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AAWICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Eigenschaften der gerate

Das Typenschild befindet sich nicht nur auf dem Deckblatt, sondern es
ist auch auf dem Anschlag der Backofentir angebraucht und bei offener
Tur sichtbar.

ACHTUNG! Diese Hinweise beziehen sich auf verschiedene Geratetypen.
Achten Sie darauf, dass Sie den genauen Gerétetyp Ihres Gerats festge-
stellt haben. (Siehe Typenschild mit den Eigenschaften).

1. Lesen Sie vor Benutzung des Gerétes aufmerksam die Gebrau-
chsanweisung und achten Sie dabei insbesondere auf die Informationen
zur Sicherheit bei Installation, Gebrauch und Wartung. Bewahren Sie die
Gebrauchsanweisung fir spateres Nachschlagen und Bestimmung der
Seriennummer sorgfaltig auf.

2. Die elektrische Sicherheit dieses Geréts ist nur dann gewéhrleistet,
wenn eine fachgeméale, den diesbeziiglichen Normen entsprechende
Erdung vorgenommen wurde. Die Einhaltung dieser Normen ist duflerst
wichtig. Im Zweifelsfall wenden Sie sich an einen Fachmann und lassen
Sie die elektrische Anlage eingehend Uberprifen. Der Hersteller haftet
nicht flir Schaden, die durch schlechte Erdung des Gerétes verursacht
wurden.

3. Uberpriifen Sie vor Anschluss des Gerates, ob die auf dem Typenschild
angegebenen technischen Eigenschaften genau mit denen der elektri-
schen Anlage Ubereinstimmen. Die Installation/Einstellung muss von qua-
lifiziertem Personal durchgefihrt werden.

4, Kontrollieren Sie, dass die elektrische Anlage und die Steckdosen féhig
sind, die auf dem Typenschild angegebene Hichstspannung des Geréts
zu verkraften. Im Zweifelsfall wenden Sie sich bitte

an einen Fachmann.

5. Das Gerét muss geméaR den angegebenen Polen direkt ans Stromnetz
angeschlossen werden. Fiir den Anschluss muss eine. Vorrichtung vor-
gesehen werden, die ein Abschalten vom Stromnetz bei einem Offnung-
sabstand der Kontaktzonen sicherstellt, der geméaR den Installa tionsvor-
schriften bei Uberspannung der Kategorie Ill ein vollstandiges Abschalten
erlaubt.

6. Sollte die Steckdose nicht fiir den Stecker geeignet sein, ist diese mit
einer passenden auszutauschen. Wenden Sie sich hierfur an einen Fach-
mann, der auch iberprifen muss, ob der Kabelabschnitt der Steckdose fr
die vom Gerét aufgenommene Leistung geeignet ist. Das Stromkabel wird
ohne Netzstecker geliefert. Fir den

Anschluss ist der Absatz ,Stromanschluss® zu lesen. Benutzen Sie méglic-
hst keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder Verldngerungskabel.

7. Wird das Gerat langer nicht benutzt, ist der Stromanschluss und der
Hauptschalter abzuschalten.

8. Die Luftungs und Wérmeverlustschlitze sind frei zu lassen.

9. Ist das Stromkabel des Gerates beschadigt, darf es nur von einem vom
Hersteller autorisierten Kundendienstzentrum ausgewechselt werden.

10. Das Gerét darf nur fiir die vorgesehenen Zwecke benutzt werden
(Backen/Kochen). Jeder andere Gebrauch (z.B. Beheizen eines Raumes)
ist unangemessen und somit gefahrlich. Der Hersteller haftet nicht flr
Schaden, die sich infolge eines unsachgemalen Gebrauchs dieser Art
ergeben.

11. Bei Gebrauch eines elektrischen Gerates sind folgende Grundregeln
zu beachten:

A. Das Gerat nie mit nassen oder feuchten Handen bzw. FiRen anfassen;
B. Das Gerat niemals barful benutzen;

C. Die Benutzung von Verlangerungskabeln vermeiden und auf jeden Fall
alle mdglichen VorsichtsmaBnahmen treffen;

D. Nicht am Stromkabel ziehen, um den Stecker aus der Steck dose he-
rauszunehmen;

E. Das Gerat nicht der Witterung aussetzen (Regen, Sonne, etc);
F. Kinder unter 8 Jahren vom Gerét fernhalten, wenn sie nicht standig be-
aufsichtigt werden. Dieses Gerat kann von Kinder tber 8 Jahren oder von

Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder ohne Erfahrung oder Kenntnissen benutzt werden, wenn
sie angemessen beaufsichtigt werden oder Uber den korrekten Gebrau-
ch des Gerats angewiesen wurden und sich (iber die Gefahren bewusst
sind. Kinder dlrfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Wartung
des Gerats dlrfen ohne Beaufsichtigung nicht von Kindern durchgefihrt
werden.
12. Das Gerat und die zuganglichen Teile werden wahrend des Gebrau-
chs sehr heil. Es ist daher darauf zu achten, nicht mit den erhitzten Teilen
in Beriihrung zu kommen. Kleinkinder missen von diesen ferngehalten
werden. Kinder unter 8 Jahren missen davon ferngehalten werden, wenn
sie nicht standig beaufsichtigt sind.
13. Vor Reinigung oder Wartung des Gerats das Stromkabel abziehen
oder Uber den entsprechenden Schalter die Stromzufuhr unterbrechen.
14. Im Falle von Stdrungen oder fehlerhaftem Betrieb das Geréat ausschal-
ten und nicht versuchen, es zu reparieren, was ausschlieBlich von einem
autorisierten Kundendienstzentrum durchgefiihrt werden darf. Immer Ori-
ginalersatzteile verlangen. Die Nichteinhaltung dieser Anweisungen kann
die Sicherheit des Gerats beeintrachtigen.
15. Es wird dringend empfohlen, die Teile, die eine Gefahr darstellen
kénnen, fiir eventuell anwesende Kindern unzuganglich zu machen, da
sie das Gerat zum Spielen benutzen konnten.
16. Keine entziindbaren Flissigkeiten (Alkohol, Benzin u.a.) in der Nahe
des in Betrieb gesetzten Gerats benutzen.
17. Die Verpackung soll das Gerat vor Beschadigungen beim
Transport schitzen. Die Verpackungsmaterialien sind leicht
recycelbar, da sie nach umweltschonenden Kriterien au-
sgewahlt wurden. Ihr Recycling reduziert den Bedarf an Roh-
E stoffen und die Abfallmenge. Elektrische und elektronische
Geréte enthalten oft wertvolle Materialien. Sie enthalten auch
EE |\|aterialien, die bei unsachgemafier Handhabung oder Entsor-
gung potenziell gefahrlich fiir die menschliche Gesundheit und die Umwelt
sein konnen. Sie sind jedoch fiir den korrekten Betrieb des Geréats uner-
lasslich. Bitte entsorgen Sie sie deshalb nicht (iber den Hausmiill. Bitte
entsorgen Sie sie bei Ihrer kommunalen Sammelstelle oder fragen Sie
lhren Handler um Rat. Stellen Sie sicher, dass das Gerét bis zur Entsor-
gung von Kindern ferngehalten wird.
18. Zum Saubern des Innenraumes des Backofens keine Dampfreiniger
benutzen.
19. Keine scheuernden Putzmittel oder spitze Metallwerkzeuge zum Rei-
nigen der Glastir des Backofens benutzen, da diese die Oberflache be-
schadigen und somit Briiche verursachen kénnten.
20. Bei Rauchentwicklung darf die Backofentiir nicht gedffnet werden:
Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es vom Stromnetz. Offnen
Sie die Tir erst, wenn sich der Rauch verzogen hat, um die Flammen zu
ersticken.
21. Verwenden Sie die Bediensperre, um zu verhindern, dass Kinder das
Gerét selbstandig einschalten konnen.
22. Beaufsichtigen Sie Kinder, wenn sie sich in unmittelbarer Nahe des
Multifunktionsbackofens aufhalten. Erlauben Sie ihnen nicht, mit dem
Gerat zu spielen.
23. Erstickungsgefahr.
- Kinder konnen sich spielerisch in Verpackungsmaterial (z. B. Folie)
einwickeln oder es sich (iber den Kopf stlilpen und daran ersticken. Halten
Sie solches Material von Kindern fern.
24. Verbrennungsgefahr Die Haut von Kindern ist viel empfindlicher als
die von Erwachsenen.
- Die Glastur, das Bedienfeld und die HeiBluftauslasse im Garraum des
Gerats werden heil. Achten Sie darauf, dass Kinder das Gerat nicht
berlihren, wahrend es in Betrieb ist.
25. Verletzungsgefahr.
- Die Tragfahigkeit der Tir betragt max. 8 Kg. Kinder kénnen sich verlet-
zen, wenn die Tir offen ist. Verhindern Sie, dass sie sich an die offene Tir
lehnen, darauf sitzen oder daran hangen.
26. Verwenden Sie dieses Gerat nicht an nicht ortsfesten Standorten (z.
B. auf Schiffen).



27. ACHTUNG: Sicherstellen, dass das Gerat vor Auswechseln der
Glihbirne ausgeschaltet ist, um Stromschlage zu vermeiden.

W VORKEHRUNGEN ZUR VERMEIDUNG EINER MOG-
LICHEN EXPOSITION GEGENUBER UBERMASSIGER
MIKROWELLENENERGIE

28. Versuchen Sie nicht, diesen Backofen bei geoffneter Tir zu betrei-
ben, da der Betrieb bei geoffneter Tiir zu einer schadlichen Exposition
gegeniiber Mikrowellenenergie flihren kann. Es ist wichtig, dass die Si-
cherheitsverriegelungen nicht beschadigt oder manipuliert werden. Legen
Sie keine Gegenstande zwischen die Vorderseite des Backofens und die
Tir, und achten Sie darauf, dass sich keine Schmutz- oder Reinigung-
smittelrlickstande auf den Dichtungsflachen ansammeln.

29. WARNHINWEIS: Verwenden Sie den Backofen nicht, wenn er be-
schadigt ist. Es ist besonders wichtig, dass die Backofentlr richtig schlief3t
und dass keine Schaden an (1) der Tur (verbogen), (2) Scharnieren und
Verschliissen (gebrochen oder lose), (3) Tiirdichtungen und Dichtung-
sflachen vorhanden sind. Wenn die Tiir und die Dichtungen beschadigt
sind, darf der Backofen nicht benutzt werden, bis er von einem qualifizier-
ten (durch den Hersteller oder den Kundendienst geschulten) Servicete-
chniker repariert worden ist.

30. WARNHINWEIS: Es ist gefahrlich fiir Personen ohne entsprechen-
de Ausbildung, Wartungs- und Reparaturarbeiten durchzufiihren, die das
Entfernen von Abschirmungen oder Schutzeinrichtungen gegen Mikrowel-
lenexposition erfordern. Bei Installations-, Wartungs- und Reparaturarbei-
ten muss das Gerat von der Stromversorgung getrennt werden. Offnen
Sie niemals die Abschirmung des Gerats. Manipulationen an elektrischen
Anschliissen oder Komponenten und mechanischen Teilen sind fiir den
Benutzer sehr gefahrlich und kénnen zu Fehlfunktionen fiihren.

31. WARNHINWEIS: Warmen Sie keine Fliissigkeiten oder andere Le-
bensmittel in verschlossenen Behéltern, Glasern oder Flaschen auf, da
diese explodieren kdnnten.

