slik bruker du den elektriske
ovnen, side 18

Grillovn

1. Fjern alle bakebrett og stekeristen fra ovnen.

2. Lukk ovnsdaren.

3. Velg hayeste effekt pa grillen; se Slik bruker du
grillen, side 29.

4. Bruk ovnen i omtrent 30 minutter.

5. Slaav grillen, se Slik bruker du grillen, side 29

Lukt og reyk kan oppsté ved farste
oppvarming. Sgrg for god utluftning.

17/NO



B Slik bruker du ovnen

Generell informasjon om baking,
steking og grilling
ADVARSEL
Varme overflater kan forérsake forbrenninger!
lkke bergr de varme overflatene pa enheten.

Hold barn pé avstand fra enheten, og bruk
ovnshansker.

FARE:
Risiko for skolding ved varm damp!
Veer forsiktig ved &pning av dgren, siden det vil

komme ut damp.

Baketips

e Bruk belegg som ikke kleber, passende
metallplater eller aluminiumsbeholdere eller
varmeresistente silikonformer.
Utnytt plassen pé stativet pa best mulig méte.
Plasser bakeformen i midten av stativet.
Velg riktig hylleposisjon far du slér pa ovnen eller
grillen. Ikke endre hylleposisjon nér ovnen er

varm.
e Hold ovnsdaren lukket.
Steketips

e Hvis hel kylling, kalkun og maltider med store
hiter behandles med dressinger, slik som f.eks.
sitronjuice og svart pepper for steking, vil det gke
stekeytelsen.

e Det tar omtrent 15 til 30 minutter lenger a steke
kjgtt med bein i sammenligning med stek av den
samme starrelsen av kjgtt uten bein.

e Hver centimeters kjpttykkelse krever omtrent 4 il
5 minutter steketid.

e  Lakjpttet std i ovnen i omtrent 10 minutter etter
koketiden er ferdig. Saften fordeles bedre over
hele steken og kommer ikke ut nar kjgttet kuttes.

e Fisk i en varmebestandig form skal plasseres pa
stativet pa midtre eller nedre niva.

Grilltips

Ved grilling av kjett, fisk og fiaerkre, blir de fort brune,

har en fin skorpe og blir ikke terre. Flate stykker, kjgtt

og palser, men ogsé grennsaker med hgyt vanninnhold

(f.eks. tomater og Igk) er spesielt egnet for grilling.

o Fordel stykkene som skal grilles pa risten eller p&
bakebrettet med risten pé en slikt méte at
plassen som dekkes ikke overskrider stgrrelsen
pé varmelementet.

e Skyv stekeristen eller bakebrettet med grillen i
gnsket hayde i ovnen. Hvis du griller p&
stekeristen, skyv bakebrettet inn i den nederste
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hyllen for & samle fett. Tilfer noe vann i
bakebrettet for enkel rengjering.

Brannfare pa grunn av mat som ikke egner
seg til grilling!

Bruk kun mat til grilling som egner seg for
intensiv grillvarme.

Ikke plasser maten for langt bak i grillen. Dette
er det varmeste omrédet, og fet mat kan ta fyr.

Slik bruker du den elektriske ovnen

& Y or bruk av ovnen mé timeren stilles inn. Hvis
1 imeren ikke er stilt, fungerer ikke ovnen.




Kontrollpanel

1 2 3 4
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P&/AV-knapp

Programvelger

Kjgttsonde-symbol (*)

Dgrlas-symbol (*)

Indikatorfelt for aktuell tid

Indikatorfelt for temperatur/vekt

Symbol for ovnens indre temperatur
Forsterker-symbol (hurtig forhédndsoppvarming)
Tast for start/stopp matlaging

Velgertast for hurtigmatmeny

Navigasjonstaster for gkning/senkning av
temperatur-tid

Tekstvisning

Utvalgsdisplay for hurtigmat
Innstillingssymbol

Alarmsymbol

Symbol for slutt pa koketid
Koketidsymbol

Dampkokings-symbol (*)
Funksjonsdisplay

Innstillingstast for temperatur - vekt og hurtig
oppvarming

Tid- og innstillingstast

Varierer, avhengig av produktmodellen.

Still den aktuelle tiden

Du kan stille inn tiden pa nytt nér du gnsker.

1. For 4 stille inn den aktuelle tiden, trykk pé tasten
for tid og innstillinger (21) tre ganger inntil "Set
day time" (Still tidspunkt) vises pa tekstdisplayet
(12) mens ovnen er avslatt.
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2. Trykk pd /\ eller N/ (11) forsiktig for & stille
inn den aktuelle tiden.
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® ¢ Still inn dastid - v

» N Iopst av stremutkoblinger som varer i mindre

l lenn 20 minutter, vil tidsinnstillingen holdes
lagret. Aktuell tid kan ikke endres nar noen av
ovnsfunksjonene er i bruk.

Velg temperatur og driftsmodus

1. Trykk pé pé/av-tasten (1) for & sld pa ovnen. Nar
ovnen slas pa, vises ikonene for over- og
undervarme i funksjonsdisplayet (19) og "Statisk"
vises i tekstdisplayet (12). Anbefalt temperatur
vises i indikatorfeltet for temperatur/vekt (6).
Aktive varmere og anbefalt brettstilling vises p&
funksjonsdisplayet (19).

© P =185 200"
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® ' Statisk Svw

Ovnen vil slé seg av automatisk innen 20
sekunder hvis ingen ovninnstilling gjeres
pa funksjonsdisplayet (19).
2. Trykk pa /\ eller N/ (11) for & velge gnsket
driftsmodus.
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Etter at funksjonen er valgt, kan du stille inn
"Temperatur", "Koketid", "Kokesluttid" og "Booster"
(hurtig oppvarming) kan stilles inn.

3. 2. Trykk pé innstillingstast for temperatur - vekt
og hurtig oppvarming (20) én gang for & komme til
temperaturvisningen.

4, Trykk pa Z\ eller N/ (11) inntil gnsket
temperatur vises i indikatorfeltet for
temperatur/vekt (6).

©F18J5 200° "
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5. Trykk pa tasten for start/stopp tilberedning (9) for
a starte ovnen med den valgte funksjonen.
"Tilberedning" vises pa displayet.

© » =185 200° "
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Hvis ovnsdaren er dpnet under
matlagingen, vises advarselen "Dgr &pen”
pé displayet.
Sla av den elektriske ovnen
Trykk pa pa/av-tasten (1) for & sld av ovnen.
Hylleposisjoner (for modeller med grillrist)
Det er viktig & posisjonere stekeristen riktig pa
gitterhyllen. Stekeristen ma settes inn i hyllene slik
som vist pa figuren.
Ikke la stekeristen st mot bakveggen i ovnen. Skyv
derfor stekeristen til den fremre delen av stativet og
fest ved hjelp av daren for & fa best mulig grillytelse.

Funksjonstabell

Funksjonstabellen indikerer funksjonene som kan
brukes i ovnen og deres respektive maksimale og
minimale temperaturer.
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Funksjoner varierer, avhengig av
produktmodellen.

Maksimal tid som kan stilles inn for
"Tilberedningstid" er begrenset il 6 timer ved
alle posisjoner, unntatt "Holde varm" og
"Tilberedning ved lav temperatur", grunnet
sikkerhetsérsaker.

Mens justeringer foretas, vil relaterte symboler
né displayet blinke.

Programmet kanselleres ved strambrudd. Du
ma reprogrammere ovnen.

Den aktuelle tiden kan ikke stilles inn mens
0 ovnen er i drift i noen funksjon, eller hvis

halvautomatisk eller helautomatiskk
programmering gjgres pa ovnen.

Hvis det ikke trykkes noen knapp innen 20
sekunder mens det foretas innstillinger pa
ovnen, vil den sla seg av av seg selv.

CCISIONSO]

Selv ndr ovnen er slatt av, tennes ovnslampen
nar ovnsdgren apnes.
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Rengjgringsposisjon (*)
Kjgttsonde-symbol (*)
Hylleposisjoner
Undervarme
Dampkokings-symbol (*)
Boost-vifte
Boost-element
Dgrlas-symbol (*)
Grillelement

Overvarme
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Funksjoner varierer, avhengig av
produktmodellen!




Anbefalt Temperaturomrade
temperatur (°C
e

200 40280

oC
Statisk + vifte 40-280
40280

Mutti (3D 40-280
40280

Full grill + vifte 200 40-280
(vifteassistert stor
grill

Dobbeltgrl 40280

Sakle 180 160900
koling/oko
variiisuie

Opprettholds 40100
varme

Koking ved lav 100 50-150
temperatur

-
Driftsmoduser
Rekkefglgen pa driftsmodusene som vises her kan
awike fra tilordningen pa produktet ditt.
Statisk
Maten varmes opp fra topp og bunn samtidig. Den
egner seg for kaker, bakevarer eller kaker og ilfaste
fat i bakeformer. Bruk kun ett brett ndr du tilbereder
mat.

© P =185 200°~"
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Statisk + vifte

Varmluft som varmes av nedre og gvre
varmeelementer fordeles jevnt i ovnen raskt ved
hjelp av viften. Bruk kun ett brett nar du tilbereder
mat.
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® ¢ Statisk + vifte § .

Vifteassisert tilberedning

Varmluft som varmes av nedre varmeelement
fordeles jevnt i ovnen raskt ved hjelp av viften. Den
egner seg til & tilberede maltidene pa ulike
hyllenivaer, og forhAndsvarming er ikke ngdvendig i
de fleste tilfellene. Egner seg for tilberedning med
flere brett.

© P 18:20 180°
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Multisteking (3-D)

Overvarme, undervarme og vifteassistert varme er
pa. Mat stekes jevnt og hurtig i hele ovnen. Bruk kun
ett brett nér du tilbereder mat,

© P ——18.20 205°
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Vifteoppvarming + bunn
Undervarme og vifteassistert varme (i bakveggen) er
pé. Egner seg til & steke pizza.

P 11820 210"
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@ ¢ Warmluft + bunn D v @

Full grill + vifte

Varmluft som varmes av den store grillen fordeles
raskt i ovnen ved hjelp av viften. Denne egner seg il
rilling av sterre mengder med kjgtt.

© » ==10:30 200°
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e | eqg store eller middels store porsjoner i riktig
hylleposisjon under grillvarmen for & grille.
Still temperaturen til maksimalt niva.
Snu maten etter halve grilltiden.
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Full grill
Stor grill i ovnstaket er i drift. Denne egner seg til
grilling av sterre mengder med kjgtt.

© ® ~10:30 280" "

© ¢ Fall grill

GV

e |eqg store eller middels store porsjoner i riktig
hylleposisjon under grillvarmen for & grille.
Still temperaturen til maksimalt niva.
Snu maten etter halve grilltiden.

Grill
Liten grill i ovnstaket er i drift. Egner seg til grilling
0g gratengretter.

© = 10:30 280° "
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e Legg sma eller middels store porsjoner i riktig
hylleposisjon under grillvarmen for & grille.
Still temperaturen til maksimalt niva.
Snu maten etter halve grilltiden.

Sakte koking/gko-varmluftsvifte

For & spare strgm kan du bruke denne funksjonen i
stedet for kokeoperasjoner som du ville utfart ved &
bruke varmluft i temperaturomradet 160-220 °C.
Men koketiden vil gke noe.

Tilberedningstider som er relatert til denne
funksjonen er angitt i tabellen "Sakte koking/gko-
varmluftsvifte".
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Bunnoppvarming
Kun undervarmen er i drift. Den egner seg til pizza
og etterfglgende bruning av mat fra bunnen.
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Bunnoppvarming
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Opprettholde varme
Brukes til & holde maten varm ved en temperatur
som holder maten serveringsklar over lengre tid.
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Koking ved lav temperatur
Brukes til & steke ved lave temperaturer over lengre
tid (10-15 timer).
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Tining

Ovnen varmes ikke opp. Kun viften (i bakveggen) er i
drift.

Egner seg for & tine opp frossen kornmat langsomt
ved romtemperatur og nedkjgling av tilberedt mat.

-
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Pyrolyse - gkonomimodus

Denne funksjonen gjgr at ovnen kan rengjere seg
selv ved hgy temperatur. Denne anbefales for lett
tilsmussede ovner. Les beskrivelsen i
rengjgringsavsnittet for & bruke denne funksjonen.
Se side 32.



Pyrolyse - gpkonomimodus
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® T éEc.n Cleaning
Slik bruker du ovnens kontrollenhet
1 2 3 4

Pyrolyse
Denne funksjonen gjer at ovnen kan rengjere seg
selv ved hgy temperatur. Les beskrivelsen i
rengjeringsavsnittet for & bruke denne funksjonen.
Se side 32.
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21 20 19 18 17

P&/AV-knapp
Programvelger
Kjgttsonde-symbol (*)
Dgrlas-symbol (*)
Indikatorfelt for aktuell tid
Indikatorfelt for temperatur/vekt
Symbol for ovnens indre temperatur
Forsterker-symbol (hurtig forhédndsoppvarming)
Tast for start/stopp matlaging
0  Velgertast for hurtigmatmeny
1 Navigasjonstaster for gkning/senkning av
temperatur-tid
12 Tekstvisning
13 Utvalgsdisplay for hurtigmat
14 Innstillingssymbol
15 Alarmsymbol
16 Symbol for slutt pa koketid
17 Koketidsymbol
18  Dampkokings-symbol ()
19 Funksjonsdisplay
20 Innstillingstast for temperatur - vekt og hurtig
oppvarming
21 Tid- og innstillingstast
Varierer, avhengig av produktmodellen.
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Aktivert halvautomatisk drift
| denne driftsmodusen kan du justere tidsperioden nar
ovnen vil veere i drift (koketid).

1. Trykk pé pé&/av-knappen (1) for & sl& p& ovnen.

2. Trykk pd #\ eller N/ (11) for & velge den
gnskede funksjonen.

3. For tilberedningstid trykk pa tids- og
innstillingsknappen (21) for & markere "Koketid"
pa tekstdisplayet (12). Koketidsymbol (17) blinker
samtidig.

4. Trykk pa /\ eller N/ (11) forsiktig for & stille
inn koketiden. Koketidsymbolet (17) vises etter &
ha innstilt koketiden.
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5. Sett retten inn i ovnen og lukk daren.

6. For tilberedningstemperatur, trykk p&
innstillingsknappen for temperatur - vekt og hurtig
oppvarming (20) én gang for & markere
"Temperatur" p tekstdisplayet.
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7. Trykk pa /\ eller \/ (11) for 4 stille inn
temperaturen.

8. Trykk pa tasten for start/stopp tilberedning (9) for
a starte matlagingen. "Tilberedning" vises pa
displayet.

» Qvnen vil varmes opp til forhdndsinnstilt temperatur

og vil holde denne temperaturen inntil slutten p&

koketiden som har blitt valgt. Ovnslampen tennes

under kokeprosessen.

lle segmenter av det indre
vnstemperatursymbolet (7) vil tennes nér
vnen nar den innstilte temperaturen.

9. Etter at tilberedningen er fullfert, vises "God
appetitt... Trykk 0l for & fortsette" pa displayet,
og alarmsignalet hgres.