32. Wenn der Backofen im Mikrowellenbetrieb arbeitet, ist er fiir die
Erwarmung von Speisen und Getranken vorgesehen. Verwenden Sie die
Mikrowellenfunktion nicht zum Trocknen von Blumen, Krautern, Brot oder
anderen brennbaren Materialien wie Schwammen, Hausschuhen, Kissen
oder Polstern, die mit Kirschkernen, Weizen, Lavendel oder Gelen, wie
sie in der Aromatherapie verwendet werden, gefiillt sind. Wenn diese erhi-
tzt werden, kdnnen sie Feuer fangen und Verletzungen verursachen, auch
nachdem sie aus dem Backofen genommen wurden.

33. VORSICHT: Wenn das Geréat im Kombinationsbetrieb betrieben wird,
dirfen Kinder es wegen der entstehenden hohen Temperaturen nur unter
Aufsicht von Erwachsenen benutzen.

34. Bei Verwendung der Funktion “Nur MIKROWELLE” darf der Backofen
nicht vorgeheizt (ohne Lebensmittel) oder im leeren Zustand eingeschal-
tet werden, da sonst Funken entstehen kdnnen..

35. Vergewissern Sie sich vor der Benutzung des Backofens, dass die
Utensilien und Behalter speziell fir Mikrowellen geeignet sind (siehe
Anweisungen auf den folgenden Seiten).

36. Beim Erwarmen von Flussigkeiten (Wasser, Kaffee, Milch usw.) ist es
maglich, dass der Inhalt aufgrund des verzogerten Siedeeffekts am Ende
des Kochvorgangs plétzlich zu kochen beginnt und heftig tberlauft, was
zu Verbrennungen fiihren kann. Um dies zu vermeiden, muss ein Pla-
stikloffel oder Glasstab in den Behalter eingefiihrt werden, bevor mit dem
Erwarmen von Fliissigkeiten begonnen wird. Gehen Sie in jedem Fall sehr
vorsichtig mit dem Behalter um.

37. Erwarmen Sie keine Spirituosen mit hohem Alkoholgehalt oder grofie
Mengen an Ol, da sie sich entziinden kénnen.

38. Schiitteln oder riihren Sie den Inhalt nach dem Erwarmen von Baby-
nahrung (in Flaschen oder Glasern) um und Uberprifen Sie vor dem Ver-
zehr die Temperatur, um Verbrlihungen zu vermeiden.

39. Es ist ratsam, die Lebensmittel zu schitteln oder umzurtihren, um
eine gleichmaRige Temperatur zu gewahrleisten. Wenn Sie handelstiblic-
he Sterilisatoren fiir Babyflaschen verwenden, Uberprifen Sie vor dem
Einschalten des Backofens IMMER, ob der Behalter mit der vom Herstel-
ler angegebenen Wassermenge gefiillt ist.

40. Alle Mikrowellenherde sind nach den geltenden Vorschriften fiir Si-
cherheit und elektromagnetische Vertraglichkeit gepriift und zugelassen.
Als VorsichtsmaBnahme empfehlen die Hersteller von Herzschrittma-
chern, einen Mindestabstand von 20 bis 30 cm zwischen einem einge-
schaltetem Mikrowellenherd und einem Herzschrittmacher einzuhalten,
um mogliche Stérungen des Herzschrittmachers zu vermeiden. Wenn Sie
aus irgendeinem Grund eine solche Stérung vermuten, schalten Sie den
Mikrowellenherd sofort aus und wenden Sie sich an den Hersteller des
Herzschrittmachers.

441. Eier durfen nicht mit der Schale in der Mikrowelle gekocht oder auf-
gewarmt werden, da sie explodieren kénnen, selbst wenn der Kochvor-
gang schon abgeschlossen ist.

42. NEier dirfen nicht mit der Schale in der Mikrowelle gekocht oder au-
fgewarmt werden, da sie explodieren konnen, selbst wenn der Kochvor-
gang schon abgeschlossen ist.

43. Bitte beachten Sie, dass die Gar-, Aufwarm- und Auftauzeiten mit
Mikrowellen oft viel kiirzer sind als im Nicht-Mikrowellenbetrieb. Zu lange
Garzeiten fiihren dazu, dass die

B DAMPFGAREN

44. Nehmen Sie den Backofen nicht in Betrieb, wenn die Glihbirnenabd-
eckung entfernt ist. Der Dampf konnte stromfiihrende Teile erreichen und
einen Kurzschluss verursachen. Auch elektrische Bauteile konnen be-
schadigt werden.

45. Wenn der Backofen hinter einer Schranktir eingebaut ist, darf er nur
bei gedffneter Tir betrieben werden.

SchlieBen Sie die Schranktir erst, wenn das Geréat vollstandig ausge-
schaltet und kalt ist.

46. Offnen Sie die Geritetiir nicht wahrend des Dampfens. Es kann Dam-
pf austreten.

B ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wird der Backofen zum ersten Mal benutzt, diesen ungefahr eine Stunde
leer laufen lassen (2300C) und dabei die Klichenfenster maglichst geoffn-
et haben. Wird der Backofen zum ersten Mal eingeschaltet, gibt er unan-
genehme Geriiche aufgrund von Produktionsresten an Fett, Olen oder
Harzen ab. Nach dieser Zeit ist der Backofen fiir den ersten Garvorgang
bereit. Wenn der Backofen wieder abgekihlt ist, die Anweisungen aus
dem Kapitel ,Reinigung und Pflege” anwenden.

- Nicht den gesamten Ofen mit Alufolie auslegen, um die Reinigung zu
erleichtern.

- Damit wird die Leistung des Gerats verandert und die Emaillebe-
schichtung kann beschadigt werden.

- Alle Zubehére, die direkt mit dem Gargut in Kontakt kommen, miissen
vor Gebrauch griindlich mit geeigneten Produkten gereinigt werden.
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m BEDIENUNGSANLEITUNG
Einstellungen

O*

Home: Startseite des Display.

1 = Zugang zur Displayseite fiir die Einstellung des Backraums
2 = Zur Einstellung des Timers

3 = Direkter Zugang zu den Einstellungen

'\ = Passen Sie bei der Erstinbetriebnahme auf: Ein Reinigung-

svorgang wird erfordert (verhindert den Betrieb nicht, wenn er nicht
ausgefiihrt wird) *

HINWEIS:

Das gelbe Dreieck verschwindet:

A - nur, wenn der Behalter mit ein wenig Wasser gefiillt und vollstandig
entleert wird. * (Wenn der Reinigungs-/Entleerungsvorgang nicht durch-
geflhrt wird, funktioniert der Backofen normal, aber das gelbe Dreieck
bleibt sichtbar).

B -Nachdem Sie das gelbe Dreieck beriihrt und die Tiir geoffnet
haben, erscheint die folgende Seite auf dem Display. Wenn Sie das

Symbol in der linken unteren Ecke beriihren, verschwindet das
Dreieck. (Das Dreieck erscheint nach einem Stromausfall wieder).

X WASHING CYCLE REQUIRED

* Zum Entleeren oder zum Spiilen des Behalters lesen Sie bitte das
Kapitel “REINIGUNG - PFLEGE - WARTUNG” auf S. 39..

Einstellungen

4 = Wahl der Temperaturskala (°C oder °F)

5 = Einstellung der Uhrzeit

6 = Ermdglicht das Verlassen oder Beenden einer Funktion.

7 = Gor det muligt at |dseskaermen

8 = Sadan laser du touch op pa skaermen i 10 sekunder

9 = Einstellung der Lautstérke des Signaltons und Wah! des Tons beim
Berlihren des Displays.

9a = Wahlt aus, ob der Behélter gespiilt oder geleert werden soll.
Einstellung des Timers

10 = Zeit vor- oder zurtickstellen.

11 = Nach Einstellung die gewiinschte Zeit bestétigen. Bei Ablauf ertont
ein Signalton

12 = Bestatigen und zur Startseite zuriickkehren

13 = Nummerntastatur

Funktion

14 = Die Kochfunktion wahlen

14.1 = Licht (an/aus).

14.2 = Home (zuriick zum Anfangsdisplay)

15 = Die Backtemperatur einstellen

15a = Es gibt zwei Optionen zur Einstellung der Temperatur;
- Gleiten auf der Leiste

- mit + oder -

15b = Bestatigung der Selektion

16 = Kochzeit einstellen und Start programmieren
16a =Kochzeit ein stellen

16b = Anzeige der Uhrzeit des Backendes.

16¢ = Uhrzeit des Kochbe ginns einstellen

16d = Bestatigung der Einstellungen.

m BEDIENUNGSANLEITUNG

SETZEN DES BACKRAUMS

Nach Setzen des Backraums (bei
eingestellter Backfunktion und Timer)
den Beginn des Vorheizens bestétig-
en. Jetzt schaltet das Display zum
Vorheizmodus.

VORHEIZPHASE

Es gibt vier Stufen zur Kontrolle des
Vorheizvorgangs. Der rote Teil stei-
gt allmahlich an, bis er das gesamte
Display ausfiillt. - Wenn keine Garzeit
eingestellt wurde, ist es méglich, den
Garvorgang zu unterbrechen (durch
Driicken der Schaltflache PAUSE)
oder oder ihn abzuschlieRen (durch
Driicken der Schaltflache.

VORHEIZEN BEENDET

Ist die eingestellte Temperatur er-
reicht, wird das Display rot, um das
Ende der Vorheizphase und den Be-
ginn des Backvorgangs anzuzeigen.
Wurde eine Backdauer eingestellt,
schaltet sich der Backofen nach
Ablauf dieser Backdauer automati-
sch.

m GAREN MIT DER FLEISCHSONDE
AUSWAHL DER TEMPERATUR DER SONDE

> 80°

9m 15s
12:58

OFF

A Bei Verwendung des Temperaturfiihlers wird der unten stehen-
de Einstellbereich angezeigt, und der Aufwérmvorgang wird beendet,
wenn die fir den Fihler eingestellte Temperatur erreicht ist. VORSICHT:
Verwenden Sie nur den fiir dieses Gerat empfohlenen Temperatur-
fuhler.
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Mikrowellenfunktion

Diese Funktion eignet sich besonders zum schnellen Aufwarmen und Auftauen von Speisen oder Fertiggerichten. Sie kénnen auch Gemiise,
Fisch und einige Backwaren garen bzw. backen. Es eignet sich auch zum Aufweichen von Butter, zum Schmelzen von Schokolade und zum
Auftauen von empfindlichen Kuchen/Torten.

mluftgaren auf mehreren Ebenen (Umluft)
Mit dieser Funktion kénnen verschiedene Gerichte gleichzeitig auf mehreren Ebenen gegart werden, ohne dass sich die Gertiiche vermischen;
Sie kdnnen Lasagne, Pizza, Croissants und Brioches, Torten, Kuchen usw. backen.

Grillen bei geschlossener Tiir

Die angegebene Funktion fiir schnelles und tiefes Grillen, zum Grillen und Braten von Fleisch im Allgemeinen, Filet, Florentiner Steak, gegril-
Item Fisch und sogar gegrilltem Gemuse. Das Kochen mit dem Elektrogrill muss mit dem Thermostat bei 180 ° C durchgefiihrt werden. Zum
Garen von diinnen Speisen in der Mitte des Grills und zum Toasten von Brot.

Beliiftet Grillen

Diese Funktion ist besonders schnell, tief und energiesparend und eignet sich fiir viele Lebensmittel wie z. B.: Schweinekotelett, Wiirstchen,
Spiele aus Schweinefleisch oder gemischte Spiele, Wild, Gnocchi alla romana, usw. Das Garen mit dem Elektrogrill hat bei Thermostateinstel-
lung auf 180 °C zu erfolgen.

Dampfgaren
Mit dieser Funktion kénnen Sie vakuumierte Lebensmittel (Sous Vide) bei niedriger Temperatur regenerieren, wobei die urspriinglichen Farben,

|
’ die GleichmaRigkeit und die weiche Textur erhalten bleiben. Hervorragend geeignet zum Garen von Gemiise, Fisch und empfindlichen Speisen.
“ Kombiniertes Garen Dampf + Umluft
(IJ\) Zum Backen, mit allen Vorteilen von Dampf. Verwenden Sie diese Funktion, um die Garzeit zu verkiirzen und gleichzeitig die Vitamine und

Nahrwerte der Lebensmittel zu erhalten. Stellen Sie dazu die Temperatur zwischen 130°C und 230°C ein.

Kombiniertes Garen Dampf + Mikrowelle
Dies ist die beste Garmethode, um die Vorteile des Dampfgarens zu erhalten und gleichzeitig Zeit zu sparen; Es ist besonders fiir Risottos,
Gemiise, Auflaufe, Hackfleisch, Kartoffelpliree geeignet.

Kombiniertes Garen Umluft + Mikrowelle
Diese Garmethode ist am besten geeignet, um Schweine- und Hiihnerbraten schnell zuzubereiten, ohne dass die Speisen am Ende trocken
sind. Sie kdnnen somit bis zu 40-50 % Zeit sparen.

Kombiniertes Garen Grillen + Mikrowelle

Diese Garmethode ist am besten geeignet, um in kurzer Zeit groRe Mengen an Auflaufen (z. B. Kartoffeln und Kése), gebackene Nudeln und
deftiges Gemuse fiir die ganze Familie zuzubereiten.

Das Garen mit dem Elektrogrill hat bei Thermostateinstellung auf 180 °C zu erfolgen.

++
Ml

Dampfreinigungsvorgang
Dabei handelt es sich um ein spezielles Programm, das den Schmutz im Inneren des Backofens aufweicht und die Reinigung ohne den Einsatz
von Chemikalien und Scheuermitteln erleichtert. Er dauert 15 Minuten.

m GERATBESCHREIBUNG

Kl BEDIENFELD

H TFT-TOUCHSCREEN

E WASSERSCHALE
1 STECKDOSE FUR TEMPERATURFUHLER
H GRILL

@ BACKOFENLAMPE

GEBLASE UND KONVEKTIONSWIDERSTAND

B GARRAUMBODEN MIT DARUNTERLIEGENDEM
UNTERHITZEHEIZKORPER

El AUFNAHMEGITTER



- Mitgeliefertes Zubehor

- Dampfgar-Set

~ L

}

Rost
Flr Topfe, Bleche und
Braten

© Wird fiir das Garen
~in der Mikrowelle

verwendet
Wird fiir das Garen
in der Mikrowelle verwendet

Temperaturfiihler

Zum Befiillen des Wasser-
behélters zum Dampfen
und zum Auffangen des
Wassers bei dessen
Entleeren

Cara Becher

Zum Befiillen des Wasser-
behalters zum Dampfen
und zum Auffangen des
Wassers bei dessen
Entleeren

- Unterstitzung fiir 2
spezielle Bleche:

- Igelochtes Blech,
damit der Dampf die
Speisen erreichen
kann

- flaches Blech zum
Auffangen des nach
unten abtropfenden
Kondenswassers

Silikonschlauch, der zusammen mit dem Becher
zum Entleeren des Behalters verwendet wird

- Zubehor zum Garen

Gelochtes Blech (wenn notwendig):
- Scheiben Sie das Backblech in die Aufnahmegitter wie dargestellt ein.

- Heben Sie den vorderen Teil des Rahmens an und schieben Sie ihn nach
innen, um ihn tber den Winkel zu schieben.

Hinweis: Die durch den roten Pfeil gekennzeichnete Leiste zeigt nach oben und
stellt die Rickseite des Rahmens dar.




- Pyrex-Glasbackblech - Rost

Wenn Sie das Glasbackblech verwenden, legen Sie es oben auf den Rahmen Heben Sie den vorderen Teil des Rostes an und schieben Sie ihn nach innen,
(das untere Blech ist nicht erforderlich). Schieben Sie den Rahmen wie darge- um ihn Gber den Winkel zu schieben. Schieben Sie ihn zwischen den Streben
stellt ein. der geeigneten Ebene aufgrund der Garfunktion ein.

Hinweis: Die durch den roten Pfeil gekennzeichnete Leiste zeigt nach oben und
stellt die Rickseite des Rostes dar.

m GEBRAUCHSANLEITUNG - Mikrowelle E

Betriebsweise

Im Backofen befindet sich ein Magnetron, das den Strom in elektromagnetische Wellen umwandelt. Diese Wellen
verteilen sich gleichméaRig im gesamten Garraum und werden auch von den Metallwénden reflektiert. Auf diese Weise
erreichen sie die Lebensmittel von allen Seiten. Damit die Mikrowellen die Lebensmittel erreichen und durchdringen
kénnen, ist es wichtig, mikrowellengeeignetes Geschirr zu verwenden, z. B. Porzellan, Glas, Pappe, Kunststoff, aber
kein Metall.

Verwenden Sie daher z. B. keine Metallbehélter oder Behalter mit Metallverzierungen. Das Metall reflektiert die
Mikrowellen und erzeugt Funken; Mikrowellen werden nicht absorbiert. Stattdessen dringen sie durch den geeigneten
Behalter direkt in das Lebensmittel ein. Lebensmittelmolekiile, insbesondere Wassermolekiile, werden durch Mikrowel-
len in Bewegung gesetzt (ca. 2,5 Milliarden Mal pro Sekunde). Dadurch entsteht Warme, die sich von den Randern
der Speise nach innen ausbreitet. Die Erwarmung erfolgt daher fast gleichzeitig in allen in den Ofen eingelegten Le-
bensmitteln.

Vorteile

Im Allgemeinen kann das Gericht ohne oder mit einer geringen Zugabe von Flissigkeit oder Fett in der Mikrowelle ge-
gart werden. Die Mikrowellenerzeugung endet in dem Moment, in dem Sie den Garvorgang beenden oder die Geratetir
offnen. Wahrend des Garens bietet die geschlossene, unversehrte Tir ausreichenden Schutz gegen die erzeugten
Mikrowellen.

- NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

Allgemeines:

Entfernen Sie Lebensmittel vor dem Garen aus Aluminium- oder Metallbehéltern. Lassen Sie die Speisen nach dem
Ausschalten des Gerats einige Minuten ruhen (siehe Tabellen: Ruhezeit).

Garen:

Garen Sie die Speisen nach Mdglichkeit mit mikrowellengeeignetem Material (z. B. Folie, Deckel). Garen Sie das Essen
ohne Deckel, wenn Sie eine Kruste erhalten wollen. Stellen Sie die Leistungs- und Zeitwerte nicht zu hoch ein, um
die Gerichte nicht zu Uberkochen. Die Lebensmittel kdnnen austrocknen, verbrennen oder an manchen Stellen Feuer
fangen. Verwenden Sie das Gerat nicht zum Kochen von Eiern mit der Schale oder von Schnecken, da diese platzen
kénnen. Stechen Sie bei Spiegeleiern zuerst das Eigelb ein.

Stechen Sie Lebensmittel mit “Haut” oder “Schale”, wie Kartoffeln, Tomaten, Wirstchen, vor dem Kochen mehrmals mit
einer Gabel ein, damit sie nicht platzen.

Bei gekhlten oder gefrorenen Lebensmitteln ist eine l&ngere Garzeit einzustellen.

Gerichte, die eine Sauce enthalten, missen von Zeit zu Zeit umgerUhrt werden.

Gemiise, das eine feste Konsistenz hat, wie Karotten, Erbsen oder Blumenkohl, sollte mit Wasser gegart werden.
Wenden Sie die groReren Stlicke nach der Halfte der Garzeit.

Schneiden Sie das Gemise nach Mdglichkeit in gleich grole Stiicke. Wenn Sie mehrere Portionen desselben Leben-
smittels garen, z. B. gekochte Kartoffeln, ordnen Sie diese ringférmig in einer Auflaufform an, um ein gleichmaRiges
Garen zu gewéhrleisten. Verwenden Sie breite Teller. Verwenden Sie keine Porzellan-, Keramik- oder Steinguttépfe mit
kleinen Léchern, z. B. an unglasierten Griffen oder Béden. Feuchtigkeit, die in die Locher eindringt, kann dazu flihren,
dass dieses Geschirr beim Erhitzen zerbricht.

Auftauen von Fleisch, Gefliigel und Fisch:

Legen Sie die gefrorenen Lebensmittel auf eine umgedrehte Untertasse mit einem Behalter darunter oder auf ein geei-
gnetes Hilfsmittel, das es ermdglicht, dass die Fliissigkeit mit den Lebensmitteln in Kontakt bleibt, ohne den Backofen zu
verschmutzen. Wenden Sie die Speisen nach der Halfte der Auftauzeit. Wenn mdéglich, teilen Sie sie auf und entfernen
Sie dann die Stuicke, die aufgetaut sind.
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Mikrowellengeeignete Topfe/Material

Mikrowelle
Backofen/Grill
Auftauen Aufwérmen Garen
+  Hitzebesténdiges Glas und Porzellan (ohne Metallteile, z. B. Pyrex, hitzebe- o . o R
standiges Glas)
«  Nicht feuerfestes Glas und Porzellan 1) ° -
«  Pfannen, Glas und Glaskeramik aus hitze- und frostbestandigem Material (z. o o o R
B. Arcoflam)
+  Keramik 2), Terrakotta 2) ) ° °
«  Hitzebestandiger Kunststoff bis zu 200°C 3) ° ° °
«  Pappe, Papier ° -
*  Lebensmittelfolie ° -
«  Kochbeutel mit mikrowellengeeignetem Verschluss 3) ° ° °
«  Bleche aus Metall, z. B. Emaille, Gusseisen - °
«  Schwarz lackierte oder mit Silikon beschichtete Bleche 3) - °
+  Backbleche ° ° ° °
+  Verpackte Fertiggerichte ) ° ° °

Fertiggerichte:

Fertiggerichte in Metallbehaltern oder Kunststoffbehaltern mit Metalldeckeln diirfen nur dann im Mikrowellenherd aufgetaut oder aufgewarmt werden, wenn diese Behélt-

er ausdriicklich als mikrowellengeeignet gekennzeichnet sind.

Die auf der Verpackung aufgedruckten Anweisungen des Herstellers miissen befolgt werden (z. B. die Metallabdeckung entfernen und die Kunststofffolie durchstechen).

1. Ohne Silber-, Gold-, Platin- oder Metallbeschichtung/-dekoration
2. Ohne Quarz- oder Metallbestandteile oder metallhaltige Emaillen
3. Befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers.

m ISTRUZIONI PER L’USO - cottura a vapore

(ﬂ)\)
- VORTEILE

Der Dampfbackofen hat viele Vorteile, zum Beispiel ermdglicht er sowohl diétetis-
ches als auch gesundes Kochen. Das Garen erfolgt durch die vom Wasser selbst
erzeugte feuchte Warme. Das bedeutet, dass die Lebensmittel nicht bei zu hohen
Temperaturen gegart werden und die Mineralien und Vitamine dadurch bleiben
erhalten. Dieses Verfahren sorgt auch dafiir, dass der Geschmack und das Aroma
von Lebensmitteln aller Art perfekt erhalten bleiben. Ein nicht zu unterschatzender
Aspekt ist, dass beim Dampfen keine Gewdirze, Ole und vor allem keine Fette
verwendet werden miissen. Aus diesen Griinden ist es die beste Art des Garens
fiir Gemiise und Fisch, da es die Nahrstoffe perfekt bewahrt. Diese Art des Garens
ist jedoch fiir Fleisch weniger geeignet. Um gut gegart zu werden, braucht Flei-
sch viel hohere Temperaturen, damit die sogenannten Séfte nicht verloren gehen.
Beim Dampfen sind alle Speisen schmackhaft, auch wenn sie leicht und fast ohne
Gewdirze sind. Das macht es zur idealen Lésung fiir Menschen, die einen gesun-
den, ausgewogenen Lebensstil am Esstisch pflegen wollen.