10. Du kan trykke hvilken som helst knapp for &
stoppe alarmen. Hvis du trykker pé tasten for
start/stopp tilberedning (9), fortsetter ovnen &
virke i valgt modus. Alarm stopper.

11. Hvis du ikke trykker pé tasten for start/stopp
tilberedning (9), slés ovnen automatisk av, og den
aktuelle tiden vises.

Sla pa helautomatisk drift

| denne driftsmodusen kan du justere koketiden og

avslutte koketiden.

1. Trykk pa pa/av-tasten (1) for & sld pd ovnen.

2. Trykk pa /\ eller \/ (11) for & velge den
gnskede funksjonen.

3. For tilberedningstid trykk pa tids- og
innstillingstasten (21) for & markere "Koketid" pa
tekstdisplayet (12). Koketidsymbol (17) blinker
samtidig.

4. Trykk pa /\ eller \/ (11) forsiktig for & stille
inn koketiden.

» Koketidsymbolet (17) vises etter & ha innstilt

koketiden.

5. For slutten av tilberedningstiden trykker du pa
tids- og innstillingstasten (21) med korte
intervaller inntil "Kokesluttid" vises pa

tekstdisplayet (12). Symbol for slutt pa koketid (16)

blinker samtidig.

©r 1§20 200"

© ¢ Koketid slutt few

6. Trykk pa /\ eller N/ (11) for 4 stille inn
kokesluttiden.

» Etter innstilling av kokesluttiden vises symbolet for

kokesluttid (16) pa displayet.
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Sett retten inn i ovnen og lukk daren.

8. For tilberedningstemperatur, trykk p&
innstillingsknappen for temperatur - vekt og hurtig
oppvarming (20) én gang for & markere
"Temperatur" pa tekstdisplayet. Trykk pa /\
gller \/ (11) for & stille inn temperaturen.

9. Trykk pa tasten for start/stopp tilberedning (9) for
a starte matlagingen. "Venter" vises pa displayet.

» Qvnstimeren kalkulerer automatisk oppstartstid for

koking ved & trekke fra koketiden fra kokesluttiden

som du har stilt inn.

10. Valgt driftsmodus aktiveres nér oppstartstiden for

koking har kommet, vises "Tilberedning" p&

displayet og ovnen varmes opp til innstilt

temperatur. Den opprettholder denne
temperaturen inntil sluttiden for kokingen.

Ovnslampen tennes under kokeprosessen.

lle segmenter av det indre
ovnstemperatursymbolet (7) vil tennes nar
ovnen nér den innstilte temperaturen.

11, Etter at tilberedningen er fullfart, vises "God
appetitt... Trykk > for & fortsette" pé displayet,
o0g alarmsignalet hares.

12. Du kan trykke hvilken som helst knapp for &
stoppe alarmen. Hvis du trykker pé tasten for
start/stopp tilberedning (9), fortsetter ovnen &
virke i valgt modus. Alarm stopper.

13. Hvis du ikke trykker pé tasten for start/stopp
tilberedning (9), slds ovnen automatisk av, og den
aktuelle tiden vises.

Hvis du @nsker & avbryte halvautomatisk
eller automatisk programmering etter at
du har stilt inn dette, mé du tilbakestille
koketiden. Du kan ogsa sla av ovnen ved
a trykke pé pé/av-tasten (1) ved behov.

Innstilling av boosteren
Bruk Booster-funksjonen (hurtig forhdndsoppvarming)
til & la ovnen né den gnskede temperaturen hurtigere.

Boosteren kan ikke velges i
ilberedningsfunksjonene for opptining,
langsom tilberedning, opprettholde varme og
tilberedning ved lav temperatur. Booster-
innstillinger vil kanselleres i tilfelle strambrudd.

Velg gnsket tilberedningsfunksjon og deretter:

1. Trykk pa innstillingstast for temperatur - vekt og
hurtig oppvarming (20) med korte intervaller inntil
"Forsterker passiv" vises pa displayet.

2. Trykk pa #/\ (11) for & vise "Booster aktiv".
Booster-symbolet (8) holder seg tent.
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» Forsterkersymbolet (8) forsvinner s snart ovnen nar

den gnskede temperaturen og ovnen gjenopptar
driften i den funksjonen den var i for
forsterkerfunksjonen.

3.

4,

For & avbryte Booster-funksjonen trykker du pa
innstillingstast for temperatur - vekt og hurtig
oppvarming (20) med korte intervaller inntil
"Forsterker aktiv" vises pa displayet.

Trykk pa #\ (11) for & vise "Booster passiv".
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» Nar du gar tilbake til funksjonsutvalgsdisplayet etter
denne prosessen, forsvinner Booster-symbolet (8).
Bruk av tastelasen

Du kan forhindre ovnen fra 8 forstyrres ved 8 aktivere
tastelasfunksjonen.

astelasen kan brukes om ovnen er i drift eller
ikke. Du kan ogsa sla av ovnen ved & trykke pa
pa/av-knappen (1), selv nar tastelasen er
aktiver mens ovnen er pa.

Aktivere tastelasen
1.

Trykk pa tid og innstillingsknappen (21) med korte
intervaller inntil "Tastelds passiv" vises pa
displayet.

Trykk p& /\ (11) for & aktivere tastelasen. Etter
innstilling av tasteldsen vil "Tastelds aktiv" vises
pé displayet.
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¢ Tastelds aktiv 0.

» Etter aktivering av tasteldsen vil advarselen "Tastelas
aktiv" vises pa displayet nér du trykker pa en hvilken
som helst tast (unntatt \A).

Ovnstastene fungerer ikke nér
asteldsfunksjonen er aktivert. Tasteldsen vil
ikke kanselleres i tilfelle strambrudd.

Deaktivere tasteldsen
1. Trykk pd N/ (11) for & deaktivere tastelésen.
"Tastelds passiv" vises pa displayet.
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Bruke klokken som alarm

Du kan bruke klokken pé produktet for alle advarsler
eller pAminnelser utenfor kokeprogrammet.
Alarmklokken har ingen pavirkning pé funksjonene il
ovnen. Den brukes kun som en advarsel. For eksempel
er det nyttig hvis du @nsker & vende maten i ovnen pé
et bestemt tidspunkt. Alarmklokken vil avgi et signal
nér den tiden du stiller inn er utigpt.

o Maksimal alarmtid kan veere 23 timer og 59

minutter.
Stille inn alarmen:

00:00
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1. Trykk pé tid og innstillingsknappen (21) med korte
intervaller inntil alarmsymbolet (15) vises pa
displayet.

2. Trykk pd /\ eller \/ (11) for & stille inn tiden.
Alarmsymbolet (15) forblir tent etter innstilling av
alarmtiden.

3. Etter at alarmtiden er ferdig, vil alarmsymbolet
begynne & blinke, og et alarmsignal hares.

4. Du kan trykke hvilken som helst tast for & stoppe
alarmen.

Avbryte alarmen:

1. Trykk pé tid og innstillingsknappen (21) med korte
intervaller inntil alarmsymbolet (15) vises pa
displayet.

2. Trykk pé tasten /11 inntil "00:00" vises pd
displayet.
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Tidstabell for matlaging Baking og steking

De spesifiserte verdiene har blitt bestemt i Niva 1 er bunnivaet til ovnen.
laboratoriet. Verdiene som egner seg for deg
kan awike fra disse verdiene.

min.
Kakerpé breft Ett mvé 25 30
i e S O
s L L
e
T -zu———
: 1 180 o

175 35..45

200 45 .. 55
200 ah 08

e
. = = @
= BT s
Bl aTE e e
pEm deretter 180 ... 190
— deretier 190
deretter 180 ... 190
duretior bbby
Kalkun (5,5 k) 25 min. 250/maks., 150 . 210
deretter 180 ... 190
dereiter 180 190
- e = B W | m
... = . @ @ = 20 -
Mens du tilbereder mat med 2 brett samtidig, plasser det dype brettet pa evre hylle og det andre brettet pé& nedre hylle.
* Det anbefales & utfgre forhdndsoppvarming av alle matslag.
(**) Ved tilberedning som krever forh&ndsoppvarming, skal forhAndsoppvarmingen skje ved begynnelsen av
matlagingen til temperatursymbolet (8) oppnér siste niva.
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Sakte koking/gko-varmluftsvifte

Ikke endre tilberedningstemperaturen etter at
ilberedningen starter i Sakte koking/gko-
armluftsvifte-modus.

E

Kiatigyte
Kyllinggryte
Hvite honner

Ett nivd
Eflna

S

EEE e e e
.,

Utler en forhandsoppvarming 1 6-7 minutter.

L B B

Ve 8 dekke 1 kokekaret gkes kokeyvielsen

Baketips for kake

e Hvis kaken er for tarr, gk temperaturen med 10
0g reduser steketiden.

e Huis kaken er vat, bruk mindre vaske eller senk
temperaturen med 10 °C.

e Hvis kaken er for mark pa toppen, plasser den pé
en lavere hylle, senk temperaturen og gk
steketiden.

e Hvis den er godt stekt pa innsiden, men Klisset
pa utsiden, bruk mindre vaeske, senk
temperaturen og gk steketiden.

Bakevaretips

e Huvis bakevarene er for torre, gk temperaturen
med 10 °C og reduser steketiden. Damp
deiglagene med en saus som bestar av melk,
olje, egg og yoghurt.

e Hvis bakevarene tar for lang tid til & bake, ver
ekstra oppmerksom sa tykkelsen pa bakevarene
du har tilberedt ikke overskrider dybden pé
brettet.

e Huvis den gvre siden av bakevarene blir brune,
men den lavere delen ikke er stekt, se til at
sausmengden du har brukt til bakevarene ikke er
for lang mot bunnen av bakevarene. Prav & spre
sausen jevnt mellom deiglagene og pa toppen av
bakevarene for en jevn bruning.

tek baksten i overensstemmelse med modus

g temperatur som finnes i koketabellen. Hvis
den nedre delen fortsatt ikke brunes nok,
plasser den pa en lavere hylle neste gang.

e T e e e [ e
i e e e m wg“ :
e
T
Mewwe mae T QNT e
e w2 e e s e e s S
.
HEmi e e S Tl s s s i

3540
EOE
4 45

Hyitt/rpdt kiotl ma vendes | pannen for steking inntll de er nedkokt
Huite bonner ma kokes | 30 minutter for steking. Du kan bruke hermetiske bonner direlte.

Ikke &pne daren under matlaging i modusen
Sakte koking/gko-varmluftsvifte-modus.

Tips for koking av gronnsaker

e Hvis grannsaksretten mister all vaske og blir for
terr, tilbered den i en panne med lokk i stedet for
et brett. Lukkede kar vil beholde saften i retten.

e Hvis en grennsaksrett ikke blir kokt, kok
grennsakene pa forhdnd, eller klargjer dem som
hermetisert mat og legg dem i ovnen.

Funksjoner for tilberedningsguide

Velge hurtigmatfunksjonene

Hurtigmatmenyen inneholder maltidsprogrammer som

er Klargjort spesielt for deg av profesjonelle kokker og

lagret i minnet til kontrollenheten.

| denne menyen er temperaturen, hylleposisjonen,

vekten og kokefunksjonene stilt inn automatisk.

Du kan endre vekten og tilberedningstiden ifglge

méltidet ditt og smaken din.

Velge funksjoner for tilberedningsguiden:

1. Trykk pé pé/av-tasten (1) for & sld pa ovnen.

2. Trykk pd programvalgknappen (2) for & velge
funksjonsdisplay for hurtigmat. | dette trinnet vises
"Kaker, brpd og torter" pa displayet og
hurtigmatutvalgsdisplayet 813) er merket.

°Fr 0.5

® ¢ Kaker,brod.terter © v &

3. Trykk pd #\ eller N/ (11) for & velge en gnsket
funksjon for hovedmeny for hurtigmat (Kaker og
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brad og kaker, kjgtt fieerkre, kjgtt, fisk,
spesialmaltider, spesielt).

4. Trykk pd menyvalgtasten for hurtigmat (10) for &
bekrefte den gnskede hovedrettmenyen.

5. Trykk pa /\ eller \/ (11) for & velge den
snskede retten (smakaker, kake, liten kake osv.).

°F 525 127"

I
i
|
'_W

® ¢ Smikaker f,vgr

6. Sett maten inn i ovnen.

7. Trykk pa tasten for start/stopp tilberedning (9) for
a starte matlagingen. "Tilberedning" vises pa
displayet.

Hvis tasten for start/stopp tilberedning (9)
ikke trykkes innen 20 sekunder, vil ovnen
& seg av av seg selv.

8. Etter at tilberedningen er ferdig, vises "God
appetitt..." pé displayet, og alarmsignalet hgres.

Du kan trykke hvilken som helst knapp for
4 stoppe alarmen.

Hurtigmatmeny:
Kan variere, avhengig av modellene.
Kaker og bred
og torter

o Y Tilbake" som kommer opp pé displayet
I‘ ed navigering i skiermmenyen gjer at du
kan returnere til den gvre menyen. Trykk

pa menyvalgknappen for hurtigmat (10)
for & ga tilbake til menyen over.

For du starter matlagingen i hurtigmatmenyen, kan du

stille inn vekten avhengig av typen mat du har valgt.

For & gjare dette:

1. Trykk pé innstillingsknapp for temperatur - vekt og
hurtig oppvarming (20) inntil vektindikatorfeltet
begynner & blinke.

© 103008

I
ik
0
'. e

® ¢ Vekt

DAY M

2. Trykk pa /\ eller N/ (11) for & stille inn vekten.
For du starter matlagingen i hurtigmatmenyen, kan du
stille inn vekten avhengig av typen mat du har valgt.
For & gjore dette:

1. Trykk pé innstillingsknapp for temperatur - vekt og
hurtig oppvarming (20) inntil vektindikatorfeltet
begynner & blinke.

2. Trykk pé tasten (11) for 4 stille inn vekten.

maltider

Kytling, grillet Fiskefilet Hoastbeef

Liten kake Kylling, filet Bakt ansjos Yoghurt
Kjattboller

(Bowsle | | Mokaonogost|Uer(medans) | | Torkefeple

kastanjematter

(Eplepal ¢ (Mowssse

pBolepel. . L0 0 0 0]

Innstillingsmeny

Lysstyrkeinnstilling

Lysstyrken kan kun stilles inn nér ovnen er avslatt.

1. Trykk pa tid og innstillingstasten (21) med korte
intervaller inntil "Lysstyrke" vises pé displayet.

2. Det finnes 4 lysstyrkenivder, nemlig 1, 2, 3 og 4.
Trykk p& #\ eller N/ (11) for & velge det
gnskede nivaet,

Lysstyrkenivaet reduseres for & spare
trgm nar ovnen er avslétt. Det
gjenopprettes til innstilt niva igjen nér

ovnen slas pa.
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Konstrastlnnstllllng

Kontrasten kan kun stilles inn nar ovnen er avslatt.

1. Trykk pa tid og innstillingstasten (21) med korte
intervaller inntil "Kontrast" vises pa displayet.

2. Det finnes 4 kontrastnivder, nemlig 1, 2, 3 og 4.
Trykk p& Z\ eller N/ (11) for & velge det
gnskede nivaet.

Voluminnstilling

Volumet kan kun stilles inn nar ovnen er avslétt.

1. Trykk pé tid og innstillingstasten (21) med korte
intervaller inntil "Volum" vises pé displayet.



—y

2. Det finnes 3 volumnivaer, nemlig 0 (lydutkobling), Trykk pa pé/av-tasten (1) for & sld pa ovnen.
1 0g 2. Trykk pa /\ eller \/ (11) for & velge 2. Trykk pa /\ eller \/ (11) for & velge onsket

gnsket niva. sprak.
Sprékinnstilling 3. For tilberedningstemperatur, trykk p&
Sprak kan kun stilles inn n&r ovnen er avslétt. innstillingsknappen for temperatur - vekt og hurtig
1. Trykk pa tid og innstillingstasten (21) med korte oppvarming (20) én gang for & markere
intervaller inntil det siste valgte spréaket vises pa "Temperatur" pa tekstdisplayet. Trykk pa Z\
displayet. gller N/ (11) for & stille inn temperaturen.
2. Trykk pa /\ eller \/ (11) for & velge ensket 4. Trykk pd p&/av-tasten (1) for & sl av ovnen.
sprak. :
3. Bekreft med velgertasten for hurtigmatmeny (10). E;Znt?lfzrrﬁlﬁ]ég?runn av mat som ikke egner
Slik bruker du gri||en Bruk kun mat til grilling som egner seg for
- — - intensiv grillvarme.
For bruk av ovnen ma timeren stilles inn. Hvis Ikke plasser maten for langt bak i grillen. Dette
imeren ikke er stilt, fungerer ikke ovnen. er det varmeste omradet, og fet mat kan ta fyr.

Lukk ovnsdgren under grilling.
Varme overflater kan fordrsake
forbrenninger!

Tidstabell for grilling

Grilling med elektrisk grill

Mat
Fisk 20 2w

Oppskaret kylling
Lamiskoleletier

Roastbeef 25..30 min.

Kalekotslatter . 25 i

| foat ] 4 |  12mh ]
avhiengig av tykkelse

Slik brukes Fritto

1 @vre beholder 4 Nedre beholder
2 Lasepinne 5 L&semekanisme
3 Tilpasningsskrue pé dreiespyd 6 Spiss pé dreiespyd
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Dreiespyd-handtak
Tilpasningsplate pa dreiespyd
r du bruker tilbehgres for steking av poteter (Fritto):

Legg maten som skal tilberedes i beholderen.
Plasser dreiespydets handtak (7) og spiss (6) pa
tilpasningsplaten (8). Pass pé at spissen hviler helt
mot sporet.
Fest tilpasninsskruene som vist p4 bildet, og pass
p4 at spissen pé skruen er pé plass med sporet.

Sett den gvre beholderen (1) ned i den nedre
beholderen (4).

Fest lasemekanismen (5) pa den nedre
beholderen til pinnen (2) pa den gvre beholderen
for & feste.

Ta ut alt tilbehgr fra ovnen far du setter tilbehgret
for steking av poteter inn i den.

Sett spissen pa tilbehgret for steking av poteter
inn i sporet pd bakveggen i ovnen. Kontroller at
tilbeharet sitter godt pd plass. Det skal hares et
KLIKK ndr det settes pa plass i bakveggen.

Nar spissen pa dreiespydet sitter pa plass i sporet,
setter du rammeverket for driespydet i rille
nummer to mens du holder dreiespydet med den
andre handen.

Plasser handtaket pa dreiespydet i sporet pa
rammeverket.
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Ferske poteter

Skjeer potetene i passende starrelser (8*8 mm
anbefales), og la dem ligge i vann.

Nar du har tatt ut potetene og tarket dem, legger
du dem i en beholder og tilsetter ca 4 g (1/2 ss)
olje til 1/2 kg poteter (4 middels store poteter) og
blander. Du kan 0gsa tilsette eventuell urter og
krydder om gnskelig.

Legg potetene i tilbeharet, og sett det i ovnen.
Start stekingen uten & forhandsvarme.

Du kan sette et tomt brett inn i bunnen av ovnen
for & samle opp smuler som kan sprette under
tilbereding.

Frosne poteter

Legg de frosne potetene i tilbeharet, og sett det i
ovnen.

Start stekingen uten & forhandsvarme.

Du kan sette et tomt brett inn i bunnen av ovnen
for & samle opp smuler som kan sprette under
tilbereding.

Kylllngbaguette (6 stykker)

Legg kyllingbaguettene i en beholder. Tilsett olje
0g salt, og bland.

Legg baguettene i tilbeharet.

Sett et brett med litt vann i bunnen av ovnen nér
du har satt inn tilbehgret.

Start stekingen uten & forhandsvarme.



Popcorn (100g / 1,5 teskje) e Takastanjengttene ut av vannet og lag kutt i dem,

Tilsett 2 g (1/2 kaffeskje) olje, og legg popcornet 0g legg dem i tilbeharet for steking av poteter
i tilbeharet for steking av poteter. uten 4 tilsette olje.
Sett tilbehgret i ovnen uten & forhandsvarme. e Sett tilbehgret i ovnen nér den er forhdndsvarmet.

Ikke sett noen brett i bunnen av ovnen, siden
bunnvarmen vil fungere under tilberedingen.

Kastanjengtter (1/2 kg)
e La kastanjengttene ligge i vann i 30 minutter for

FORSIKTIG

Nar stekingen er ferdig er tilbeharet svaert
varmt, s& du ma veere veldig forsiktig nér du
tar det ut av ovnen. Bruk alltid grytekluter eller

tilbereding.
ovnshansker.
TILBEREDINGSFUNKSJONER | TEMPERATUR FORVARMING

FERSKE POTETER | VABMLUETSGRIL INGEN

12 kg

FROSNE POTETER | VARMLUFTSGRILL 40-45 min. INGEN

1/2 kg

POPCORN (100 6) | OVER-AINDERVABME MED _ 15-20 min. INGEN

VABMILEL
e i e G

500 G

KYLEINGBAGUETIE | VARMEUEISGRILE - INGEN

6 shykker

Rengjoring av tilbehoret for steking av poteter *  Bruken svamp eller vaskemiddel, og vask
e Hell litt oljefierningsmiddel opp i tilbehgret nér du forsiktig bort eventuelle matrester like etter
er ferdig 8 steke, og la det st i ca. 10 minutter. vasking.

e FEtterpa tar du ut delene til tilbeheret og legger
dem i en oppvaskmaskin, og vasker ved
minimum 65 °C.
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[ Vedlikehold og stell

Generell informasjon

Levetiden pé produktet blir lengre og problemer som
oppstar hyppig, reduseres hvis det rengjgres ved
regelmessige intervaller.

FARE:

Fare for elektrisk sjokk!

Koble fra strammen far rengjgring av apparatet
for & unnga elektrisk sjokk.

FARE:
Varme overflater kan forérsake forbrenninger!
La enheten kjgles ned far rengjgring.

e Rengjor produktet grundig etter hver gangs bruk.
P& denne méten er det lettere & fierne kokerester,
og dermed unngas det at de brenner fast neste
gang produktet brukes.

e Ingen spesielle rengjgringsmidler er ngdvendige
for & rengjere produktet. Bruk varmt vann med
flytende vaskemiddel, en myk klut eller svamp til
a rengjere produktet og terke det med en tarr
Klut.

e  Sikre alltid at overfladig vaeske tarkes godt av
etter rengjgring og at alt sgl terkes opp
umiddelbart.

e |kke bruk rengjeringsmidler som inneholder syre
eller klorid til 4 rengjare overflatene i rustfritt stal
eller inox, samt handtaket. Bruk en myk klut med
et flytende rengjeringsmiddel (ikke skurende) til &
torke rent pa disse delene, pass pa & tarke i én
retning.

« NOverflaten kan skades av rengjeringsmidler
1 eller rengjeringsmaterialer.
Ikke bruk aggressive rengjgringsmidler,

rengjgringspulver/melk eller skarpe
gjenstander.

Ikke bruk damprengjgrere til rengjgringen.

Rengjgring av kontrollpanel
Rengjer kontrollpanelet og bryterne med en vét kiut, og
tork s de blir tgrre.

kade pa kontrollpanelet!

Ikke fjern kontrollbryterne for rengjering av
kontrollpanelet.
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Rengjore ovnen

Rengjare sideveggen

1. Fjern frontdelen av sidestatten ved & trekke det i
motsatt retning av sideveggen.

2. F 3

ssta' t helt ved & trekke d

Pyrolyserengjaring

FARE:
Varme overflater kan forérsake forbrenninger!
lkke bergr utstyret, og hold barn p& avstand fra

utstyret ved selvrengjering. Vent i minst

30 minutter fgr du fierner restene.

Ovnen er utstyrt med selvrengjerende pyrolysefunksjon.

Ovnen varmes opp til omtrent 480 °C, og smuss

brennes til aske. En sterk rgykutvikling kan forekomme.

Sgrg for god ventilasjon. Pyrolyse skal brukes etter

omtrent hver 10. ovnsbruk.

1. Fjern alt tilbeher fra ovnen. P& modeller med
sidestativ ma sidestativene ogsé tas ut.

2. Far rengjoringssyklusen skal smuss fiernes fra de
ytre overflatene og ovnens indre med en fuktig
Klut.

Ikke rengjer derpakningen.
Glassfibertetningen er sveert sensitiv og
kan lett skades.

3. "Pyrolyse" m Velg pyrolysefunksjonen

oo (selvrengjaring).

222€C0Net anhefales & bruke gkonomisk
rengjeringsfunksjon hvis ovnen ikke er altfor tilsmusset.
Hvis denne funksjonen brukes nar apparatet er sveert
tilsmusset, vil dette ikke vaere tilstrekkelig. Lgngj@ring.
For slike tilfeller skal pyrolysefunksj.o.n.en 222 brukes
etter gkonomisk rengjeringssyklus $2¢ €€0 er
avsluttet.

Selvrengjeringstiden vises pa displayet. Denne
varigheten kan ikke justeres.

Slutten av selvrengjeringssyklusen kan justeres.




« Nrugler er svart sensitive overfor damper
1 0m avgis under rengjgringsprosessen.
Fiytt derfor alltid fugler til et annet lukket

0g godt ventilert rom. Hold kjgkkenet godt
ventilert under selvrengjgringssyklusen.

4. Ovnsdaren kan ikke dpnes, og lassymbolet ajl
vises pa tidsvisningen under selvrengjgring. Den
holder seg st en tid etter at pyrolysefunksjonen
er ferdig. Ikke bryt opp derldsen med handtaket

for 1asesymbolet =4 forsvinner.

5. FEtter en rengjeringssyklus skal smussavleiringene
fiernes med eddikvann.

Rengjer ovnsdaren

For & rengjgre ovnsdgren bruk varmt vann med
flytende vaskemiddel, en myk klut eller svamp il &
rengjgre produktet og terke det med en terr klut.

Ikke bruk aggressive skurende
rengjeringsmidler eller skraper for & rengjere

vnsdgren. De kan ripe opp overflaten og
gdelegge glasset.

Fjerne ovnsdaren

1. Apne front daren (1).

2. Apne klemmene ved hengselhuset (2) pa hayre og
venstre side av frontdgren ved & trykke dem ned
slik som vist pa figuren.

1 2 3
1 Frontdar
2 Hengsel
Ovn

3. Flytt frontdgren til halvveis.
4. Fjern frontdgren ved & trekke den oppover for &
frigigre den fra hgyre og venstre hengsler.

 Y/rinnene som utfares under
ierningsprosessen skal utfgres i motsatt
rekkefelge for & installere deren. Ikke glem &
lukke klemmene ved hengselhuset ved

remontering av dgren.

Fjerne dgrens indre glass

Det indre glasspanelet p& ovnsdaren kan fiernes for
rengjering.

1. 0 d

1 Plastdel

2 Ramme

2. Trekk mot deg og ta av plastdelen som er
installert pa gvre del av frontdaren (1).
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Innerste glasspanel

Andre innvendige glasspanel
Tredje innvendige glasspanel
Ytre glasspanel
Plastglasspanelapning - nedre

O~ w NN =

Slik som illustrert pa figuren, lgft det innerste

glasspanelet litt i retning av A og trekk det ut i retning

av B.

4. Gjenta den samme prosedyren for & fierne det
andre og tredje indre glasspanelet.
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Det fgrste trinnet for & sette sammen dgren igjen er &
reinstallere det andre og det tredje indre glasspanelet
2, 3).

Slik som illustrert pa figuren, plasser det avfasede
hjsrnet pa glasspanelet slik at det vil vare i det
avfasede hjgrnet av plastapningen.

Siden det andre og det tredje innvendige glasspanelet
kan veksles, er ikke installasjonsrekkefglgen pé disse
viktig.

Ved installering av det innerste glasspanelet (1), se til
at den trykte siden pé panelet vender mot det andre
glasspanelet.

Det er viktig & plassere de nedre hjgrmene pa alle de
indre glasspanelene inn i de nedre plastdpningene (5).
Skyv plastdelen mot rammen inntil du herer et "klikk".

lle glasspaneler mé& remonteres etter
rengjering.




Utskifting av ovnsperen

FARE:

Varme overflater kan forérsake forbrenninger!
Pass pé at apparatet er skrudd av og nedkjglt
for & unnga risikoen for elekirisk stgt.

Ovnslampen er en spesiell elektrisk lyspaere
som kan tale opp til 300 °C. Se Tekniske
spesifikasjoner, side 10 for detaljer.
Ovnspeerene kan fés fra den autoriserte
serviceagenten.

Posisjonen pa lampen kan variere fra figuren.

Hvis ovnen din er utstyrt med en rund pzre:
1. Koble produktet fra stramforsyningen.

3. Trekk ut ovnslampen fra sokkelen, og skift den ut
med en ny.

4, Sett pa plass glassdekselet.

Hvis ovnen din er utstyrt med en firkantet paere:

1. Koble produktet fra stramforsyningen.

2. Fjern stekestativene som forklart. Se Rengjare
ovnen, side 32.

3. Fjern det beskyttende glassdekselet med en
skrutrekker.

Trekk ut ovnslampen og skift den ut med en ny.
Installer glassdekselet og deretter stekestativet.

o~
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Feilsgking

Ovnen avgir damp nar den er i bruk.
e Det er normalt at damp kommer ut under bruk. >>> Dette er ingen feil.
Produktet avgir metallstay under oppvarming og nedkjsling.
e Nér metalldelene varmes opp, kan de utvide seg og lage stay. >>> Dette er ingen feil.
Produktet virker ikke.
e Stremsikringen er defekt eller har blitt utlgst. >>> Kontroller sikringene i sikringsboksen. Ved behov,
Skift ut eller tilbakestill dem.
e Produktet er ikke tilkoplet (det jordede) stremuttaket. >>> Kontroller kontakttilkoplingen.
*  Knappene/knottene/tastene pd kontrollpanelet fungerer ikke. >>> Nakkelldsen kan veere aktivert
Vennligst deaktiver den. (Se: Bruk av tasteldsen, side 25 )
Dvnslyset virker ikke.
e Qvnslampen er defekt. >>> SKift ut ovnspeeren.
e Strgmmen er frakoblet. >>> Kontroller om det finnes Stram. Kontroller sikringene i sikringsboksen.
Ved behov, skift ut eller tilbakestill sikringene.
Ovnen varmes ikke opp.
e Funksjone og/eller temperaturen er ikke innstilt. >>> Still inn funksjonen og temperaturen med
funksjons- og/eller temperaturknotten/tasten.
e Strgmmen er frakoblet. >>> Kontroller om det finnes strom. Kontroller sikringene i sikringsboksen.
Ved behov, skift ut eller tilbakestill sikringene.
Forhgr deg med den autoriserte
erviceagenten eller forhandleren der du har
Kjgpt produktet hvis du ikke kan ordne
problemet selv om du har giennomfart

instruksjonene i dette avsnittet. Gjgr aldri
forsgk pa & reparere et defekt produkt selv.
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Em primeiro lugar, por favor, leia este manual!