- BETRIEBSWEISE

Um mit Dampf zu garen, muss der Wasserbehalter mindestens bis zur Minde-
stwassermenge gefiillt sein. Driicken Sie dazu auf die Schublade (Ladeschale),
die sich auf dem vorderen Bedienfeld befindet, so dass sie zuriickschnappt und
ziehen Sie sie dann bis zum Anschlag heraus. GieRen Sie dann das Wasser in
die Schublade mit dem Messbecher und beachten Sie dabei das Symbol auf dem
Display. Wenn Sie die Schale herausziehen, zeigt das Display folgendes an:

=

A

TANK OPEN

Gleichzeitig leuchten auch die Wasserstandssegmente auf. Verwenden Sie nur
kaltes Leitungswasser. Verwenden Sie niemals gefiltertes (demineralisier-
tes) oder destilliertes Wasser, Mineralwasser oder andere Fliissigkeiten.

- HINWEIS

Wenn Sie einen Dampfgarvorgang einrichten mochten und der
Backofen eine hohere Temperatur als gewiinscht hat, miissen Sie
warten, bis der Garraum abgekiihlt ist (erkennbar an der Abwart-
sbewegung der Temperaturstreifen im mittleren Bereich des Di-
splays). Es ist moglich, die Garzeit einzustellen, aber sie wird erst
gezihlt, wenn der Backofen abgekiihlt ist. Um sofort mit dem Garen
beginnen zu kdnnen, muss die eingestellte Temperatur hoher sein
als die Garraumtemperatur. (HINWEIS: Beim Dampfgaren betrégt die
Hochsttemperatur 100°C).

DAMPFGAREN!

GieRen Sie das Wasser nicht direkt in den Kessel am Garraumboden.
GieRen Sie keine brennbaren Fliissigkeiten oder Alkohol in den Wasser-
behalter.

Wahrend des Befiillens leuchten bei steigendem Fiillstand die Mindest-
stand-, Mittelstand- und Hochststand-Segmente nach und nach auf. Au-
Rerdem ertont ein akustisches Signal, wenn das Hochststand-Segment
aufleuchtet.

FULLEN SIE KEIN WASSER MEHR EIN, NACHDEM DER BACKOFEN ANGE-
ZEIGT HAT, DASS DER BEHALTER VOLL IST.

DAS UBERSCHUSSIGE WASSER LAUFT DIREKT IN DEN GARRAUM UND
AUS DEM GERAT HERAUS.

Entfernen Sie das Wasser aus dem Garraum mit einem Schwamm oder Tuch.
Nach dem Befiillen schlieRen Sie die Schublade, bis Sie das Klicken horen:
Priifen Sie, ob das Wort TANK auf dem Display verschwindet.



m GEBRAUCHSANLEITUNG - Kombiniertes Garen Grillen + Mikrowelle g

Allgemeine Empfehlungen: der Thermostat muss auf 180 ° C eingestellt werden.

Stellen Sie groRe Behalter oder Pfannen auf den Boden, niedrigere Pfannen auf die oberen Ebenen (siehe 2 Empfehlungen auf den Fotos). Wenn das Grillgut direkt
auf den Grill gelegt wird, stellen Sie das Pyrex-Auffangblech darunter, um Fett und Bratensaft aufzufangen. Uberpriifen Sie den Gargrad: Drehen oder wenden Sie die
Stuicke und/oder andern Sie die Einstellungen nach Bedarf.

. Leistung o Zeit I
Art der Lebensmittel Menge Mikrowelle Temp. (°C) (min) Hinweise

Lasagne 1100 g 500 W 180 25-35 Pyrex-Blech Zeiten bei rohen Nudeln
Gnocchi nach rémischer Art 600 g 500 W 180 15-18 Pyrex-Blech
Uberbackene Makkaroni 1200 g 500 W 180 10-12 Nudeln sind vorher zu kochen.
Blumenkohl mit Béchamelsauce 1000 g 800 W 180 13-18 Zeiten bei rohem Gemiise
Gratinierte Tomaten 800 g 500 W 180 15-20 Vorzugsweise soll es gleicher

GroRe sein.
Gefilllte Paprika 1400 g 800 W 180 20-25 \S/:irnz”gswe'se solles gleicher Grofie
Auberginen . .
Parmigiana (Auberginenaufiau) 1300 g 500 W 180 18-23 Auberginen sind vorher zu kochen.
Gratinierte Kartoffeln 1100 g 800 W 180 18-23 Pyrex-Pfanne
Huhn in Stlickchen 1200 g 500 W 180 30-35 Nach der Hélfte der Garzeit wenden
Spiele 600 g 500 W 180 18-23 Nach der Halfte der Garzeit drehen

Hohe Lebensmittel garen
HINWEIS: Die runde Pfanne ist nicht im Lieferumfang enthalten. Niedrige Lebensmittel garen

m GEBRAUCHSANLEITUNG - Kombiniertes Garen Umluft + Mikrowelle g

Allgemeine Empfehlungen

Stellen Sie grolte Behélter oder Pfannen auf den Boden, niedrigere Pfannen auf die oberen Ebenen. Wenn das Grillgut direkt auf den Grill gelegt wird, stellen Sie das
Pyrex-Auffangblech darunter, um Fett und Bratensaft aufzufangen. Uberpriifen Sie den Gargrad: Drehen oder wenden Sie die Teile und/oder andern Sie die Einstellun-
gen nach Bedarf.

. Leistung o Zeit N
Art der Lebensmittel Menge Mikrowelle Temp. (°C) (min) Hinweise
. Mit Ol bepinseln
Pollo (intero) 1200 g 500 W 200 35-40 Nach der Halfte der Garzeit wenden
. 25-30 Blutig
Roast Beef (disossato) 900¢g 270 W 200 35 40 Gut durch
o Mit O bepinseln
Stinco di maiale 1000 g 2710 W 180 30-35 Nach der Halfte der Garzeit wenden
Polpettone 900 g 500 W 180 20-25 rivoltare a meta’ cottura
Pesce intero 1200 g 270 W 210 30-35 VOrzUgsweise
Backpapier verwenden
20-25 Blutig
Hamburger surgelati 4x100 g 2710 W 220 30-35 Gut durch
Nach der Hélfte der Garzeit wenden
Pizza surgelata @ 28 cm 3509 2710 W 230 18-23
Pizza Americana surgelata 450 g 210 W 230 23-27
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m GEBRAUCHSANLEITUNG - Kombiniertes Garen: Dampf + Umluft b

Allgemeine Empfehlungen
Beim Dampfen ist es notwendig, das Gargut tiber den Boden des Behalters zu halten, damit es nicht in das kondensierende Wasser eintaucht. Wahlen Sie aus den unten
auf der Seite abgebildeten Konfigurationen diejenige aus, die fiir die Menge und Grole der Lebensmittel am besten geeignet ist.

Art der Lebensmittel Menge Temp. (°C) (thei:) Hinweise
Huhn (ganz) 1200 g 200 65-70 Mit Ol bepinseln
Huhnerbriste 350¢g 130 25-30
Ente (ganz) 2000 g 180 130 - 150
Roastbeef 1000 g 210 - zllzjttlgurch
Schweinebraten 1000 g 180 80 - 100 Mit Ol bepinseln
Fisch (z. B. Forelle) 1500 g 180 30-35 3 -4 Fische
Thunfischsteaks 1200 g 180 40 - 45 4 - 6 Steaks
Spargel (griin) 400 g 130 30-40 WeiRer Spargel kocht in weniger Zeit (20-30 Min)
Karotten 300¢g 130 30-40
Brot (wei) 1000 g 180 45 - 60 2 pezzi, 500 Gramm

HINWEIS: Das spezielle Gitter zum Einsetzen in das Pyrex-Blech gehort
nicht zum mitgelieferten Zubehdr, kann aber separat erworben werden.

m GEBRAUCHSANLEITUNG - Kombiniertes Garen: Dampf + Mikrowellen L

Allgemeine Empfehlungen

Stellen Sie hohe Gefalie auf eine niedrige Ebene, nutzen Sie die oberen Ebenen fiir niedrige Gefale.

Wenn die Speisen direkt auf dem Gitterrost gelegt werden, stellen Sie ein Pyrex-Auffangblech darunter, um Garfliissigkeiten und Spritzer aufzufangen und den Reinigun-
gsaufwand zu verringern. Uberpriifen Sie den Gargrad: Drehen oder wenden Sie die Teile und/oder andern Sie die Einstellungen nach Bedarf.

Leistung o Zeit o
Mikrowelle Temp. (°C) Hinweise

Art der Lebensmittel Menge .
(min)

Eine Pyrex-Pfanne verwenden So-
Risotto 500 g 500 W 98 1-14 fort die Brlihe in den Behélter geben
(gleiches Gewicht wie der Reis)

Das gelochte Blech einfetten, bevor
Fisch (Seebrasse, Wolfsbarsch) 800g 210 W 85 5-6 der Fisch hineingelegt wird Die Haut
an mehreren Stellen einstechen

Garnelen / Scamp 500 g 210 W 85 2-3

"



Art der Lebensmittel Menge MLii:ZtvL\::IQIIe Temp. (°C) (ﬁ::) Hinweise
Die Kartoffeln schélen und das
Kartoffeln - Karotten - Zucchini 600g 500 W 90 5-6 Gemuse in gleichmaRige Stlicke
schneiden
Blumenkohl/Brokkoli 500 ¢ 500 W 95 6-8 tin gleichmaRige Stiicke schneiden
Hackbraten 900 g 500 W 90 10-12

Anordnung firr hohe Lebensmittel

++
+

m REINIGUNG - PFLEGE - WARTUNG &%

- Reinigung

VORSICHT!

Bitte beachten Sie die Kapitel zur Sicherheit.

. Reinigen Sie die Vorderseite des Geréats mit einem weichen, mit warmer
Seifenlauge angefeuchteten Tuch.

*  Zur Reinigung von Metalloberfldchen verwenden Sie ein handelstbliches
Reinigungsmittel.

*  Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. So lassen sich Flecken
leichter entfernen.

+  Entfernen Sie hartnackigen Schmutz mit speziellen Backofenreinigern.

*  Reinigen Sie das Backofenzubehdr nach jedem Gebrauch und trocknen Sie
es grundlich ab. Verwenden Sie ein weiches, mit warmer Seifenlauge ange-
feuchtetes Tuch.

Bauteile aus Edelstahl

*  Reinigen Sie die Backofentlr nur mit einem feuchten Schwamm.

+  Trocknen Sie sie mit einem weichen Tuch.

. Vermeiden Sie die Verwendung von Stahlwolle, S&uren oder Scheuermit-
teln, die die Oberflache des Backofens beschadigen konnten.

*  Reinigen Sie das Bedienfeld des Backofens unter Beachtung der gleichen
VorsichtsmalRnahmen.