Caro Cliente,

Obrigado por preferir um produto Beko. Esperamos que consiga obter os melhores resultados do seu produto, o qual
foi fabricado com alta qualidade e tecnologia de ponta. Entretanto, leia totalmente este manual do utilizador e todos
0s outros documentos que o acompanham antes de utilizar o produto e guarde-a para qualquer consulta posterior.
Se transferir o produto para outra pessoa, entregue também o manual do utilizador. Atente a todos 0s avisos e
informagdes deste manual do utilizador.

Lembre-se que este manual do utilizador podera também ser aplicavel para varios outros modelos. As diferencas
entre 0s modelos estardo identificadas no manual.

Explicacao dos simbolos

Ao longo deste manual do utilizador sao utilizados os seguintes simbolos:

Aviso para situaces perigosas em
! relacdo a vida e & propriedade.
/&\ Aviso sobre choques eléctricos.
n Aviso para risco de incéndio.

ft Aviso para superficies quentes.

Informag®es importantes ou conselhos
Uteis acerca do uso.

Arcelik A.S.
Karaagog caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY

C€ Made in TURKEY
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ﬂAvisas e instrucoes importantes sobre seguranca e meio-
ambiente

Esta seccdo contém importantes e (ertifique-se de desligar os botdes
instrucdes sobre seguranca que |he de funcionamento do produto apos
ajudardo a evitar perigos de ferimentos cada utilizacao.
pessoais ou danos a propriedade. O Seguranga eléctrica
desrespeito a estas instrugdes podera e Se 0 produto tiver uma falha, ele
invalidar a garantia. ndo devera ser operado a ndo ser
Seguranca geral que seja reparado pelo Agente de
e [ste equipamento pode ser usado Assisténcia Autorizado Ha risco de
por criangas maiores de anos e por choque eléctrico!
pessoas com capacidades fisicas, e Apenas ligue o produto a uma
sensoriais ou mentais reduzidas ou tomada/linha com terra com a
sem experiéncia e conhecimento, voltagem e a orotecgdo como
desde que Ihes sejam dadas especificado nas "Especificagoes
supervisao e instrucao sobre 0 Uso técnicas". A instalagéo a terra deve
do equipamento de forma segura e ser realizada por um electricista
entendam os perigos envolvidos. qualificado, ao usar o produto com
As criangas nao devem brincar ou sem um transformador. A nossa
com o equipamento. A limpeza e empresa nao devera ser
manutengdo a cargo do utilizador responsabilizada por quaisquer
nao devem ser realizadas por problemas que surjam devido ao
criangas sem supervisao. produto ndo ter sido ligado a terra
e (s procedimentos de instalacao e de acordo com os regulamentos
reparacgao devem ser sempre locais.
realizados por agentes da e Nunca lave o produto derramando
assisténcia autorizada. 0 ou vertendo agua sobre ele! Ha
fabricante ndo deve ser risco de choque eléctrico!
responsabilizado por danos e (0 produto ndo deverd estar com a
oriundos de procedimentos ficha ligada a tomada durante os
realizados por pessoas nao procedimentos de instalacéo, de
autorizadas que podem invalidar a manutencdo, de limpeza e de
garantia. Antes da instalacdo, leia reparacao.
cuidadosamente as instrugdes. e Se 0 cabo de ligacdo a alimentagéo
e N3o funcione o produto se houver para 0 produto estiver danificado,
algum defeito ou dano visivel. devera ser substituido pelo

fabricante, pelo seu agente de
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assisténcia ou por pessoas
igualmente qualificadas para evitar
um perigo.

0 equipamento devera ser
instalado de modo a que possa ser
totalmente desligado da rede. A
separacao devera ser fornecida por
uma ficha de corrente ou por um
interruptor integrado na instalagéo
eléctrica fixa, de acordo com 0s
regulamentos de construgéo.

A superficie traseira do forno fica

muito quente quando em utilizagdo.

Certifique-se de que a ligacéo do
elétrica ndo contacte a superficie
traseira; caso contrario, as ligagdes
podem ficar danificadas.

Nao comprima o cabo de
alimentacéo entre a porta do forno
e a estrutura e ndo o passe por
cima de superficies quentes. Caso
contrario, o isolamento do cabo
pode derreter e provocar incéndio,
como resultado de um curto-
circuito.

Qualquer tarefa com sistemas e
equipamentos eléctricos deve ser
executada por pessoas qualificadas
e autorizadas.

Em caso de algum dano, desligue
0 produto e corte a alimentacao
eléctrica. Para fazer isso, desligue
o fusivel doméstico.

Certifique-se de que a poténcia do
fusivel seja compativel com o
produto.

Seguranca do produto

O aparelho e as suas partes
acessiveis tornam-se quentes
durante a utilizacdo. Procure evitar
tocar nos elementos de
aquecimento. Criancas menores de
8 anos devem ser afastadas, a
menos que estejam sob supervisao
constante.

Nunca utilize o produto quando o
seu raciocinio ou coordenagédo
estiverem debilitados pelo uso de
alcool e/ou medicamentos.

Tenha cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus pratos.
0O alcool evapora-se a altas
temperaturas e pode provocar
incéndio, ja que se incendeia
quando entra em contacto com
superficies quentes.

Nao coloque materiais inflamaveis
junto do produto, pois 0s seus
lados podem ficar quentes durante
a utilizagéo.

Durante a utilizagdo o aparelho
aquece. Procure evitar tocar nos
elementos de aquecimento dentro
do forno.

Mantenha todas as ranhuras de
ventilagdo desobstruidas.

Nao aqueca latas fechadas e jarras
de vidro no forno. A pressao que
se pode acumular na lata/jarra
pode fazer com que expluda.

NAao coloque tabuleiros para cozer
no forno, pratos ou folhas de
aluminio directamente no fundo do

5/PT



6/PT

forno. A acumulagéo do calor
podera danificar o fundo do forno.
Nao use limpadores abrasivos
asperos ou raspadores de metal
duros para limpar a porta de vidro
do forno, ja que podem riscar a
superficie, 0 que pode resultar em
rachadura do vidro.

NAao use limpadores a vapor para
limpar o aparelho, ja que podem
provocar um choque eléctrico.
Colocar correctamente a prateleira
de arame e o tabuleiro nos
suportes de arame

E importante colocar a prateleira
e/ou tabuleiro correctamente no
suporte. Deslize a prateleira de
arame ou o tabuleiro entre os 2
frisos e certifique-se que esta
estavel antes de colocar algum
alimento sobre a mesma (consulte
a figura sequinte).

Nao utilize o produto se o vidro da
porta da frente estiver removido ou
quebrado.

Esta péga ndo € um secador de
toalhas. Nao pendure toalhas,
luvas ou produtos téxteis similares

quando a funcéo grelhador estiver
com a porta aberta.

Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando colocar
ou retirar os pratos no/do forno
quente.

Verifique se o aparelho esta
desligado antes de substituir a
lampada, para evitar a posshilidade
de choque eléctrico.

Antes do ciclo de limpeza, remova
as sujidades das superficies
exteriores e do interior do forno
com um pano humido. Remova
todos 0s acessdrios do interior do
forno.

As superficies quentes causam
queimaduras! N&o togue no
produto durante a fase de auto-
limpeza e mantenha as criangas
afastadas. Aguarde pelo menos
30 minutos antes de remover 0s
residuos.

Durante a limpeza pirolitica, as
superficies podem aquecer mais
do que no uso normal. Mantenha
as criancas afastadas.

Para que a chama funcione
correctamente:

Certifique-se que a ficha esta bem
encaixada na tomada e que ndo
provoque faisca.

NAao utiliza um cabo danificado,
cortado ou com extensdo, mas
apenas o cabo original.

Verifique se ndo ha liquidos ou
humidade na tomada em que o
produto € ligado.



Utilizacéo pretendida

e Este produto foi concebido para
utilizagdo doméstica. O uso
comercial ndo é admissivel.

e [ste equipamento destina-se
apenas a cozedura. N&o deve ser
usado para outros fins, como por
exemplo, aquecimento do
comodo."

e Este produto ndo devera ser usado
para aquecer pratos por baixo do
grelhador, secar toalhas e panos
de prato, etc., pendurando-os nos
manipulos e para fins de
aquecimento.

e ( fabricante ndo sera responsavel
por qualquer dano cusado por uso
Ou manuseio incorrectos.

e (O forno pode ser usado para
descongelar, assar e grelhar
alimentos.

Seguranca para criangas

e As partes acessiveis podem tornar-
se quentes durante a utilizagdo. As
criangas deverdo ser mantidas
afastadas.

e (s materiais da embalagem serdo
perigosos para as criangas.
Mantenha os materiais de

embalagem afastados das criancas.

Por favor, elimine todas as partes
da embalagem de acordo com as
normas ambientais.

e (s produtos eléctricos sdo
perigosos para as criangas.
Mantenha as criangas afastadas do

produto quando em funcionamento
e nNdo as deixe brincar com 0
mesmo.

e Nao coloque quaisquer itens por
cima do equipamento que as
criangas possam alcancar.

e (uando a porta estiver aberta, ndo
cologue qualquer objecto pesado
sobre ela e ndo permita que as
criangas se sentem sobre ela.
Pode virar ou pode danificar as
dobradicas.

Eliminacéo do produto velho

Conformidade com a Directiva WEEE e Elimi-
nacao de Residuos:

Este produto estd em conformidade com a Directiva
WEEE da UE (2012/19/EU). Este produto porta um
simbolo de classificacdo para residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (WEEE).

Este produto foi fabricado com materiais e pecas de
alta qualidade, que podem ser reutilizados e reciclados.
No fim da sua vida dtil, ndo elimine o residuo com o
lixo doméstico normal ou outro lixo. Leve-0 a um
centro de recolha para reciclagem de equipamentos
eléctricos e eletrdnicos. Consulte as autoridades locais
para se informar sobre estes centros de recolha.

Cumprimento com a Directiva RoHS:

0 produto que adquiriu estd em conformidade com a
Directiva RoHS da UE (2011/65/EU). Ele ndo contém
materiais perigosos e proibidos especificados na
Directiva.

Eliminacao do material da embalagem

e (s materiais da embalagem sdo perigosos para
as criangas. Mantenha os materiais no lugar
seguro fora do alcance das criangas. 0s
materiais da embalagem do produto so
fabricados a partir de materiais reciclados.
Elimine-os de forma adequada e separe-0s de
acordo com as instruges de lixo reciclado. Ndo
os elimine com o lixo doméstico normal.
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A Informacéo geral

Visao geral

1 Prateleira de arame
2 Prateleiras

3 Tabuleiro

4 Porta frontal

5

7

5
Pega
Posicbes da prateleira
Painel de controlo

Tecla ON/OFF

Tecla de selecgdo do programa

Visor da fungéo

Campo indicador da hora actual

Campo indicador da temperatura/peso

Tecla de aumento/diminuigo da temperatura-
tempo-navegagao

OO~ wWwN —

8/PT

10

12

10 9 6 8

Tecla start/stop (Iniciar/parar) cozedura

Tecla de selecg@o do menu dos alimentos de
preparo facil

Visor do texto

Visor de selecgéo dos alimentos de preparo facil
Tecla de definicdo da temperatura/peso/booster
Tecla da hora e definigdes



Contetido da embalagem

0s acessorios fornecidos podem variar

dependendo do modelo do produto. Nem todos
S acessorios descritos no manual do

utilizador poderéo fazer parte do seu produto.

Manual do utilizador

2. Tabuleiro do forno

Usado para pastelaria, alimentos congelados e
grandes assados.

—_

3. Tabuleiro fundo
Usado para pastelaria, grandes assados, pratos
sumarentos e para recolher a gordura ao grelhar.

4.  Prateleira de arame
Usada para assar e para colocar o alimento a ser
estufado, assado ou cozinhado em cagarolas, na
prateleira desejada.

5. Colocar correctamente a prateleira de arame

e o tabuleiro nas prateleiras telescopicas

As prateleiras telescopicas permitem-Ihe instalar
e remover facilmente os tabuleiros e a prateleira
de arame.

Ao usar o tabuleiro e a prateleira de arame com
prateleiras telescopicas, certifique-se de que os
pinos na parte traseira da prateleira telescopica
oponha-se as extremidades da prateleira e do
tabuleiro

Acessorio para batatas fritas
E usado para cozinhar pratos como batatas,
peito de peru, frango, pipoca, etc. com pouco ou
nenhum 6leo.

1 2 3

i Pega do espeto rotativo
2 Recipiente para batatas fritas
3 Espeto rotativo
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Especificacoes técnicas

Voltagem/frequéncia 220-240V ~ 50 Hz
Consumo tolal de snergia 31k

1ipo de cabo / seccan HOBVY EG
axismm
 Comprimentodpeabe 0 L

Comprimento do cabo
Dimenstes ta Inslalacae Lliraagira/prolindicade
Forno principal Forno multifuncdes
Lampada inferior
Consumo de energia do grelhador
" Coisas essenciais: A informacdo no rétulo de energia dos fornos eléctricos é dada de acordo com a norma
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Esses valores sdo determinados sob a carga padrdo comas funges do
aquecedor inferior-superior ou do aquecimento assistido por ventoinha (caso exista).
A classe de eficiéncia energética é determinada de acordo com a seguinte polarizagdo dependendo da
existéncia ou ndo de funcdes relevantes no produto. 1-Cozinhar com ventoinha-eco, 2- Cozinhar a turbo
lento, 3- Cozinhar a turbo, 4- Aquecimento inferior/superior assistido por ventoinha, 5-Aquecimento
superior e inferior.
** Consultar. Instalagéo, pdgina 11.

s especificagdes técnicas poderdo ser Os valores apresentados nos rétulos do
lteradas sem aviso prévio para melhorar a produto ou na documentagéo que o
qualidade do produto. lacompanha s&o obtidos em condigdes de
) - — laboratdrio de acordo com as normas
S f|gL~1ras~neste manual s3o esquematicas e relevantes. Dependendo das condicdes
poderédo nao corresponder exactamente a0 ambientais e operacionais do produto, estes
eu produto. valores poderao variar.
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K Instalacéo

0 produto deve ser instalado por pessoal qualificado,
conforme os regulamentos vigentes. Caso contrario, a
garantia ficara sem efeito. O fabricante ndo deve ser
responsabilizado por danos oriundos de
procedimentos realizados por pessoas ndo autorizadas
¢ pode invalidar a garantia.

preparagdo dolocal e a instalagéo eléctrica
para 0 produto é da responsabilidade do
cliente.

t Q PERIGO:
0 produto deverd ser instalado de acordo com

todas as normas locais sobre equipamentos a
gés e/ou eléctricos.

PERIGO:

Antes da instalag&o, verifique visualmente se 0

produto possui algum defeito. Se tal for o
caso, ndo permita a sua instalagéo.

Os produtos danificados provocam riscos para
a sua seguranga.

Instalagao prévia

0 aparelho estéa concebido para instalagdo em
armadrios de cozinha disponiveis comercialmente. Deve
ser deixada uma distancia de seguranca entre o

equipamento e as paredes e mdveis. Ver figura

(valores em mm).

e Assuperficies, os laminados sintéticos € 0s
adesivos utilizados devem ser resistentes ao
calor (100 °C no minimo).

e (s armdrios da cozinha devem estar nivelados e
fixados.

e Se houver uma gaveta por debaixo do forno,
devera ser instalada uma prateleira entre o forno
e a gaveta.

e (0 equipamento deve ser transportado, pelo
menos, por duas pessoas.

NZo instale o produto junto a frigorificos ou
congeladores. O calor emitido pelo produto
levara a um aumento no consumo de energia
dos aparelhos de refrigeracéo.

NZo utilize a porta e/ou 0 manipulo para
levantar ou mover o produto.

Se 0 produto possuir algas de arame, empurre
as algas de volta para dentro das paredes
laterais, apos deslocar o produto.
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13/PT



Instalacao e ligacao
e (O produto pode apenas ser instalado e ligado de
acordo com as regras de instalagdo estatutdrias.
Ligacao eléctrica
Ligue o produto a uma saida/linha de terra, protegida
por um fusivel com capacidade adequada conforme o
estabelecido na tabela "especificagdes técnicas". A
instalagéo a terra deve ser realizada por um
electricista qualificado, ao usar o produto com ou sem
um transformador. A nossa empresa nao se
responsabilizard por quaisquer danos originados pelo
uso do produto sem uma instalagdo de terra, de
acordo com 0s regulamentos locais.

PERIGO:

Risco de choque eléctrico, curto-circuito ou
fogo por instalagdo n&o profissional!

0 equipamento pode ser ligado a corrente
eléctrica apenas por pessoas qualificadas

autorizadas e o equipamento esta apenas
garantido apds a instalagdo correcta.

PERIGO:

Risco de choque eléctrico, curto-circuito ou

fogo por danos ao cabo de alimentagao!
0 condutor de corrente ndo deve ser
prensado, obstruido ou comprimido ou ficar
em contacto com as partes quentes do
equipamento.
Se o condutor de corrente se danificar, devera
ser substituido por um electricista qualificada.

e Aligacéo deve cumprir com 0s regulamentos
nacionais.

e (s dados de fornecimento eléctrico devem
corresponder aos dados especificados na placa
de caracteristicas do produto. Abra a porta fontal
para verificar a placa de caracteristicas.

e (0 cabo de alimentacéo do seu produto deve
cumprir com os valores da tabela "Technical
specifications" (Especificagdes técnicas).

PERIGO:

Risco de choque eléctrico!

Antes de iniciar qualquer trabalho na
instalaggo eléctrica, desligue o produto da
corrente eléctrica.

Ligar o cabo de alimentagao

1. Se ndo for possivel desligar todos os polos na
alimentagéo eléctrica, deverd ser ligada uma
unidade de interrupcéo de energia com, pelo
menos, 3 mm de espaco (fusiveis, interruptores
de seguranga, interruptores) e todos os pdlos
desta interrupcdo de energia deverdo estar
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adjacentes (ndo acima) ao produto de acordo com
as directivas IEE. O ndo cumprimento destas
instrugBes, podera resultar em problemas de
funcionamento e na invalidagéo da garantia do

_ produto.

E recomendada uma protecgao adicional através de

um interruptor de circuito de corrente residual.

Se for fornecido um cabo com o produto:

Azl
e

CASTANHO

,,,,,,,,,

{|CABO DE ALIMENTAGAO!

VERDE / AMARELO ;

2. Para ligagdo monofasica, ligue os fios como
indicado a seguir:

e Fio castanho/preto = L (Fase)

e Fio azul/cinza = N (Neutro)

e Fioverde/amarelo = (E) — (Terra)

Instalar o produto

1. Deslize o forno para dentro do armério, alinhe-0 e
prenda-o certificando-se, ao mesmo tempo, que 0
cabo de alimentagéo ndo esta danificado e/ou
comprimido.

Prenda o forno com 2 parafusos como ilustrado.



Para produtos com ventoinha de arrefecimento

1 Ventoinha de arrefecimento

2 Painel de controlo

3 Porta

A ventoinha de arrefecimento incorporada arrefece
tanto o compartimento embutido como a frente do
produto.

ventoinha de arrefecimento continua a
uncionar cerca de 20-30 minutos depois do
orno ter sido desligado.

Se tiver cozinhado através da programagéo do
temporizador do forno, a ventoinha de
arrefecimento serd também desligada do final
do tempo de cozedura, juntamente com todas
as fungdes.

Verificacao final

1. Introduza a ficha do cabo de alimentagéo na
tomada e ligue o fusivel do produto.

2. Verifique as fungbes.

Eliminacéo do produto velho

e (Guarde a caixa original do produto e transporte
nela o produto. Siga as instruges expressas na
caixa. Se ndo tiver a caixa original, embrulhe o
produto em plastico de bolha ou cartdo grosso e
passe fita adsesiva para o prender firmemente.

e Paraimpedir que a grelha de arame € o tabuleiro
dentro do forno danifiquem a porta do forno,
coloque uma tira de cartdo por dentro da porta
do forno, nos locais que coincidem com a
posigao dos tabuleiros. Passe fita adesiva sobre
a porta do forno até as partes laterais.

e Ndo utilize a porta ou 0 manipulo para levantar
0OU mover 0 produto.

Nao cologue outros itens por cima do

lequipamento. O equipamento deve ser
ransportado na horizontal.

erifique a aparéncia geral do seu produto
para verificar se existem alguns danos que
possam ter ocorrido durante o transporte.
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B Preparacdes

Conselhos para poupar energia

As informag0es seguintes ajuda-lo(a)-&o a utilizar o
seu equipamento de uma forma ecoldgica e a poupar
energia:

— O 0O N O O~ W N =

o

—
—

12
13
14

Utilize utensilios revestidos a esmalte ou de cor
escura no forno, visto que a transmissao de calor
sera melhor.

Ao cozinhar as suas refeicOes, realize uma
operagao de pré-aquecimento se for
aconselhavel no manual do utilizador ou na
descricéo da cozedura.

Durante a cozedura, ndo abra frequentemente a
porta do forno.

Sempre que possivel, tente cozinhar mauis do
que um prato no forno, a0 mesmo tempo. Pode

1 2 3 4

cozinhar colocando dois tachos de cozedura na
grelha de arame.

e (Cozinhe mais algum prato apds o outro. O forno
ainda estara quente.

e Pode poupar energia desligando o seu forno
eléctrico alguns minutos antes do fim do tempo
de cozedura. Nao abra a porta do forno.

e Descongele os pratos congelados antes de 0s
cozinhar.

Uso inicial
Ajuste da hora

0 temporizador deve ser definido antes da
utilizagdo do forno. Se o temporizador ndo
estiver definido, o forno ndo pode funcionar.

6 7 8 9

21 20 19 18 17

Tecla ON/OFF

Tecla de selecg@o do programa

Simbolo da sonda da carne (*)

Simbolo do blogueio da porta (*)

Campo indicador da hora actual

Campo indicador da temperatura/peso
Simbolo da temperatura interna do forno
Simbolo de Booster (pré-aquecimento rapido)
Tecla start/stop (Iniciar/parar) cozedura

Tecla de selecgdo do menu dos alimentos de
preparo facil

Tecla de aumento/diminuigo da temperatura-
tempo-navegagao

Visor do texto

Visor de selecgéo dos alimentos de preparo facil
Simbolo da definigdo
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16 15 14 13 12 11 10

15 Simbolo do alarme

16 Simbolo do tempo de fim de cozedura
17 Simbolo do tempo de cozedura

18  Simbolo de cozedura a vapor (*)

19 Visor da fungéo

20 Tecla de definicio da temperatura-peso e
aquecimento rapido

21 Tecla da hora e definigdes
* Varia dependendo do modelo do produto.

Introduza a ficha do cabo de alimentagio na tomada e
ligue o fusivel do produto.
Tera que definir o idioma antes de ajustar a hora.



Definir o idioma

oP i

® < English e

1. Remova todos os materiais de embalagem.

2. Limpe as superficies da unidade com um pano
humido ou esponja e seque com um pano.

Aquecimento inicial

Aquega o produto por cerca de 30 minutos e depois

desligue-o0. Desse modo, qualquer residuo da

produgao serd queimado e removido.

Ao ligar o forno pela primeira vez, "English" (Inglés)
aparece no visor do texto (12). Prima ligeiramente /N
ou \/ (11) para seleccionar o idioma pretendido. (10)

Prima ligeiramente para confirmar a selecgéo
do idioma.

0 ecré de definigao do idioma apenas
parecera durante o arranque inicial. Utilize o

menu Definigdes (Settings) para alterar o

idioma. Menu de definigdes, pdgina 30.

Definir ao tempo

® P 1030 A M
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® © Set dau time s

Apos seleccionar o idioma, "Time setting" (Definicao
do tempo) aparece no visor de texto (12). Prima
ligeiramente /\ ou \/ (11) para introduzir a hora
actual.

hora deve ser ajustada antes da utilizagdo
do forno. Se a hora nao for ajustada, o simboloj
de Definigdes (14) permanecera aceso. Ele
desaparecera quando a hora estiver ajustada.

ATENCAQ
As superficies quentes podem causar
queimaduras!

N&o toque nas superficies quentes da unidade,
Mantenha as criangas afastadas da unidade e
use luvas.

Forno eléctrico

1. Retire todos os tabuleiros € a grelha de arame do

forno.

Feche a porta do forno.

Seleccione a posicéo Estatica.

Seleccione a poténcia mais alta da grelha;

consulte Como usar o forno eléctrico, pdgina 18.

Funcione o forno por cerca de 30 minutos.

3. Desligue o seu forno; consulte Como usar o forno
eléctrico, pdgina 18

Forno com grelhador

1. Retire todos os tabuleiros e a grelha de arame do
forno.

2. Feche a porta do forno.

3. Seleccione a poténcia mais alta da grelha;
consulte Operar o grelhador, pagina 30.

4. Funcione o forno por cerca de 30 minutos.

5. Desligue o seu grelhador; consulte Operar o
grelhador, pdgina 30

—~wen

no

Primeira limpeza da unidade

superficie pode ficar danificada por alguns
detergentes ou materiais de limpeza.
NZo use detergentes, leite/pds de limpeza
agressivos ou qualquer objecto pontiagudo.

Poderdo ocorrer maus odores e fumo durante
0 primeiro aquecimento. Providencie uma boa
entilagéo.

17/PT



B Funcionar com o forno

Informacdes gerais sobre cozer, assar e
grelhar no forno
ATENCAO
As superficies quentes podem causar
queimaduras!
N&o toque nas superficies quentes da unidade,

Mantenha as criangas afastadas da unidade e
use luvas.

PERIGO:
Risco de escaldao pelo vapor quente!
Tenha cuidado quando abre a porta do forno

visto que pode sair vapor.

Dicas para cozer no forno

e Use placas demetal apropriadas com
revestimento ndo aderente, vasilhas de aluminio
ou formas de silicone resistentes ao calor.

e Use da melhor maneira possivel 0 espago na
prateleira.

e (Coloque a forma de assar no forno no centro da
prateleira.

e Seleccione a posicdo correcta da prateleira antes
de ligar o forno ou o grelhador. Ndo altere a
posicdo da prateleira quando o forno estiver
quente.

e Mantenha a porta do forno fechada.

Conselhos para assar

e Temperar o frango inteiro, o pert e grandes
pegas de carne com molhos tais como sumo de
liméo e pimenta preta antes da cozedura,
melhorara os resultados da mesma.

e Demora mais 15 a 30 minutos para assar a
carne com 0sso se comparada com a carne do
mesmo tamanho sem 0SS0s.

e  (ada centimetro da espessura da carne exige
aproximadamente 4-5 minutos do tempo de
cozedura.

e Deixe a carne repousarr no forno por cerca de
10 minutos apds terminar o tempo de cozedura.
0 suco é melhor distribuido por todo 0 assado e
ndo escorre quando a carne ¢ cortada.

e ( peixe deve ser colocado na prateleira média ou
inferior, numa placa resistente ao calor.

Conselhos para grelhar

Ao grelhar carne, peixe e aves, eles ficam
rapidamente com uma cor acastanhada, levemente
tostados e ndo ficam secos. Postas, espetadas de
carne e salsichas, bem como 0s legumes com um
elevado teor de agua, tais como os tomates e as

18/PT

cebolas, sdo particularmente apropriados para serem

grelhados.

e Distribua as pegas a serem grelhadas na grelha
de arame ou no tabuleiro de pastelaria com a
grelha de arame, de tal forma que o espago
coberto ndo exceda o tamanho do aquecedor.

e Deslize a grelha de arame ou o tabuleiro de
pastelaria para o nivel pretendido no forno. Se
estiver a grelhar na grelha de arame, deslize o
tabuleiro de pastelaria até a prateleira inferior
para recolher a gordura. Adicione alguma agua
no tabuleiro para uma limpeza mais facil.

Perigo de incéndio devido a alimentos ndo
apropriados para grelhar!

Use apenas alimentos para grelhar que sejam
apropriados para o calor intenso do grelhador.
N&o cologue os alimentos muito longe no
fundo da grelha. Esta drea é muito quente e os|
alimentos com gordura podem incendiar-se.

Como usar o forno eléctrico

0O temporizador deve ser definido antes da
utilizagdo do forno. Se o temporizador ndo
estiver definido, o forno ndo pode funcionar.




Painel de controlo

1 2 3 4

21 20

19 18

Tecla ON/OFF

Tecla de selecgdo do programa

Simbolo da sonda da carne (*)

Simbolo do blogueio da porta (*)

Campo indicador da hora actual

Campo indicador da temperatura/peso

Simbolo da temperatura interna do forno

Simbolo de Booster (pré-aquecimento rapido)

Tecla start/stop (Iniciar/parar) cozedura

Tecla de seleccdo do menu dos alimentos de

preparo facil

Tecla de aumento/diminuigdo da temperatura-

tempo-navegagao

12 Visor do texto

13 Visor de selecgéo dos alimentos de preparo fécil

14 Simbolo da definigio

15 Simbolo do alarme

16 Simbolo do tempo de fim de cozedura

17 Simbolo do tempo de cozedura

18  Simbolo de cozedura a vapor (*)

19 Visor da funcdo

20 Tecla de definicdo da temperatura-peso e
aquecimento rapido

21 Tecla da hora e definigdes

* Varia dependendo do modelo do produto.

Ajuste a hora actual

Pode definir novamente o tempo sempre que quiser.