Reinigung der Tiirdichtung
Prifen Sie die Turdichtung regelmaRig. Die TUrdichtung befindet sich um den
Rahmen des Garraums.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn die Turdichtung beschédigt ist.

- Wenden Sie sich an den Kundendienst.
Zur Reinigung der Turdichtung lesen Sie bitte die allgemeinen Reinigungshinwei-
se.

Dampfreinigungsvorgang

Bei diesem Vorgang wird Dampf verwendet, um das Entfernen von Fett und Spei-
seresten aus dem Backofen zu erleichtern.

1. Wahlen Sie die Funktion - Dampfreinigungsvorgang.

2. Fullen Sie den Behalter mithilfe des entsprechenden Bechers.

3. Die Temperatur beim Vorgang betragt 90°C und die empfohlene Dauer ist
15 Minuten.

4.  Lassen Sie das Gerét nach dem Reinigungsvorgang abkihlen.

5. Reinigen Sie nach dem AbkUhlen die Innenfldchen des Backofens mit einem

Tuch.
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Anordnung fir flache Lebensmittel

WATER REQUIRED

BE CAREFUL

- Wartung

SCHMIERHINWEISE FUR DIE TURGLEITKUGELN

Es ist empfehlenswert, die beiden Gleitkugeln an der Backofentiir (siehe Foto)
einmal im Monat mit Maschinendl oder Silikonspray zu schmieren, damit sie
nicht verharten und die Tir mihelos gedffnet werden kann.



- Behalterentleerung und -spilung

A

Beim ersten Einschalten erscheint das gelbe Warndreieck auf dem Display.
Wenn Sie die Tiir 6ffnen und das Display bertihren, erscheint die Meldung

X WASHING CYCLE REQUIRED

Wenn Sie den Reinigungsvorgang nicht durchfihren méchten, beriihren Sie einfa-
ch das X-Symbol und das gelbe Dreieck verschwindet. Sie kénnen ihn nachtrag-
lich ausfiihren, indem Sie nach dem Offnen des Einstellungsmeniis die entspre-
chende Schaltflache auswahlen.

Wenn Sie mit dem Reinigungsvorgang fortfahren méchten, driicken Sie die Be-
statigungstaste und auf dem Display erscheint

Stecken Sie dazu den mitgelieferten Gummischlauch (iber die Metalltille, die aus
der Riickwand des Garraums unterhalb des gelochten Bereichs herausragt.
Stecken Sie das andere Ende des Schlauchs in einen Auffangbehalter mit einem
Fassungsvermégen von 1L(z.B. den mitgelieferten Becher). Driicken Sie nun die
Bestatigungstaste fiir die Entleerung (die Pumpe startet).

Nach dem Entleeren des Behélters erscheint ein Hinweis, Entkalkungslosung
(5%ige Zitronensaure oder ein Packchen Kalkentferner fiir Kaffeemaschinen
oder Bugeleisen) ins Geréat zu geben. Fiir eine vollstandige Reinigung verwen-
den Sie 1L Losung.

LOAD CLEANER

Durch Offnen der Schublade und Bestatigen wird das Bild folgendes:
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Durch Driicken der Bestatigungsschaltflache wird die Pumpe erneut gestartet und
der Behalter sowie der Wasserkreislauf werden gesplilt. Wenn der Behélter leer
ist, spilen Sie ihn mit Wasser aus (1L): Am Bildschirm erscheint:

LOAD WATER

Bei ereutem Offnen der Schublade und Driicken der Bestétigungsschaltflache
erscheint auf dem Display:

LOAD WATER

Flllen Sie den Behalter vollstandig und driicken Sie auf “Bestatigen”, um die Pu-
mpe zu starten und mit der endguiltigen Entleerung zu beginnen. Nach Vorgang-
sabschluss (der Vorgang dauert etwa zehn Minuten)

erscheint am Display:

CLEANING END

D

Wenn der Spulvorgang abgeschlossen ist, kdnnen Sie das Gerat durch Driicken
der Bestatigungsschaltflache normal benutzen.

Das Spilen und Entleeren des Behalters kann jederzeit durch Driicken der Ein-
stellungsschaltflache im entsprechenden Menii vorgenommen werden.

S

@ v a X CONNECT PIPE




Bedeutung der Warnhinweise zum Wasserkreislauf

und fordert Sie auf, den Behalter zu entleeren, um einen Wasserverfall zu vermei-
den. Sie hat nur informativen Charakter und erméglicht den normalen Betrieb des
Gerats, auch wenn keine Entleerung erfolgt.

Es ist jedoch ratsam, den Behalter nach jedem Garvorgang zu entleeren, um den
nachsten mit frischem Wasser zu beginnen.

Sarebbe tuttavia consigliabile svuotare il serbatoio dopo ogni cottura per iniziare
X  WASHING CYCLE REQUIRED quella successiva con un carico di acqua fresca.

Diese Warnmeldung erscheint, wenn der Backofen an das Stromnetz angeschlos-
sen wird. Sie hat nur informativen Charakter und ermdglicht den normalen Betrieb
des Geréts, auch wenn kein Spiilvorgang durchgefiihrt wird.

X WASHING CYCLE NEEDED

e
Diese Warnmeldung erscheint, nachdem der Kessel 80 Stunden lang in Betrieb
A war (Dampf- und kombinierte Dampffunktionen). Von diesem Zeitpunkt an kdnn-
X  EMPTYING CYCLE NEEDED en nur noch 10 weitere Garvorgange mit Dampf durchgefihrt werden: Wenn an-
schlieBend kein Spiilvorgang durchgefiihrt wird, kdnnen die Funktionen mit Dampf
gewahlt werden, aber beim Einschalten erscheint eine Fehlermeldung und der
Diese Warnmeldung erscheint 7 Tage nach der letzten Befiillung des Behélters | Garvorgang kann nicht beginnen.

m REINIGUNG UND WARTUNG - Tipps fur die Reinigung von Backofen und Frontabdeckung

BACKOFEN
BESTANDTEILE REINIGUNGSMETHODE HINWEISE

Es wird empfohlen den Backofen nach jedem Gebrauch zu séubern. Der
Schmutz kann somit leichter gereinigt werden und mehrfaches Einbren-
nen bei hohen Temperaturen wird verhindert. Alle abnehmbaren Teile | Keine Dampfreiniger fiir das Saubern des Backraums
herausnehmen und getrennt mit warmem Wasser und nicht scheuern- | benutzen.

Backraum dem Reinigungsmittel waschen. Der Backraum mit einem mit einer Was- | Keine scheuernden/ korrosiven Reinigungsmittel oder
fachada y puerta ser-Ammoniak-Mischung befeuchtetem Tuch zu reinigen, dann abspiilen | spitze Metallwerkzeuge zum Reinigen der Glastiir be-
und trocknen. nutzen, da die Oberflachen beschadigt werden und zu

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats und die Tiirdichtungsflachen Bruch gehen kénnten
mit einem weichen Tuch unter Verwendung von lauwarmem Wasser und
einem Reinigungsmittel..

In warmes Wasser mit Neutralseife legen und nach dem Waschen

Blech abtrocknen.

Die Speisereste sofort nach dem Gebrauch entfernen.

. Mit warmem Wasser und nicht scheuernden Putzmitteln oder einem Bei hanpacklger und elngetrockngter Ver.schmutzung
Gitter sollten die Roste einige Stunden eingeweicht werden,

geeigneten Fetioser reinigen bevor man mit der Reinigung beginnt.

FRONTABDECKUNG
BESTANDTEILE REINIGUNGSMETHODE HINWEISE
Die Einzelteile mit lauwarmem Wasser und nicht scheuerndem fliissig- | Der Glanz bleibt durch regelméBiges Putzen mit
Flachen aus Stahl em Reinigungsmittel sdubern und mit einem weichen Tuch oder einem | handelstiblichen Spezialprodukten erhalten. Niemals
Mikrofasertuch abtrocknen. Scheuermittel benutzen.

Keine atzenden oder alkalinen Substanzen auf den
Um die lackierten Flachen sauber zu halten, sollten diese 6fter mit Sei- | lackierten Flachen belassen (Essig, Zitronensaft, Salz,
fenwasser gereinigt werden. Tomatensaft, etc.) und fiir die Reinigung abwarten, bis
die lackierten Flachen abgekihlt sind.

Lackierte Flache

m RE|N|GUNG U ND WARTUNG - AUStaU- sein. Legen Sie ein weiches Tuch auf den Boden des Garraums. Das
. ) verhindert die Beschadigung der Glasabdeckung und des Garraumbodens.
SChen der G|uhb|rne Verwenden Sie immer den gleichen Gliihbirnentyp.
Austauschen der Gliihbirne
VORSICHT! Drehen Sie die Glasabdeckung der Lampe gegen den Uhrzeigersinn, um sie zu
Bevor Sie die Lampe austauschen: entfernen.
Vergewissern Sie sich, dass das Gerét vor dem Auswechseln der Lampe | - Reinigen Sie die Glasabdeckung der Lampe.
ausgeschaltet ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden. - Ersetzen Sie die Gluhbirne durch eine geeignete 25-W-Halogenglihbirne.
Vorsicht: Die Gliihbime und die Glasabdeckung der Lampe kénnen heig | - Montieren Sie die Glasabdeckung der Lampe zurlick.
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m PROBLEMLOSUNGEN

- Allgemeine Probleme A ACHTUNG!

* \or der Reparatur ist das Gerat vom Strom zu trennen, das heif3t, der Versorgun-
gsstecker muss abgezogen oder aber der entsprechende Schalter muss gedriickt
werden.

+ Vor Durchflihren von Reparaturen das Gerat vom Stromnetz trennen, d.h. das
Stromkabel aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung herausdrehen. .

* Nicht zugelassene Reparatureingriffe konnen Stromschlage oder Kurzschliisse
verursachen: Diese daher nicht selbst ausfihren, sondern zugelassene Techniker
damit beauftragen.

+ Kleinere Stérungen kénnen Sie versuchen, mit den Tipps der Gebrauchsanlei-
tung zu beheben.

+ Der Eingriff des Kundendiensts in der Garantiezeit ist nicht kostenlos, wenn das
Gerat aufgrund unsachgemalen Gebrauchs nicht korrekt funktioniert.

+ Die Beseitigung von Stérungen oder Reklamationen aufgrund unsachgeméRen
Gebrauchs oder Installation werden nicht auf Garantie repariert. Die Garantieun-
kosten gehen zu Lasten des Benutzers.

m PROBLEMLOSUNGEN - Fehlermeldungen

Systemfehler
Im Falle einer Stérung werden folgende Fehlermeldungen auf dem Display an-
gezeigt:

Beschreibung Fehlernummer
Die Garraumsonde ist unterbrochen 00
Die Garraumsonde ist in Kurzschluss 01
Die Kesselsonde ist unterbrochen 02
Die Kesselsonde ist in Kurzschluss 03
Die Fleischsonde ist unterbrochen 04
Die Fleischsonde ist in Kurzschluss 05
Uberhitzung 08
Der Kessel heizt nicht 09
Die Pumpe funktioniert nicht 10
Fehler beim Entleeren 14
Der Wasserkreislauf muss gespiilt werden 15
Der Tangentialventilator funktioniert nicht 16
Kommunikationsfehler 20

ANZEIGE EINES PROBLEMS

A

Bei Fehler das Gerat aus- und wieder ein-
schalten.