1. Para definir a hora actual, prima a tecla Tempo e
Definiges (21) por trés vezes até que "Set day
time" (Definir hora) aparega no visor do texto (12)
quando o forno estd desligado.
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2. Prima ligeiramente /N ou \/ (11) para definir
a hora actual.

o T SI"L daw time ___""v g

» YDurante falhas eléctricas que ndo durem mais

l que 20 minutos, o tempo definido
permanecera armazenado. A hora actual ndo
pode ser alterada quando alguma das fungdes
do forno estiver em uso.

Seleccionar a temperatura e 0 modo de

funcionamento

1. Prima a tecla On/Off (1) para ligar o forno.
Quando o forno € ligado, os icones de
aquecimento superior e inferior aparecem no visor
da fungéo (19) e “Static” (Estatico) aparece no
visor do texto (12). A temperatura recomendada
aparece no campo indicador da temperatura/peso
(6). Os aquecedores activos e a posi¢do sugerida
para o tabuleiro aparecem no visor da funcdo (19).
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® ¢ Static Svw

0 forno desligar-se-a automaticamente
lem menos de 20 segundos se nenhuma
definicéo foi feita no visor da fungéo.
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2. Prima /N ou \/ (11) para seleccionar o0 modo
de funcionamento pretendido.

Apos a fungéo ter sido seleccionada, Temperature"

(Temperatura), "Cook time" (Tempo de cozedura),

"Cook end time" (Tempo de fim da cozedura) e

"Booster" (aguecimento rapido) podem ser definidos.

3. 2. Prima a tecla de definicAo do aquecimento
rapido e Temperatura-Peso (20) até alcangar o
visor da temperatura.

4. Prima /N ou \/ (11) até que a temperatura
aparega no campo indicador da temperatura/peso

©).
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5. Prima a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar) cozedura (9
para iniciar o forno com a fungo seleccionada.
"Cooking" (Cozedura) aparece no visor.
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e a porta do forno for aberta durante a
0zedura, 0 aviso "Door open” (Abertura
da porta) aparece no visor.

Desligar o forno eléctrico

Prima a tecla On/Off (1) para desligar o forno.
Posicdes da prateleira (para modelos com grel-
ha de arame)

E importante colocar a grelha de arame correctamente
na prateleira de arame. A grelha de arame deve ser
inserida entre as prateleiras de arame, conforme
ilustrado na figura.

N&o deixe a grelha de arame encostada contra
aparede traseira do forno. Deslize a sua grelha de
arame até a secco frontal da prateleira e ajuste-a
com a ajuda da porta, para obter um bom
desempenho no grelhado.
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Tabela de fungao

A tabela de funco indica as fungbes que podem ser
usadas no forno e as suas respectivas temperaturas
minimas e maximas.

As fungBes podem variar dependendo do
modelo do produto.

=]

Por razfes de seguranga, 0 tempo maximo
lque pode ser definido para o "Cook time"
(Tempo de cozedura), estd limitado a 6 horas
em todas as posigdes além das fungdes
"Warm Keeping" (Manuteng&o do calor) e
"Low Temperature Cooking" (Cozedura a haixa
temperatura).

o fazer qualquer ajuste, os simbolos
relacionados piscarao no visor.

3

0 programa sera cancelado em caso de falha
eléctrica. Tera que reprogramar o forno.

©]

hora actual pode ser ajustada quando o
orno estiver a funcionar em qualquer fungéo
ou se tiver sido feita a programag&o semi-
automatica ou totalmente automética no forno.

« Yoe nenhum botéo for premido dentro de 20
l segundos ao realizar definigbes no forno, o

mesmo desligard por contra prépria.

1o

Mesmo que o forno seja desligado, a lampada
do forno acenderd quando a porta do forno for
aberta.

=]
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Posicao de limpeza ()
Simbolo da sonda da carne (*)
PosicOes da prateleira
Aquecedor inferior
Simbolo de cozedura a vapor (*)
Ventoinha boost (rapida)
Aquecedor boost (répido)
Simbolo do blogueio da porta (*)
Aquecedor do grelhador

0 Aquecedor superior

— O 0O N O O~ W N =

s funcBes podem variar dependendo do
modelo do produto!

&

Fungéo Temperatura

Escala de
recomendada temperatura
°C,
200 40280
175 40-280

180 40280

205 40-280
A28l

40-280

280 40:280
40-280

180 180220

180 40-220

40100

50-150

Estatics

Esttica + ventoinha
Agquecimentopor
ventoinha

Multi (3D)

Pla

Grelhador 200
completo+Ventoinha
(grelha larga com
ventoinha assistida)
Githador completo
Grelhador

“Shaw copking:
{Cozedura

lantal e fan
Heating!
{Auuecimento pot
ventoinha o)
Aquecimento inferior
Manutencao do
caly

Cozedura a baixa 100
temperatura

Descongelacho

* As funcBes podem variar dependendo do modelo do produto.
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Modos de funcionamento

A ordem dos modos de funcionamento mostrada aqui
pode diferir da organizag&o no seu produto.

'Static' (Estatica)

0 alimento ¢ aquecido simultaneamente a partir de
cima e de baixo. E apropriado para bolos, pastelaria
ou holos e estufados em formas de assar. 'Cook
with one tray' (Cozinhar com um tabuleiro).

©® =|1815 200° "
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® ¢ Static

'Static+fan' (Estatica + ventoinha)

0 ar quente provocado pelos aquecedores traseiro e
superior é uniformemente distribuido por todo o
forno muito rapidamente através da ventoinha. 'Cook
with one tray' (Cozinhar com um tabuleiro).
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® ¢ Staticfan fow

'Fan assisted cooking' (Cozedura assistida por
ventoinha)

0 ar quente provocado pelo aquecedor traseiro é
uniformemente distribuido por todo o forno muito
rapidamente, através da ventoinha. E apropriado
para cozinhar os seus alimentos em diferentes niveis
da prateleira e, em muitos casos, ndo & necessario
pré-aquecer. Apropriado para cozinhar com varios
tabuleiros.

© P118.20 180°
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"‘Multi (3-D) cooking' (Cozedura multi (3D))

0 aquecimento superior, inferior e 0 aquecimento
assistido pela ventoinha estdo em funcionamento. O
alimento é cozido uniforme e rapidamente por
inteiro. 'Cook with one tray' (Cozinhar com um
tabuleiro).

‘Full Grill' (Grelhador completo)

o ¢ ]18:20 205~
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® © Malti cooking (3DY: v

Pizza

0 aquecimento inferior e 0 aquecimento assistido
pela ventoinha (na parede posterior) estdo em
funcionamento. Apropriado para assar pizza.

e Coloque porgdes grandes ou de médio
tamanho na posigao correcta da prateleira sob
0 aquecedor do grelhador para grelharem.
Ajuste a temperatura para o nivel maximo.
Volte os alimentos a meio do tempo de grelhar.

‘Grill" (Grelhador)

A pequena grelha no tecto do forno estd em
funcionamento. Apropriado para grelhar e gratinar
alimentos.
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®  Low 9rill

'Full grill+Fan' (Grelhador completo + ventoinha)
0 ar quente provocado pelo grelhador completo é
distribuido por todo o forno muito rapidamente,
através da ventoinha. E apropriado para grelhar
grandes quantidades de alimento.
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e (Coloque porgdes grandes ou de médio
tamanho na posigdo correcta da prateleira sob
0 aquecedor do grelhador para grelharem.
Ajuste a temperatura para o nivel maximo.

Volte os alimentos a meio do tempo de grelhar.

'Full Grill' (Grelhador completo)

A grelha larga no tecto do forno estd em
funcionamento. E apropriado para grelhar grandes
quantidades de alimento.
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e Coloque porgdes pequenas ou de médio
tamanho na posicao correcta da prateleira sob
0 aquecedor do grelhador para grelharem.
Ajuste a temperatura para o nivel maximo.
Volte os alimentos a meio do tempo de grelhar.

‘Slow cooking' (Cozedura lenta)/'Eco Fan
Heating' (Aquecimento por ventoinha Eco)

Para poupar energia, pode usar esta fungao em vez
das operacdes de cozedura que realizaria usando o
aquecimento por ventoinha numa escala de
temperatura de 160-220°C Porém, o tempo de
cozedura aumentard um pouco mais.

0s tempos de cozedura relacionados com esta
funglo estdo indicados na tabela ""'Slow cooking'
(Cozedura lenta)/'Eco Fan Heating' (Aquecimento

or ventoinha Eco)"".
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Aquecimento inferior

Apenas 0 aquecimento inferior estd em
funcionamento. E apropriado para pizza e o
consequente alouramento dos alimentos a partir de
baixo.
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'Keep warm' (Manutencao do calor)

Usada para manter 0s alimentos numa temperatura
onde estejam prontos para serem servidos, durante
um longo periodo de tempo.

® P19, AN
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'Low temperature cooking' (Cozedura a baixa
temperatura)

Usada para cozinhar a baixas temperaturas por
periodos mais extensos (10-15 horas).
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'Defrost' (Descongelacéo)

0 forno ndo esta aquecido. Apenas a ventoinha (na
parede posterior) esta a funcionar.

Apropriado para derreter alimentos granulares
lentamente em temperatura ambiente e para
arrefecer o alimento cozinhado.
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'Pyrolysis - economy mode' (Pirélise - modo de
poupanga)

Esta fungdo permite ao forno a autolimpeza em alta
temperatura. E recomendada para fornos
ligeiramente sujos. Leia a descrigao na secgdo de
limpeza para utilizar esta fungdo. Consulte.

pdgina 33.
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® C Eco Cleaning oV

'Pyrolysis' (Pirélise)

Esta fungéo permite ao forno a autolimpeza em alta
temperatura. Leia a descricdo na secgio de limpeza
para utilizar esta funcdo. Consulte. pdgina 33.

°rE 1835

i
g
i

H
| VOO

® T gmuming

a0
vV g

23/PT



Operar a unidade de controlo do forno

1 2 3 4

21 20

19 18

Tecla ON/OFF

Tecla de selecg@o do programa

Simbolo da sonda da carne (*)

Simbolo do blogueio da porta (*)

Campo indicador da hora actual

Campo indicador da temperatura/peso
Simbolo da temperatura interna do forno
Simbolo de Booster (pré-aquecimento rapido)
Tecla start/stop (Iniciar/parar) cozedura

Tecla de selecgdo do menu dos alimentos de

preparo facil

Tecla de aumento/diminuigo da temperatura-

tempo-navegagao

12 Visor do texto

13 Visor de selecgdo dos alimentos de preparo facil

14 Simbolo da definigio

15 Simbolo do alarme

16 Simbolo do tempo de fim de cozedura

17 Simbolo do tempo de cozedura

18  Simbolo de cozedura a vapor (*)

19 Visor da funcdo

20 Tecla de definicdo da temperatura-peso e
aquecimento rdpido

21 Tecla da hora e definigdes

* Varia dependendo do modelo do produto.

Activar o funcionamento semi-automatico.

Neste modo de funcionamento, pode ajustar o periodo
de tempo durante o qual o forno funcionara (tempo de
cozedura).

1. Prima o botdo On/Off (1) para ligar o forno.
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2. Prima /N ou \V/ (11) para seleccionar a fungéo
pretendida.

3. Para o tempo de cozedura, prima uma vez o botdo
Tempo e DefinigBes (21) para destacar "Cook
time" (Tempo de cozedura) no visor de texto (12).
0 simbolo do tempo de cozedura (17) pisca ao
mesmo tempo.

4, Prima ligeiramente #\ ou \/ (11) para definir
o tempo de cozedura. O simbolo do tempo de
cozedura (17) é exibido apds definir o tempo de
cozedura.
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5. Cologue o seu alimento no forno e feche a porta.
6. Paraatemperatura de cozedura, prima uma vez a
tecla (20) Temperatura - Peso e Aquecimento
Rapido para destacar "Temperature"

(Temperatura) no visor de texto.

7. Prima /N ou \/ (11) para definir a temperatura.
8. Prima a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar) cozedura (9)
para iniciar a cozedura. "Cooking" (Cozedura)

aparece no visor.
» 0 forno sera aquecido até a temperatura predefinida
e mantard esta temperatura até ao fim do tempo de
cozedura que seleccionou. A lampada do forno fica
acesa durante o processo de cozedura.



- odos os segmentos do simbolo da
emperatura interior do forno (7) acenderéo
lquando o forno atingir a temperatura definida.
9. Quando a cozedura estiver concluida, a
mensagem "Good appetite... Press > ¥ to
continue” (Bom apetite... prima para continuar)
aparece no visor e ouve-se 0 sinal de alarme.
10. Para interromper o sinal de alarme, basta premir
qualquer tecla. Se premir a tecla Start/Stop
(Iniciar/Parar) cozedura (9), o forno continua a
funcionar com 0 modo seleccionado. O alarme
péra.
11. Se ndo premir a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar)
cozedura (9), o forno desliga automaticamente e a
hora actual é exibida.

Ligar em funcionamento totalmente automatico
Neste modo de funcionamento pode ajustar o tempo
de cozedura e o tempo de fim da cozedura.

1. Prima a tecla On/Off (1) para ligar o forno.

2. Prima /\ ou N/ (11) para seleccionar a fungao
pretendida.

3. Para o tempo de cozedura, prima uma vez a tecla
Tempo e Definigbes (21) para destacar "Cook
time" (Tempo de cozedura) no visor de texto (12).
0 simbolo do tempo de cozedura (17) pisca ao
mesmo tempo.

4. Prima ligeiramente /N ou \/ (11) para definir
0 tempo de cozedura.

» O simbolo do tempo de cozedura (17) ¢ exibido apds

definir o tempo de cozedura.

5. Para o tempo de fim de cozedura, prima uma vez
a tecla Tempo e Definicdes (21) em curtos
intervalos até aparecer "Cook end time" (Tempo
de fim de cozedura) no visor de texto (12). O
simbolo do tempo de fim de cozedura (16) pisca
a0 mesmo tempo.
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6. Prima /N ou N/ (11) para definir o tempo de
fim da cozedura.

» Ap6s definir o tempo de fim da cozedura, o simbolo

de tempo de fim da cozedura (16) aparece no visor.

7. Cologue 0 seu alimento no forno e feche a porta.
8. Para a temperatura de cozedura, prima uma vez a
tecla (20) Temperatura - Peso e Aquecimento

Rapido para destacar "Temperature"

(Temperatura) no visor de texto. Prima /\ ou
\/ (11) para definir a temperatura.

9. Prima a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar) cozedura (9)
para iniciar a cozedura. "Waiting" (A aguardar)
aparece no visor.

» O temporizador do forno calcula automaticamente o

tempo de arranque da cozedura, deduzindo o tempo

da cozedura do tempo de fim da cozedura que definiu.

10. 0 modo de funcionamento seleccionado é
activado quando comega o tempo de inicio da
cozedura, "Cooking" (Cozedura) aparece no visor
e 0 forno aquece até a temperatura definida.
Mantera esta temperatura até o fim do tempo da
cozedura. A lampada do forno fica acesa durante
0 processo de cozedura.

odos os segmentos do simbolo da
emperatura interior do forno (7)
lacenderao quando o forno atingir a
temperatura definida.