Tritt der Fehler wieder auf, ist der Eingriff
eines

error
123456

HINWEIS TUR OFFEN (WAHREND DES KOCHVORGANGS)

DOOR OPEN

Ofentir schlielten.
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m INSTALLATION - Installationsanweisungen

A Das Typenschild mit den Eigenschaften befindet sich auf dem Anschlag
der Backofentir und ist bei offener Tir sichtbar. Es enthalt alle erforderlichen Da-
ten fir die Installation wie zum Beispiel: Modell des Geréats, Nennspannung und
Leistungsaufnahme. Zuerst die Aussparung im Mdbelstlick vermessen und kon-
trollieren, ob sie genau mit den MaBen auf Abbildung A tibereinstimmt. Dabei da-
rauf achten, dass die Oberflachenbeschichtung des Mdbelstiicks, das Furnierholz
oder andere Verklebungen mit einem hitzebestandigen Klebstoff ausgefiihrt
wurden (bis zu 1500C). Bei nicht hitzebestandiger Beschichtung oder Klebstoff
kénnte sich die Oberflachenbeschichtung verformen oder sich vor allem an den
engen Stellen des Mdbelstiicks ablésen. Priifen Sie, ob das Mdbelsttick fiir den
Einbau eines Backofens geeignet ist und Uber einen festen Boden mit einer fiir
das Gewicht des Gerates ausreichenden Tragfahigkeit verfiigt. Alle notwendigen
Schrauben und Zubehdrteile fur die Befestigung des Backofens am Mdbelstlick
werden mitgeliefert. Die folgenden Abbildungen sind fiir die Befestigung und die
korrekte Einfligung ins Mdbelstiick niitzlich.

Fig.A - Mod. VIRTUS COMBI STEAM MW TFT BL/6045 - PRF0191769

“hin. 100

2
T

m INSTALLATION - Stromanschluss

A Die folgenden Anweisungen sind fiir Fachpersonal bestimmt, das die In-
stallation, die Regulierung und die technische Wartung des Geréts vornehmen,
und sicher stellen, dass diese Arbeiten so weit als mdglich auf korrekte Weise und
gemap den Vorschriften durchgefuhrt werden.
Wichtig: Jeder Eingriff fir die Regulierung und Wartung u.&. darf erst nach Ab-
ziehen des Steckers des Backofens erfolgen.

Normen fur die Installation

Dieses Gerat ist mit folgenden Richtlinien konform:

RICHTLINIE EU2002/96/EEC (RAEE)

RICHTLINIE NIEDRIGSPANNUNG CEE 2014/35/EU

RICHTLINIE ELEKTROMAGNETISCHE KOMPATIBILITAT 2014/30/EU
VERORDNUNG NR. 1935/2004 (Beriihrung mit Lebensmitteln)

Die Installation muss fachgerecht und unter Einhaltung der geltenden Normen
fir elektrische Installationen erfolgen. Sollte dies nicht der Fall sein, Gibernimmt
die Herstellerfirma keinerlei Haftung. In diesem Anweisungsheft finden Sie auch
den Schaltplan lhres Geréts. Die Gerate sind fiir den Anschluss mit der auf dem
Typenschild angegebenen Spannung ausgelegt.



Vor Anschluss des Geréats ans Stromnetz ist zu priifen, ob:
- das Uberspannungsventil oder die Steckdose der elektrischen Spannung des Legende
Gerates standhélt (siehe Typenschild), und

8 o . . Sicherheitsthermostat auf der Phase
- die Stromversorgungsanlage mit einer wirksamen Erdung ausgestattet ist. F Phase TS2 120 °C
Das Gerat wird mit einem Stromkabel ohne Stecker geliefert: Beim Anschluss , Sicherheitsthermostat auf der Phase 318
. P . . . . N Neutralleiter TCO o
ist zu beriicksichtigen, dass das gelb-griine Kabel die Erdungsleitung ist, das C(TCO)
niemals unterbrochen werden darf. M Klemmleiste TC01 'f('?*(‘?g‘g;‘smefmosrat auf der Phase 318
Die Steckdose muss sichtbar und zuganglich sein, damit das Gerat problemlos
gang P FUSE  Sicherung 10A TSPO  Sicherheitsthermostat auf Phase 90 °C
vom Stromnetz getrennt werden kann. . o
. ) . . FLC LC-Filter MSEC  Sekundarer Mikroschalter
Fir den direkten Anschluss ans Stromnetz ist Folgendes notwendig: , , ,
+ Das Begrenzungsventil und die Hausanlage miissen der Spannung des Gerétes L Backofenlicht MMO - Mikroschalter vom Display
- g . g N g p 9 SA Stromversorgungsplatine MPR Primarer Mikroschalter
(S|§he Kennschild) standhalten konne.n- o i SD Displayplatine MP  Tir-Mikroschalter
* Die Stromversorgungsanlage muss tber eine wirksamen Erdung verfiigen. SP Leistungsplatine MTK  Mikroschalter fiir Wasserbehalter
+ Die Steckdose oder der allpolige Schalter mit einer Mindestéffnung von 3mm | gy Einstellencoder MVT  Mikroschalter fiir Tangentialventilator
muss nach Installation des Geréts leicht zugénglich sein. cp Anschiuss des Kochfiihlers 00 Schwarz
SL Wasserstandssensor 1 Braun
DM Mikrowellen-Dumper 22 Rot
A Das gelb-griine Erdungskabel darf niemals, ?é gampf'D“mper jj \ével's
nicht einmal durch den Schalter, unterbrochen wer- umpe e
ier VR Radialventilator 45 Gelb-Griin
den. Das Stromversorgungskabel muss so positio- i .
iert sein. d icht mit Oberflichen in Beriih VT Tangentialventilator 55 Grau
niert sein, dass es nicht mit Oberflachen in Beriihrung RC Kesselwiderstand 66 Blau
kommt, die Temperaturen um mehr als 500C dber der | g Grjiwiderstand KI  Klemmieisten-Erdungskabel
Umgebungstemperatur haben. Zum Austausch des | gy Rundwiderstand K3 Erdungskabel fiir radialen Antrieb
3tro:.1ver5ﬁrgun3§kabels, falls erforderlich, den Kun- PT1000 Kesselfiihler PT1000 K4 Erdungskabel fiir runde Klemmleiste
endienst kontaktieren. NTC NTC-Garraumfiihler K6 Erdungskabel fiir Backofenbeleuchtung
MGT Magnetron K13 Erdungskabel fiir Grillwiderstand
R Hochspannungstransformator | K15 Erdungskabel fir Rahmen
HVD Hochspannungsdiode K17 Erdungskabel fiir Stromversorger
u Schaltplane CA Kondensator 1,05 uF
MA Antennenantrieb
A Sicherheitsthermostat auf der
AP MMVT - ™ Phase 135 °C
- 31 Sicherheitsthermostat auf der
Phase 135 °C
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A BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
Eigenschappen van de apparaten

Het typeplaatje, dat is weergegeven op het voorblad, bevindt zich op de af-
dichting van de ovendeur en is zichtbaar als de ovendeur openstaat.

LET OP! Deze aanwijzingen hebben betrekking op verschillende modellen
van apparaten. Let erop dat u precies weet welk model van apparaatu aange-
schaft heeft (zie typeplaatje met de eigenschappen).

1. Alvorens het apparaat in gebruik te nemen moet u de gebruiksaanwi-
jzingaandachtig lezen waarin onder andere belangrijke informatie staat ten
aanzien van de veiligheid bij de plaatsing, het gebruik en het onderhoud. De
gebruiksaanwijzing moet zorguldig bewaard worden zodat u deze later altijd
nog eens kunt raadplegen en het inschrijvingsnummer kunt nagaan.
2.De elektrische veiligheid van dit apparaat wordt uitsluitend gegarandeerd
als het apparaat op de juiste manier geaard is zoals vereist door de van to-
epassing zijnde voorschriften. Het is van fundamenteel belang dat u erop let
dat deze voorschriften in acht zijn genomen; bij twijfel dient u zich tot een va-
kman te wenden zodat hij de elektische intallatie uiterst nauwkeurig kan con-
troleren. De fabrikant kan op geen enkele wijze aansprakelijk worden gesteld
voor schade die voortvloeit uit het feit dat het apparaat niet goed geaard is.
3. Alvorens het apparaat aan te sluiten moet u controleren of de technische
gegevens die op het typeplaatje staan volledig overeenstemmen met de ge-
gevens van het elektricciteitsnet en het net voor de gastoevoer. De installatie/
afregeling mag enkel uitgevoerd worden door een vakman.

4. Nagaan of het elektriciteitsnet en het stopcontact berekend zijn op het ma-
ximum vermogen van het apparaat dat aangegeven wordt op het typeplaatje.
Bij twijfel moet u contact opnemen met een vakman.

5. Het apparaat moet rechtstreeks op het elektriciteitsnet worden aangesloten
volgens de aangegeven polarisatie; voor de aansluiting moet een systeem
voorzien worden die een scheiding van het net verzekert, met een opening-
safstand van de contacten die een totale scheiding garandeert in de situatie
van overspanning categorie lll, eensluidend met de installatie-bepalingen.

6. Als het stopcontact niet geschikt is met het oog op de stekker moet u deze
vervangen door een stopcontact dat wel geschikt is, neem daarvoor contact
op met een vakman die eveneens moet controleren of de doorsnede van
de kabels van het stopcontact berekend is op het vermogen dat het appa-
raat gebruikt. Het netsnoer wordt geleverd zonder stekker. Raadpleeg voor
de aansluiting de paragraaf “Elektrische aansluiting”. Wij adviseren u geen
adapters,verloopstekkers of verlengsnoeren te gebruiken.

7. Als het apparaat geruime tijd niet gebruikt wordt moet u de elektrische
stroomtoevoer en de hoofdschakelaar uitschakelen.

8. Dek de luchtgaten of de warmteverspreidingsopeningen niet af.

9. Als het elektrische snoer van het apparaat beschadigd is mag dit uitsluitend
door een door de fabrikant erkende technische dienst vervangen worden.

10. Het apparaat mag uitsluitend voor de doeleinden gebruikt worden waar-
voor het bestemd is (garen). Het apparaat is niet geschikt om voor andere
doeleinden gebruikt te worden (bijvoorbeeld om een vertrek te verwarmen) en
dit is bovendien gevaarlijk. De fabrikant kan op geen enkele wijze aansprake-
lijk gesteld worden voor schade die veroorzaakt is doordat het apparaat voor
doeleinden is gebruikt waarvoor het niet geschikt is.