11. Quando a cozedura estiver concluida, a
mensagem "Good appetite... Press Pl to
continue” (Bom apetite... prima para continuar)
aparece no visor e ouve-se 0 sinal de alarme.

12. Para interromper o sinal de alarme, basta premir
qualquer tecla. Se premir a tecla Start/Stop
(Iniciar/Parar) cozedura (9), o forno continua a
funcionar com 0 modo seleccionado. O alarme
para.

13. Se ndo premir a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar)
cozedura (9), o forno desliga automaticamente € a
hora actual é exibida.

Se quiser cancelar a programagéo
automatica ou semi-automética apds té-
las definido, terd que reajustar o tempo
de cozedura. Também pode desligar o
forno premindo a tecla On/Off (1) se
necessario.

Definir o booster

Use a fungéo booster (pré-aquecimento rapido) para
fazer com que o forno atinja a temperatura pretendida
mais rapidamente.

0 booster ndo pode ser seleccionado nas
ungdes de descongelagdo, cozedura lenta,
manutencdo do calor e cozedura a baixa

temperatura. As definigbes booster serdo
canceladas em caso de falha eléctrica.

Seleccione a fungéo de cozedura pretendida e depois:

1. Prima a tecla de definicdo Temperatura - Peso e
Aguecimento rapido (20) em curtos intervalos até
que "Booster passive" (Booster passivo) apareca
no visor.
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2. Prima /\ (11) para visualizar 1"Booster active"
(Booster activo). O simbolo Booster (8)
permanece aceso.

» Ap6s activar o blogueio das teclas, o aviso "Keylock
active"(Bloqueio das teclas activo) aparecera no visor
quando premir alguma tecla (excepto \).

O p 10:30 ?“gﬁemu

3

i
=)

® < Booster active f,v g

» 0 simbolo do booster (8) desaparece logo que o
forno atinge a temperatura desejada e o forno
recomeca a funcionar na fungéo em que estava antes
da fungéo booster.

3. Para cancelar a fungio booster, prima a tecla de
definicdo Temperatura - Peso e Aquecimento
rapido (20) em curtos intervalos até que "Booster
active" (Booster activo) aparega no visor.

4. Prima /\ (11) para visualizar 1"Booster
passive" (Booster passivo).

© » —110:30 200"

[

® ¢ Booster eassive .

» Ao regressar ao visor de selecgao da fungéo apos
este processo, 0 simbolo Booster (8) desaparece.
Usar o bloqueio das teclas

Pode evitar a utilizagdo do forno activando a fungéo de
bloqueio das teclas.

s teclas do forno ndo funcionam quando a
ungdo de bloqueio das teclas esta activada. O
bloqueio das teclas ndo serd cancelado em
caso de falha eléctrica.

Desactivar o bloqueio das teclas

1. Prima \/ (11) para desactivar o blogueio das
teclas. "Key lock passive” (Blogueio das teclas
passivo) aparece no visor.

°r 103
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Usar o relégio como um alarme

Pode usar o reldgio do produto para qualquer aviso ou
lembrete, a parte do programa de cozedura.

0 relégio de alarme ndo influencia as fungdes do forno.
E usado apenas como aviso. Por exemplo, é til
quando quer virar 0 alimento no forno num certo ponto
do tempo. O relégio de alarme emitird um sinal uma
vez alcangado o tempo que definiu para o forno.

0 tempo maximo do alarme pode ser de 23
horas e 59 minutos.

Para definir o alarme:

0 blogueio das teclas pode ser utilizado com o
orno a funcionar ou sem funcionar. O forno
pode ser desligado premindo o botdo On/off
(1), mesmo que o bloqueio das teclas esteja
activado enquanto o forno estd a funcionar.

Activar o bloqueio das teclas

1. Prima o botéo da Hora e Definigdes (21) em
curtos intervalos até que o bloqueio das teclas
passivo aparega no visor.

2. Prima /\ (11) para activar o bloqueio das teclas.
Apds activar o bloqueio das teclas, "Key lock
active” (Bloqueio das teclas activo) aparecera no
visor.

o P
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1. Prima o botdo da Hora e Definigdes (21) em
curtos intervalos até que o simbolo do alarme (15)
aparega no visor.

2. Prima ligeiramente /N ou \/ (11) para definir
o0 tempo. O simbolo do alarme (15) permanece
aceso apos definir o tempo do alarme.

3. Apo6s ter decorrido o tempo do alarme, o simbolo
do alarme comegara a piscar e serd ouvido um
sinal de alarme.

4. Prima qualquer tecla para parar o alarme.

Para cancelar o alarme:

1. Prima o botdo da Hora e Definigdes (21) em
curtos intervalos até que o simbolo do alarme (15)
aparega no visor.

2. Prima /\ (11) até que "00:00" aparega no visor.



Tabela de tempos de cozedura Cozer no forno e assar

Os valores especificados foram determinados O nivel 1 6 o nivel inferior no forno.

lem laboratorio. Os valores apropriados para si
podem se desviar desses valores.

Prato Ndmero do nivel de Posicdo da Temperatura (°C) Tempo de
cozedura prateleira cozedura (aprox.
em min.
Boles 10 b Um filvel 25 a0
-
vegetal
- - =@ =@ - > @ @@ 0
45 65
5..10

Um nivel 200

EEeme e mEee
B i e e e e (e e
B 5 i

g 1oh S84

Bolo fofo*

3 niveis -8 35..45

EEEEEEEEEE s e
e

Um nivel 25..85
e

- Ees e e
fermento®
. 0 =
[T e
(oo |2 ¢ | ®.m | 0
S B
/Roshife depols180 . 190
giisada dBGiS 190
— dep013180 190
depols 180 190
lepois
Ui Al - 25 min 250/max,, 150 210
depols 180
II— B
... = @ = . @ 20 39

Quando cozinhar com dois tabuleiros a0 mesmo tempo, cologue o tabuleiro mais fundo na prateleira superior e o outro tabuleiro na prateleira
inferior.

Pastelaria fina*

* Sugere-se que efectue o pré-aquecimento para todos os alimentos.
(**) Num fogdo que requer pré-aquecimento, pré-aquega no inicio da cozedura até que o simbolo de
temperatura(8) do forno atinja o Ultimo nivel.
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'Slow cooking' (Cozedura lenta)/'Eco Fan Heating'
(Aquecimento por ventoinha Eco)

N&o altere a temperatura da cozedura apds a
lcozedura iniciar no modo 'Slow cooking'
Cozedura lenta)/'Eco Fan Heating'
(Aquecimento por ventoinha Eco).

Eagamla de came Um nivel

oS S
Cacarola de Um nivel
e = I

Bife - Infeirs

Bife — Fatiado Um nivel
vegetal

Bolachas

&lilalado,

Conselhos para cozer bolos

e Se o bolo for demasiado seco, aumente a
temperatura em cerca 10 e reduza o tempo de
cozedura.

e Se o bolo for himido, use menos liquido ou
diminua a temperatura em 10°C.

e Se 0 holo estiver escuro em cima, coloque-a na
prateleira inferior, baixe a temperatura e
aumente o tempo de cozedura.

e Se bem cozido no interior, mas mole no exterior,
use menos liquido, diminua a atemperatura e
aumente o tempo de cozedura.

Conselhos para cozer massa de pastelaria

e Se 0 pastel for demasiado seco, aumente a
temperatura em cerca 10 e reduza o tempo de
cozedura. Humedega as camadas da massa com
um molho composto de leite, 6leo, ovo € iogurte.

e Se 0 pastel demorar muito a assar, preste
atengao se a espessura do pastel que preparou
ndo excede a profundidade do tabuleiro.

e Se a parte superior do pastel estiver castanha,
mas a parte inferior ndo estiver cozida, verifique
se a quantidade de molho que usou para o
pastel ndo esta muito concentrada no fundo do
mesmo. Tente espalhar 0 molho de forma igual
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« Y@ abra a porta durante a cozedura no modo
1 'Slow cooking' (Cozedura lenta)/'Eco Fan
Heating' (Aquecimento por ventoinha Eco).

Prato Nidmero do nivel de Posicéo da Temperatura (°C)
cozedura prateleira

EEEEEEEEE
1 M
EEsme e e

I R
s

-m-—
B e e . s
s

Bealize um pre-aguecimento durante 6-7 minutos,
*  Asuames brancas/vermelhas 16m de ser viradas no tacho antes de cozinbar ate redugr
s s felibes tem de ser fervidos durante 30 minutos antes de cozinhar. Podera Usar directaments feiido

Se cobrir o tacho de cozinhar aumentard o desempenho da cozedura.

Tempo de
cozedura (aprox.
em min.

70 ... 100

160 130.. 150

95 40

30..85
40 45

entre as camadas da massa e no topo do pastel
para um acastanhado uniforme.

Cozinhe 0 pastel de acordo com o modo e
emperatura dados na tabela de cozedura. Se
a parte do fundo continuar a néo ficar
acastanhada o suficiente, coloque-a numa
prateleira mais baixa da préxima vez.

Conselhos para cozinhar legumes

e Seos pratos de legumes liberarem demasiado
sumo e ficarem muito secos, cozinhe-0s num
tacho com tampa, ao invés de tabuleiro. Os
tachos fechados preservardo o sumo do prato.

e Seum prato de legumes ndo ficar cozido, coza
antecipadamente 0s legumes ou prepare-0s
como alimentos enlatados e cologue-0s no forno.

Funcdes do guia de cozedura

Seleccionar as fungoes dos alimentos de
preparo facil

0 menu dos alimentos de preparo facil contém
programas de refeicbes que sao preparados
especialmente por cozinheiros profissionais e
guardados na memoria da unidade de controlo.
Neste menu, a temperatura, posi¢do da prateleira,
peso e fungdes da cozedura sdo definidos
automaticamente.



com a comida e 0s seus gostos. cozedura (9) ndo for premida dentro de
Para seleccionar as fungGes do Guia de cozedura: 20 segundos, o forno desligard por conta

1. Prima a tecla On/Off (1) para ligar o forno. propria.

2. Prima o botdo de selecgio do programa (2) para
seleccionar o visor da fungio ddos alimentos de
preparo facil. Neste passo,
“Cakes&Breads&Tarts” (Bolos, paes e tartes)

Pode alterar 0 peso e 0 tempo de cozedura de acordo Se a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar)

8. Apds a cozedura estar concluida, "Good
appetite...” (Bom apetite) aparece no visor e
ouve-se 0 sinal de alarme.

2. Prima /N ou \/ (11) para definir o peso.

aparece no visor e o visor de seleccio de Para !nterromper 0 sinal de alarme, basta
alimentos de preparo facil (13) é destacado. premir qualquer tecla.
@ P 70_.35 o M "Back" (Atrs) que aparece no visor
lenquanto navega pelo menu dos
: = alimentos permite-lhe voltar ao menu
o | o superior. Prima o botéo de selecgéo do
O ' Cakes breads tarts . v menu de alimentos de preparo facil (10)

3. Prima /\ ou N/ (11) para seleccionar o menu para voltar a0 menu superior.
principal da fungéo de alimentos de preparo facil Antes de comegar a cozinhar no menu dos alimentos
(Bolos, paes e tartes; aves; carne; peixe; de preparo facil, pode definir o peso dependendo do
alimentos especiais; Especial). tipo de alimento que seleccionou. Para fazer isso:

4. Prima a tecla de seleccdo do menu de alimentos 1. Prima o botéo de definigdo do aquecimento rapido
de preparo facil (10) para confirmar o menu de e Temperatura-Peso (20) até que 0 campo
alimentos principal pretendido. indicador do peso comece a piscar.

5. Prima /N ou \/ (11) para seleccionar o
alimento pretendido (Biscoitos, bolos, pequenos o P 70_-30 08" M
bolos, etc). —

- czmf
® P ) 75 ES 1 Eug A Bl © ¢ UWeight v

f Antes de comegar a cozinhar no menu dos alimentos
® ¢ Cookies o v de preparo facil, pode definir o peso dependendo do
: tipo de alimento que seleccionou. Para fazer isso:
6. Cologque o seu alimento no forno. 1. Prima o botéo de definicdo do aquecimento rapido
7. Prima a tecla Start/Stop (Iniciar/Parar) cozedura (9) e Temperatura-Peso (20) até que o campo
para iniciar a cozedura. "Cooking" (Cozedura) indicador do peso comece a piscar.
aparece no visor. 2. Prima a tecla (11) para definir o peso.

Menu dos alimentos de preparo facil:
Pode variar dependendo dos modelos

tartes especiais
grelhado levedadas
assada
queip desidratada
P s Y I
salmao frito

Torta de maga - Motissaka
strudel
.




Menu de definicoes

Definigéo do brilho

0 brilho s6 pode ser definido quando o forno estiver

desligado.

1. Prima a tecla da Hora e Definigdes (21) em curtos
intervalos até que "Brightness" (Brilho) apareca no
visor.

2. Ha 4 niveis de brilho, nomeadamente 1, 2, 3 e 4.
Prima /\ ou \/ (11) para seleccionar o nivel
pretendido.

0 Nivel do brilho diminui para poupar
energia quando o forno esté desligado.
Ele regressa ao nivel definido novamente
asim que o forno é ligado.

Definigéo do contraste

0 contraste s6 pode ser definido quando o forno

estiver desligado.

1. Prima a tecla da Hora e Definigdes (21) em curtos
intervalos até que "Contrast" (Contraste) apareca
no visor.

2. Ha 4 niveis de contraste, nomeadamente 1, 2, 3 e
4. Prima /\ ou N/ (11) para seleccionar o
nivel pretendido.

Definigdo do volume

0 volume s6 pode ser definido quando o forno estiver

desligado.

1. Prima a tecla da Hora e Definigdes (21) em curtos
intervalos até que "Volume" aparega no visor.

2. Ha 3 niveis de volume, nomeadamente O (mudo),
1 e 2. Prima #/\ ou \/ (11) para seleccionar o
nivel pretendido.

Definigéo do idioma

0 idioma s6 pode ser definido quando o forno estiver

desligado.

Tabelas de tempos de cozedura para grelhar

Grelhar com grelhador eléctrico
Alimento

Frango fatiado

Cosleletas de bonags
Rosbife

Costelatas de vitel

Torrada

 dependendo do espessura
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Nivel de insercéo

e

1. Prima a tecla da Hora e DefinigBes (21) em curtos
intervalos até que o Ultimo idioma seleccionado
aparega no visor.

2. Prima /N ou \V/ (11) para seleccionar o idioma
pretendido.

3. Confirme com a tecla de selecgdo do menu dos
alimentos de preparo féacil (10).

Operar o grelhador

0 temporizador deve ser definido antes da
utilizagdo do forno. Se o temporizador ndo
estiver definido, o forno ndo pode funcionar.

Feche a porta do forno ao grelhar.
As superficies quentes podem causar
queimaduras!

1. Prima a tecla On/Off (1) para ligar o forno.

2. Prima /\ ou \/ (11) para seleccionar o idioma
pretendido.

3. Para a temperatura de cozedura, prima uma vez a
tecla (20) Temperatura - Peso e Aquecimento
Rapido para destacar "Temperature"
(Temperatura) no visor de texto. Prima /\ ou
N/ (11) para definir a temperatura.

4. Prima a tecla On/Off (1) para desligar o forno.

Perigo de incéndio devido a alimentos ndo
apropriados para grelhar!

Use apenas alimentos para grelhar que sejam
apropriados para o calor intenso do grelhador.
N&o cologue os alimentos muito longe no

fundo da grelha. Esta drea é muito quente e 0s|
alimentos com gordura podem incendiar-se.

Tempo de grelhar (aprox.
o0 Pmin
25...35 min.
20 S
25...30 min, *
o5 somn !
1.2 min.




CGomo utilizar o Fritto

1 Recipiente superior

2 Pino de bloqueio

3 Parafuso de fixagdo do espeto rotativo

4 Recipiente menor

5 Mecanismo de bloqueio

6 Ponta do espeto rotativo

7 Punho do espeto rotativo

8 Placa de encaixe do espeto rotativo

Quando utilizar o acessdrio para fritar batatas (Fritto):

1. Cologue o alimento a ser cozido no recipiente.

2. Coloque o0 punho do espeto rotativo (7) e a ponta
(6) na placa de encaixe (8). Certifique-se de que
as pontas ficam totalmente contra a ranhura.

3. Fixe com os parafusos de encaixe, como ilustrado
na figura, certificando-se que a ponta do parafuso
fica alinhada com a ranhura.

4. Assente o recipiente superior (1) sobre a parte
inferior (4).

5. Encaixe 0 mecanismo de bloqueio (5) no
recipiente inferior ao pino (2) do recipiente
superior para fixar.

6. Retire todos os acessdrios no forno antes de
colocar nele o acessorio de fritar batatas.

7. Introduza a ponta do acessorio de fritar batatas na

sua ranhura localizada na parede traseira do forno.

Certifique-se de que o acessdrio esta bem
colocado ficando encaixado contra a parede
traseira com um som de "CLIQUE".

8. Depois de fixar a ponta do espeto rotativo na sua
ranhura, cologque a grelha da armacéo do espeto
rotativo na 22 prateleira com uma mao enquanto
segura 0 punho do espeto rotativo com a outra.

9. Cologue o0 punho do espeto rotativo na sua
ranhura na grelha da armagao do espeto rotativo
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Batatas frescas

e  (Corte as batatas em tamanhos apropriados
(recomendado 8x8 mm) e deixe em dgua

e Depois de tirar e secar as batatas, coloque-as
num recipiente, adicione 4 g (aprox.1/2 colher
de sopa) de dleo para 1/2 kg (4 batatas de
tamanho médio) e misture. Nesta fase, pode
adicionar os temperos que desejar.

¢  Coloque as batatas misturadas no acessério e
coloque-o no forno.
Comece a cozinhar sem pré-aquecimento.
Pode colocar um tabuleiro vazio na parte inferior
do forno para assegurar a recolha das migalhas
que podem cair durante a cozedura.

Batatas congeladas
Coloque as batatas congeladas no acessorio e
cologue-0 no forno.
Comece a cozinhar sem pré-aquecimento.
Pode colocar um tabuleiro vazio na parte inferior
do forno para assegurar a recolha das migalhas
que podem cair durante a cozedura.

Baguete de frango (6 pegas),

e  Coloque baguetes de frango num recipiente.
Adicione dleo e sal e misture.

e  (oloque as baguetes no acessorio.

ALIMENTOS FUNGAO DE TEMPERATURA TEMPO
COZEDURA AQUECIMENTO
--

BATATAS GRELHADOR 40-45 min. NENHUM
CONGELADAS (1/2 | ASSISTIDO POR

kg) VENTOINHA
-

BAIALAS GRELHADOR
FREGCAS (1/2 kg | AGSISTIDD POR
VENTOINHA

MILHD PARA
PIPOCAS (100 &)

AQUECIMENTO
INFERIOR/SUPERIOR
ASSISHDO BOR
VENTOINHA

CASTANHAS (500 | GRELHADOR
ASSISTIDO POR
VENTOINHA

BAGUETE DE GRELFADOR

FRANGO (6 pecas) | ASSISTIDO POR
VENTOINHA

Limpeza do acessorio de fritar batatas

e Deite algum removedor de dleo no acessorio
quando o processo de cozedura estiver concluido
e deixe-0 actuar durante cerca de 10 minutos.
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e Depois de colocar 0 acessdrio no forno, coloque
um tabuleiro com um pouco de dgua na parte
inferior do forno.

e Comece a cozinhar sem pré-aquecimento.

Para pipocas (100g/1,5 colher de chd),
Coloque o milho para pipocas no acessorio de
fritar batatas depois de adicionar de 2g (1/2
colher de café ) de dleo.

e (Cologue 0 acessorio no forno sem pré-
aquecimento.

e Nao coloque um tabuleiro na parte inferior do
forno uma vez que o aquecimento do fundo ira
funcionar durante a cozedura.

Castanhas (1/2 kg),

Deixe as castanhas em agua durante 30 minutos
antes de as cozinhar.

e Faca um golpe nas castanhas depois de as tirar
da dgua e coloque-as no acessorio de fritar
batatas sem adicionar qualquer dleo.

e (ologue 0 acessorio no forno apds pré-aquecer.

CUIDADO

No fim do processo de cozedura, tenha muito
cuidado quando retirar o acessorio de fritar
batatas do forno, pois estara muito quente.
Utilize sempre luvas de forno.

NERHUM

30 min.

- NENHBM

Retire as partes do acessorio no fim deste
perfodo, coloque-as numa maguina de lavar
louga e lave a temperatura minima de 65°C.

e Limpe parcialmente os restos de alimentos
imediatamente apds a lavar com a ajuda de uma
gsponja ou com detergente.



[} Manutenco e cuidados

Informacdes gerais

A vida dltil do produto serd estendida e os problemas
frequentes diminuirdo se o produto for limpo em
intervalos regulares.

PERIGO:
Risco de choque eléctrico!
Corte a electricidade antes de limpar o

equipamento, para evitar um choque eléctrico.

PERIGO:
As superficies quentes podem causar
queimaduras!

Deixe que a unidade arrefega antes de a
limpar.

e  Limpe totalmente o produto a cada utilizagao.
Desta forma, sera possivel remover mais
facilmente os residuos da cozedura, evitando
assim que estes se queimem da préxima vez que
0 equipamento for utilizado.

e Nao é necessdrio qualquer agente especial de
limpeza para limpar o produto. Para limpar o
produto, use agua morna com liquido de limpeza,
um pano ou esponja macia e Seque-0 com um
pano seco.

e Apos a limpeza, verifique sempre se qualquer
excesso de liquido foi completamente limpo e
remova imediatamente qualquer derrame.

e Nao use agentes de limpeza que contém acido
ou cloro para limpar as superficies de inox e a
pega de ago inoxiddvel. Use um pano macio com
liquido detergente (ndo abrasivo) para limpar
estas partes e procure passar 0 pano apenas
numa direcco.

superficie pode ficar danificada por alguns
detergentes ou materiais de limpeza.
N&o use detergentes, leite/pds de limpeza
agressivos ou qualquer objecto pontiagudo.

N&o utilize limpadores a vapor para a limpeza.

Limpar o painel de controlo
Limpe o painel e os botdes de controlo com um pano
humido e seque-os.

« qpano no painel de controlo!
1 IN&o remova os botdes de controlo para a

limpeza do painel de controlo.

Limpar o forno

Para limpar a parede lateral

1. Retire a parte frontal da prateleira lateral,
puxando-a na direcgéo contrdria a da parede
lateral.

2. Retire completamente a prateleira lateral,
puxando-a para i

Autolimpeza pirolitica

PERIGO:
As superficies quentes podem causar
queimaduras!

N&o togue no equipamento e mantenha as
criancas afastadas do mesmo, durante a
autolimpeza. Aguarde pelo menos 30 minutos

antes de remover os residuos.

0 forno esta equipado com autolimpeza pirolitica. O
forno aquece até aprox. 480 °C e a sujidade existente
¢ queimada até ficar em cinzas. Pode dar-se a
formacéo de fumo intenso. Providencie uma boa
ventilagdo. A pirdlise deve ser usada aproximadamente
a cada 10 utilizagbes do forno.

1. Remova todos os acessorios do forno. Em
modelos com suporte lateral; ndo esqueca de
retirar 0s suportes laterais.

2. Antes do ciclo de limpeza, remova as sujidades
das superficies exteriores e do interior do forno
com um pano humido.

Nao limpe o vedante da porta.
0 vedante de fibra de vidro é muito
sensivel e pode ser facilmente danificado.

3. "Pyrolysis" (Pirdlise) :g‘g Seleccione a fungao

oo pirolitica (auto-limpeza).

222€COL aeonselhdvel utilizar a funcio de limpeza
econémica se o forno ndo se encontrar muito sujo.
Se esta fungao for utilizada para muita sujidade, nao
havera uma limpeza suficiente. Em tais casos, a
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fungao da pirdlise :22 deve ser aplicada apds o ciclo
L]

da limpeza econdmica $22eco fer 5ido concluido.
0 tempo da autolimpeza aparece no visor. Esta
duragio ndo pode ser ajustada.

0 fim do ciclo de auto-limpeza pode ser ajustado.

salide de algumas aves é
extremamente sensivel aos fumos
libertados durante o ciclo de Autolimpeza.
Cologue sempre as aves noutro
compartimento fechado e bem ventilado.
Mantenha a cozinha bem ventilada
durante o ciclo de Autolimpeza.

4. Durante a auto-limpeza, a porta do forno ndo

pode ser aberta e 0 simbolo de cadeado .
aparece no visor da hora. Permanece blogueada
durante algum tempo apds ter terminado a fungéo
de pirdlise. Ndo force o blogueio da porta com o

manipulo até que o simbolo de bloquelo .
desapareca.
5. Depois de um ciclo de limpeza, remova 0s
depdsitos de sujidade com dgua e vinagre.
Limpar a porta do forno
Para limpar a porta do forno, use dgua morna com
liquido de limpeza, um pano ou esponja macia e
Seque-0 com Um pano Seco.

« N \éo use limpadores dsperos abrasivos ou
raspadores metalicos pontiagudos para limpar
a porta do forno. Eles podem riscar a

superficie e destruir o vidro.

Remover a porta do forno

1. Abra a porta frontal (1).

2. Abra os grampos do compartimento da dobradica
(2) dos lados esquerdo e direito da porta frontal,
pressionando-os para baixo, conforme ilustrado
na figura.

1 2 3

1 Porta frontal
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2 Dobradica
3 Forno

12 3

3. Desloque a porta frontal até a0 meio.
4. Remova a porta frontal puxando-a para cima para
a soltar das dobradicas esquerda e direita.

Os passos executados durante o processo de
remogao devem ser realizados em ordem
inversa para instalar a porta. Nao se esquega
de fechar os grampos no compartimento da
dobradica ao reinstalar a porta.

Remover o vidro interno da porta

0 painel de vidro interno da porta do forno pode ser
removido para limpeza.

1. Abra a porta do forno

1 Parte de plastico
2 Moldura
2

Empurre para si e remova parte plastica instalada
na secgao superior da porta frontal (1).



51234

Painel de vidro mais interno

Segundo painel de vidro interno

Terceiro painel de vidro interno

Painel de vidro mais externo

Ranhura plastica do painel de vidro -inferior

O~ w NN =

Como ilustrado na figura, levante ligeiramente o painel
de vidro mais interno na direcgéo A e empurre-0 na
direcgéo B.

4. Repita 0 mesmo procedimento para remover o

iro painel de vidro interno.

0 primeiro passo para a recolocagao da porta é
reinstalar o segundo e terceiro painel de vidro interno
2,3).

Como ilustrado na figura, cologue o canto chanfrado
do painel de vidro para que ele se encaixe no canto
chanfrado da ranhura plastica.

Ja que o segundo e terceiro painel de vidro interno séo
intercambidveis, a ordem de instalagdo néo é
importante.

Ao instalar o painel de vidro mais interno (1),
certifique-se que a parte pintada do painel fica voltado
para 0 segundo painel de vidro.

E importante assentar os cantos inferiores de todos 0s
painéis de vidro internos dentro das ranhuras de
plastico inferiores ().

Empurre a parte de plastico contra a estrutura até
ouvir o ruido de um “clique”.

odos os painéis de vidros devem ser
recolocados apos a limpeza.
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Substituir a lAmpada do forno

PERIGO:

As superficies quentes podem causar
queimaduras!

Certifique-se de que o dispositivo esta
desligado e arrefecido a fim de evitar o risco
de choque eléctrico.

lampada do forno possui um bulbo especial
que pode resistir até 300°C. Consulte
Especificacdes técnicas, pagina 10 para
detalhes. As lampadas do forno podem ser
obtidas nos agentes de assisténcia autorizada.

A posicdo da lampada pode variar daquela da
figura.

Se o seu forno estiver equipado com uma

lampada redonda:

1. Desligue o produto da corrente.

2. Rode a tampa de vidro no sentido hordrio, para a
remover
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3. Extraia a lampada do forno do seu casquilho e
substitua-a por uma nova.

4. Instale a tampa de vidro.

Se o seu forno estiver equipado com uma

lampada quadrada:

1. Desligue o produto da corrente.

2. Remova as prateleiras de arame, conforme

descrito. Consulte Limpar o forno, pdgina 33.

3. Remova a tampa de vidro de protecgéo com uma
chave de fendas.

4. Extraia a lampada do forno e substitua-a por uma
nova.

5. Instale a tampa de vidro e depois as prateleiras de
arame.



Resolugzo de problemas

0 forno emite vapor quando em utilizacéo.
e Enormal que se liberte vapor durante o funcionamento. >>> /SS0 nNdo € uma avaria.
0 produto provoca um ruido metalico ao aquecer e arrefecer.
e Quando as partes metalicas séo aquecidas, podem se expandir e causar ruido. >>> /50 ndo 6 uma
avaria.
0 produto nao funciona.
e 0 fusivel principal esta queimado ou com defeito. >>> Verifique 0s fusiveis na caixa de fusiveis. Se
necessdrio, substitua-os ou recoloque-o0s.
e 0 produto ndo esta ligado na tomada (de terra). >>> Verifique a ligagdo da ficha.
e Os botbes/interruptores/teclas no painel de controlo ndo funcionam. >>> “O bloqueio do teclado
(keylock) pode estar activado. Por favor, desactive-o. (Consultar: Usar o bloqueio das teclas,
pégina 26 )
A luz do forno nao funciona,
e Alampada do forno esta fundida. >>> Substitua a ldmpada do forno.
e Aalimentagéo esta cortada. >>> Verifique se hd energia. Verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.
Se necessdrio, substitua-os ou recoloque o0s fusiveis.
0 forno nao aquece.
e AFungdo e/ou Temperatura néo estdo definidas. >>> Defina a fungéo e a temperatura com a
tecla/botédo Fungéo e/ou Temperatura.
e Aalimentagio esta cortada. >>> Verifique se hd energia. Verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.
Se necessdrio, substitua-os ou recoloque 0s fusiveis.
Consulte o agente da assisténcia técnica
utorizada ou o revendedor onde adquiriu 0
produto se ndo puder resolver os problemas,
embora tenha seguido as instrugdes desta

secgao. Nunca tente reparar um produto
defeituoso por conta prépria.
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