11. Het gebruik van alle elektrische apparaten vereist het in acht nemen van
enkele fundamentele voorschriften, te weten:

A. raak het apparaat nooit aan als u natte of vochtige handen of voeten heeft;
B. gebruik het apparaat nooit op blote voeten;

C.gebruik bij voorkeur geen verlengsnoeren, als u dit toch doet moet u de
nodige voorzorgsmaatregelen treffen;

D. trek niet aan het elekirische snoer om de stekker uit het stopcontact te
halen;

E. stel het apparaat niet bloot aan atmosferische elementen (regen, zon,
enz.);

F. Let op: de toegankelijke onderdelen kunnen heel warm worden tijdens het
gebruik. Houdt kinderen jonger dan 8 jaar uit de buurt van het apparaat als
ze niet continue onder toezicht staan. Dit apparaat mag gebruikt worden door
kinderen ouder dan 8 jaar en door personen met beperkte psychische, mo-
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torische of mentale capaciteiten of die geen kennis hebben van of ervaring
hebben met het toestel indien ereen persoon aanwezig is die verantwoordelijk
is voor hun veiligheid die toezicht houdt of de nodige uitleg kan geven over het
gebruik van het toestel en als ze zich bewust zijn van de mogelijke gevaren.
Kinderen moeten in het oog gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze
niet spelen met het toestel. De schoonmaak en onderhoudsbeurten mogen
niet door kinderen uitgevoerd worden als ze niet in het oog gehouden worden.
12. Het toestel en de toegankelijke onderdelen worden heel warm tijdens het
gebruik. Let erop de warmte-onderdelen in de oven niet aan te raken. Kleine
kinderen dienen op afstand gehouden te worden. Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten op afstand gehouden worden als ze niet in het oog gehouden worden.
13. Alvorens het apparaat schoon te maken of onderhoudswerkzaamheden
te verrichten moet u de stroomtoevoer naar het apparaat uitschakelen, de
stekker uittrekken of de elektrische stroomtoevoer onderbreken met behulp
van de speciale schakelaar.
14. Als er storingen in de werking optreden of als het apparaat niet goed
functioneert, moet u het apparaat uitzetten en niet zelf aan het apparaat gaan
sleutelen, reparaties mogen uitsluitend door een erkende technische dienst
uitgevoerd worden. Verlang altijd originele reserveonderdelen. Als deze
aanwijzingen niet in acht genomen worden kunt u de veiligheid van het appa-
raat in gevaar brengen.
15. Er wordt ten stelligste aangeraden om ervoor te zorgen dat gevaarlijke
onderdelen niet toegankelijk zijn, vooral wanneer kinderen in de buurt zijn die
met het toestel zouden kunnen spelen.
16. Er wordt ten stelligste aangeraden om ervoor te zorgen dat gevaarlijke
onderdelen niet toegankelijk zijn, vooral wanneer kinderen in de buurt zijn die
met het toestel zouden kunnen spelen.
17. De verpakking is bedoeld om het apparaat te beschermen te-
gen eventuele schade tijdens het transport. De verpakkingsmate-
rialen kunnen gemakkelijk worden gerecycled omdat wij ze hebben
gekozen aan de hand van ecologische criteria. Recyclen vermin-
dert de noodzaak om grondstoffen te gebruiken en bevordert een
kleinere hoeveelheid afval. Elektrische en elektronische apparaten
mmmm Devaaten vaak speciale materialen. Ze bevatten ook materialen
die als ze verkeerd worden behandeld of verwerkt, gevaar kunnen
opleveren voor de gezondheid en het milieu. Ze zijn echter noodzakelijk om
het apparaat naar behoren te laten werken. Wij verzoeken u dus om het niet
bij het normale huisvuil te doen. Wij verzoeken u om het naar een speciaal
afvalcentrum of het plaatselijke recyclecentrum te brengen of de verkoper te
raadplegen.
Zorg ervoor dat het apparaat totdat het als afval wordt verwerkt, uit de buurt
blijft van kinderen.
18. Gebruik geen stoomreinigingsapparaten voor het schoonmaken van de
binnenkant van de oven.
19. Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of puntige voorwerpen voor
het reinigen van de ovendeur daar die de oppervlakte ervan zouden kunnen
aantasten en vervolgens breken.
20. Bij rookvorming mag u de ovendeur niet openen: zet het apparaat uit en
haal de stekker uit het stopcontact. Open de deur niet totdat de rook weg is
en de viammen gedoofd.
21. Gebruik de functie om de bedieningen te blokkeren om te voorkomen dat
kinderen het apparaat op eigen houtje openen.
22. Houd kinderen die in de buurt van de multifunctionele oven zijn, in het oog.
Laat kinderen niet spelen met het apparaat.
23. Gevaar voor stikken.
- Kinderen kunnen zich al spelend omwikkelen met verpakkingsmaterialen
zoals plastic folie of het over hun hoofd trekken en stikken. Houd dit soort
materialen uit de buurt van kinderen.
24. Gevaar voor brandwonden
De huid van kinderen is veel delicater dan die van volwassenen.
- De glazen deur, het bedieningspaneel en de openingen waaruit de hete lucht
ontsnapt uit de oven worden heet. Zorg ervoor dat kinderen het apparaat niet
aanraken terwijl het in werking is.
25. Gevaar voor verwondingen.
L- De deur kan een max. gewicht dragen van 8 kg. Kinderen kunnen zich
ook verwonden aan een geopende deur. Zorg ervoor dat ze niet leunen



tegen de open deur, er niet op gaan zitten of eraan gaan hangen

26. Gebruik dit apparaat niet in ruimten die niet stationair zijn (zoals op sche-
pen)

27. Let op: zich ervan vergewissen of het apparaat uitgeschakeld is vo-
oraleer de lamp te vervangen teneinde de kans op elektrische schokken te
vermijden.

B VOORZORGSMAATREGELEN TEGEN MOGELIJKE
OVERMATIGE BLOOTSTELLING AAN DE ENERGIE VAN
MICROGOLVEN

28. Probeer deze oven niet te laten werken met geopende deur want dit
kan schadelijke blootstelling aan microgolven veroorzaken. Het is belan-
grijk de veiligheidsvergrendelingen niet te beschadigen of te schenden.
Zet geen voorwerpen tussen de voorkant van de oven en de deur en laat
geen vuil of resten van schoonmaakproducten op de afdichtingen zitten.
29. WAARSCHUWING: Gebruik de oven niet als die beschadigd is. Het
is bijzonder belangrijk dat de deur van de oven goed wordt gesloten en
er geen schade is aan (1) de deur (verbogen), (2) de scharnieren en de
vergrendelingspallen (gebroken of losgekomen), (3) de afdichtingen op
de deur en de afdichtoppervlakken. Als de deur en de afdichtingen van de
deur beschadigd zijn, mag de oven niet worden gebruikt totdat hij wordt
gerepareerd door een daarvoor bevoegd verklaarde monteur (opgeleid
door de fabrikant of door de klantenservice).

30. WAARSCHUWING: Voor iedereen die geen geschikte opleiding he-
eft gehad om onderhoud of reparaties uit te voeren, is het gevaarlijk om
beveiligingen tegen blootstelling aan microgolven te verwijderen. Tijdens
de installatie, het onderhoud of de reparatie, mag het apparaat niet aan-
gesloten zijn op het stroomnet. Maak de buitenkant van het apparaat nooit
open. Schending van elektrische aansluitingen, componenten of mecha-
nische onderdelen is zeer gevaarlijk voor de gebruiker en kan problemen
met het apparaat veroorzaken.

31. WAARSCHUWING: Verwarm geen vlogistoffen of ander eten in her-
metisch gesloten dozen, bekers of flessen die kunnen ontploffen.

32. Als de oven als magnetron werkt, is hij bedoeld om eten en drank op
te warmen. Gebruik de magnetronfunctie niet om bloemen, kruiden, brood
of andere ontvlambare materialen zoals sponzen, pantoffels, kussens of
kussentjes voor aromatherapie, gevuld met kersenpitten, graan, lavendel
of gel te verwarmen. Als u deze voorwerpen verwarmt, kunnen ze be-
ginnen te branden en letsels veroorzaken omdat ze blijven branden ook
nadat ze uit de oven worden gehaald.

33. OPGELET: als de gecombineerde werking van het apparaat wordt
ingeschakeld, mogen kunderen het alleen gebruiken onder toezicht van
een volwassene wegens de hoge temperaturen die worden veroorzaakt.
34. Als u de functie “Alleen MAGNETRON” gebruikt, mag u de oven (zon-
der eten erin) niet voorverwarmen. U mag de oven ook niet inschakelen
als er niets in staat omdat dit vonken kan veroorzaken.

35. Voordat u de oven in gebruik neemt, controleert u of de instrumenten
en dozen of borden die u gebruikt specifiek bedoeld zijn voor de magne-
tron (zie onze aanwijzingen op de volgende pagina’s).

36. Tijdens het opwarmen van vlogistoffen (water, koffie, melk enzovoort)
kan door een later kookmoment de inhoud onverwacht beginnen te koken
aan het einde, overstromen en brandwonden veroorzaken. Om dit te vo-
orkomen, moet u voordat u vloeistoffen opwarmt, er een plastic lepeltje in
zetten of een glazen staafje. Wees in elk geval zeer voorzichtig.

37. Warm geen vloeistoffen met een hoog alcoholgehalte op, noch grote
hoeveelheden olie, want die kunnen vlam vatten.

38. Als u babyvoeding opwarmt (in flessen of glas), moet u in de inhoud
roeren of met de fles schudden en de temperatuur eerst controleren vo-
ordat u het aan de baby geeft omdat u anders brandwonden kunt vero-
orzaken.

39. Wij raden aan om in het eten te roeren of ermee te schudden om
een gelijkmatige temperatuur te garanderen. Als u een sterilisatiemidde-
len voor kinderflessen gebruikt moet u voordat u de oven aanzet ALTIJD
controleren of de fles gevuld is met de door de fabrikant voorgeschreven
hoeveelheid water.

40. Alle magnetronovens zijn getest en goedgekeurd in overeenstemming
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met de geldende veiligheidsnormen en normane voor elektromagnetische
compatibiliteit. Bij wijze van voorzorgsmaatregel raden fabrikanten van
pacemakers aan om op een afstand van minimum 20 - 30 cm te blijven
van een ingeschakelde magnetron om eventuele storingen van de pace-
maker te vermijden. Als u om welke reden dan ook storingen vermoedt,
schakelt u de magnetron onmiddellijk uit en neemt u contact op met de
fabrikant van de pacemaker.

41. Als de oven oververhit raakt (langdurig gebruik of gebruik van lege
oven enzovoort) kan de oven worden uitgeschakeld door een veiligheid-
sthermostaat. Nadat de oven is afgekoeld, begint hij weer normaal te
werken.

42. Bereid of verwarm geen eieren in hun schaal in de magnetron want de
schaal kan ontploffen, ook na afloop.

43. Vergeet niet dat bereidingstijden, opwarmingstijden en ontdooitijden
van de magnetron vaak aanzienlijk korter zijn dan een werkwijze zonder
magnetron. Te lange bereidingstijden droogt het eten uit en kan het laten
verbranden.

B BEREIDEN MET STOOM

44. Schakel de oven niet in als de bedekking op het lampje verwijderd
is. Er kan stoom tegen de delen onder spanning komen en kortsluiting
veroorzaken. Ook elektrische componenten kunnen beschadigd raken.
45. Als de oven achter een kastdeur is gemonteerd, mag de oven alleen
werken met openstaande kastdeur.

Sluit de kastdeur alleen als het apparaat volledig is uitgeschakeld en af-
gekoeld.

46. - Open de deur op het apparaat niet tijdens bereidingen met stoom. Er
kan stoom uitkomen..

B EERSTE INBEDRIJFSTELLING

+ Wanneer de oven voor de eerste keer gebruikt wordt, laat die dan gedurende
ongeveer 1 uur leeg werken (230°C), laat indien mogelijk de keukenvensters
openstaan. Bij eerste inschakeling ontstaat een onaangename geur die het
gevolg is van produktieresten zijnde vetten, olién en hars. Eenmaal de aan-
gegeven tijd verstreken is de oven klaar voor de eerste bereiding. Als de oven
afgekoeld is overgaan tot de schoonmaak volgens de voorschriften aangege-
ven in de paragraaf “Reiniging en zorg”.

* Is de aangegeven tijd verstreken dan is de oven klaar voor de eerste be-
reiding.

+ Dek de binnenkant van de oven niet af met aluminiumfolie om het schoon-
maken te vergemakkelijken.

+ Dergelijke handeling heeft een negatieve invloed op het rendement van het
apparaat en kan de email beschadigen.

+ Alle hulpstukken die in direct contact komen met de spijzen dienen voor het
gebruik zorgvuldig schoongemaakt te worden met geschikte producten.
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Bevestig

Instellingen

Instellingen

2llell el -




Home
.:.:. Lamp
Timer

Uitgang - Einde

Klok

Instellingen bevestigen

Uitschakelen

s Jloflx)la

m GEBRUIKSAANWIJZING
Instellingen

Home: beginpagina van de display

1 = Geeft toegang tot het settingsscherm van de holte
2 = Laat toe de timer in te stellen.

3 = Geeft onmiddellijke toegang tot de instellingen

A - Opgelet bij de eerste inwerkingstelling: spoelfase noodzakelijk (be-

let de werking niet indien niet uitgevoerd) *

OPM: De gele driehoek verdwijnt:

A - alleen als er wat water in de tank wordt gedaan en vervolgens volle-

dig leeggemaakt. * (als niet wordt gereinigd/leegggemaakt, werkt de oven

normaal maar blijft de gele driehoek zichtbaar).

B - nadat u de gele driehoek heeft aangeraakt en de deur heeft geopend,

ﬁchijnt op het display het volgende. Door aanraking van het symbool
X

(

in de hoek linksonder verdwijnt de driehoek.
De driehoek verschijnt weer na een stroomonderbreking)

X WASHING CYCLE REQUIRED

* Lees voor het leegmaken en spoelen van de tank het hoofdstuk
“REINIGEN - ZORG - ONDERHOUD”".

Instellingen

4 = Keuze van gradenschaal (°C or °F).

5 = Instellen van het uur

6 = Om een functie af te sluiten of te beéindigen

7 = Vergrendelscherm.

8 = Om te ontgrendelen Touch op het display gedurende 10 seconden

9 = Hiermee kunt u het volume van het akoestische signaal instellen en
optioneel een geluid wanneer u het display aanraakt.

9a = Om het spoelen of leegmaken van de tank te selecteren

Een timer instellen

10 = De tijd verhogen of verlagen.

11 = Bevestigen eens gewenste tijd ingesteld is.Een geluidsignaal geeft
het einde aan.

12 = Bevestigen en terugkeren naar beginpagina.

13 = Numerisch toetsenbord

Bakken
14 = De bereidingsfunctie kiezen
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14.1 = Lamp (aan of uit)
14.2 = Home (terug naar beginscherm).
15 = Bereidingstemperatuur instellen
15a = Twee mogelijkheden om temperatuur in te stellen:
- Bewegen over
programmeerzone
-met +of -
15b = Keuze bevestigen
16 = Bereidingstijd en geprogrammeerd starten instellen
16a = Bereidingstijd instellen
16b = Weergave uur einde bereiding
16¢ = Aanvangsuur instellen
16d = Instellingen bevestigen.

m BEREIDINGSPROCES

HOLTE GESET

Eénmaal de holte geset is (bereidin-
gsfunctie, temperatuur en timer inge-
steld) bevestigen om voorverwarmen
te starten. De display schakelt over
naar de modaliteit voorverwarming

VOORVERWARMINGSFASE
Er zijn 4 niveau'’s die toelaten het vo-
orverwarmingsproces op te volgen.
Het rode deel zal progressief verho-
gen tot volledige opvulling display
Als er geen bereidingstijd is in-
gesteld, kunt u de bereiding op-
schorten (met de toets PAUZE) of
beéindigen door te drukken op

EINDE VOORVERWARMING
Wanneer de ingestelde temperatuur
bereikt wordt, zal de display rood
worden wijzend op het einde van de
voorverwarmingsfase en het begin
van de kookfase . Indien een berei-
dingstijd ingesteld werd zal de oven
automatisch uitschakelen bij het ver-
strijken van de tijd.

m BEREIDING MET VLEESSONDE
SELECTIEKNOP TEMPERATUUR SONDE

> 80°

+

VERWARMINGSMODALITEIT MET SONDE

1n:48

§180°
N\ 80"

-
A

OOO

©)

9m 15s
12:58

OFF

A Als u de temperatuurvoeler gebruikt, verschijnt het veld voor de instelling
daarvan hieronder en eindigt de voorverwarmingsfase zodra de voor de voeler in-
gestelde temperatuur wordt bereikt. OPGELET: gebruik alleen de voor dit product
aanbevolen temperatuurvoeler.



m ICOON

Functie magnetron

Deze functie is bijzonder aanbevolen om eten of kant en klare gerechten snel op te warmen of te ontdooien. U kunt er ook groenten, vis en
bepaalde zoetigheden mee bereiden. Deze werkwijze is ook handig om boter zacht te laten worden, chocolade te smelten, delicate taarten te
laten ontdooien.

Geventileerde multipla-bereidingen (convectie)
Met deze functie kunnen verschillende gerechten tegelijkertijd op meerdere niveaus worden bereid zonder dat de geuren zich met elkaar men-
gen. U kunt lasagne bereiden, pizza, croissants en brioches, zandtaarten, taarten enzovoort.

Grillen met gesloten deur

Deze functie is geschikt om snel maar grondig te grillen, om te gratineren en allerlei viees te braden, filet, steak, vis en ook groenten te grillen.
Voor bereidingen met de elektrische grill moet de thermostaat op 180 °C staan. Om kleine gerechten te bereiden in het middelste gedeelte van
het rooster en brood te roosteren.

Grillen met ventilatie

Hiermee grilt u snel en grondig maar met een aanzienlijk lager energieverbruik. Deze functie is aanbevolgen voor vele gerechten, zoals: varken-
sribbetjes, worst, spietjes met varkensvlees en ander viees, wild, gnocchi alla romana enzovoort. Voor bereidingen met de elektrische grill moet
de thermostaat op 180 °C staan.

Bereiden met stoom
Met deze functie bereidt u gerechten die vacuiim zijn verpakt (sous vide) op lage temperaturen zodat de kleuren, de uniformiteit en de originele

|
’ consistentie wordt behouden. Perfect om groenten, vis en andere delicate voedingsmiddelen te bereiden.
“ Gecombineerde bereiding stoom + convectie
(IJ\) Voor ovenbereidingen maar met het voordeel van stoom. Gebruik deze functie om de bereiding minder lang te laten duren en vitaminen en

andere voedingsstoffen te vrijwaren. Stel hiervoor een temperatuur in tussen 130°C en 230°C.

Gecombineerde bereiding stoom + magnetron
Deze bereidingswijze is de meest geschikte om alle voordelen te behouden van bereiden met stoom en tijd te besparen. Deze methode is
vooral geschikt voor risotti, groenten, ovenschotels, gehakt en aardappelpuree.

it

—
—

Gecombineerde bereiding convectie + magnetron
Deze bereidingswijze is de meest geschikte voor varkensgebraad en kop waarbij het viees mals en zacht blijft en niet uitdroogt. Hiermee wordt
tot 40-50% tijd bespaard.

Gecombineerde bereiding grill + magnetron
Dit is de bereidingswijze die het meest geschikt is om zo snel mogelijk gezinshoeveelheden gegratineerde gerechten te bereiden (bijvoorbeeld
aardappelen en kaas), ovenschotels, groenten. Voor bereidingen met de elektrische grill moet de thermostaat op 180 °C staan.

T

Reinigingscyclus met stoom

++
IUJ\) Dit is een specifiek programma om het vuil in de oven zacht te maken zodat het gemakkelijker kan worden verwijderd zonder chemische pro-

ducten of schuurmiddelen. Dit programma duurt 15 minuten.

m BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

Kl BEDIENINGSPANEEL

E DISPLAY TOUCH TFT
WATERKUIPJE
1 STOPCONTACT VOOR DE WARMTEVOELER

H GRILL

@ LAMPJE VAN DE OVEN
VENTILATOR EN CONVECTIEWEERSTAND

Bl VERWARMINGSKETEL MET DEKSEL

El ROOSTERSTEUNEN

20



- Meegeleverde accessoires

~ L

Rooster
Voor pannen, schalen en
gebraad

}

Glazen druppelplaat
Gebruikt voor de werkwijze
magnetronbereidingen

Temperatuurvoeler

Om kliekjes en gerechten
op te warmen en te berei-
den met selectie van de
interne temperatuur

Caraffa

Per riempire il serbatoio di
acqua per la cottura a vapo-
re e per raccogliere l'acqua
durante il suo svuotamento

- Set voor bereidingen met stoom

houder voor 2 specia-
le schalen::

N

- geperforeerde
druppelplaat zodat de
stoom het eten bereikt

- ondiepe druppelplaat
om het condenswater

op te vangen dat naar
onder druppelt

Siliconen buisje dat samen met de kan wordt gebruikt
om de tank leeg te maken
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- Accessoires voor de bereidingen

Geperforeerde druppelplaat (wanneer nodig):
- Monteer de druppelplaat in het draagframe zoals op de illustratie.

- Til het voorste gedeelte van het draagframe op en duw het naar binnen voorbij
de hoek.

Opm: de rand waarnaar de rode pijl wijst, is naar boven gericht en toont de
achterkant van het draagframe.




- Glazen Pyrex druppelplaat

- Rooster

Als u de glazen druppelplaat gebruikt, plaatst u die in het bovenste gedeelte van Til het voorste gedeelte van het rooster op en duw het naar binnen voorbij de
het draagframe (de schaal eronder is niet nodig). Het draagframe in de oven hoek.
plaatsen zoals op de illustratie.

Kies de gewenste hoogte voor de bereidingswijze.
Opm: de rand waarnaa de rode pijl wijst, is naar boven gericht en toont de
achterkant van het rooster.

m GEBRUIKSAANWIJZINGEN - Magnetron g

Werking

Nel forno ¢ situato un magnetron che trasforma la corrente in onde elettromagnetiche. Queste onde si distribuiscono
uniformemente nel vano cottura e vengono inoltre riflesse dalle pareti che sono in metallo. In questo modo raggiungono
gli alimenti da tutti i lati. Affinché le microonde possano giungere alle pietanze e penetrarvi allinterno & importante
utilizzare stoviglie adatte alle microonde ad esempio porcellana, vetro, cartone, plastica ma non metallo.

Non utilizzare quindi recipienti in metallo o dotati ad esempio di decorazioni metalliche. Il metallo riflette le microon-
de e genera scintille; le microonde non vengono assorbite. Esse invece penetrano direttamente nei cibi attraverso il
recipiente adatto a tale impiego. Le molecole che costituiscono il cibo, soprattutto quelle d’acqua, vengono messe in
movimento dalle microonde (ca. 2,5 miliardi di volte al secondo). Si genera quindi calore, che dai bordi delle pietanze
si propaga verso l'interno. Il riscaldamento si genera quindi quasi contemporaneamente in tutto il cibo posto nel forno.

Voordelen

Meestal kan eten in de magnetron zonder of met heel weinig toegevoegde vloeistoffen of vetten worden bereid.

Zodra de bereiding wordt stopgezet of de deur van het apparaat wordt geopend, houdt ook de productie van microgol-
ven op. Tijdens de bereiding biedt de gesloten deur voldoende beveiliging tegen naar buiten komende microgolven.

- HANDIGE TIPS

Algemeen:

Voedingsmiddelen uit verpakkingen en bakjes van aluminium of metaal halen voordat u ze bereidt. Laat nadat u het
apparaat heeft uitgeschakeld, de voedingsmiddelen enkele minuten rusten (raadpleeg de tabellen: rusttijden).
Bereiden:

Bereid indien mogelijk de voedingsmiddelen afgedekt met materiaal dat geschikt is voor de magnetron (bijvoorbeeld
plastic folie of deksels). Voedingsmiddelen onbedekt laten als u een korst erop wenst. Laat de voedingsmiddelen niet
te lang garen met te hoge vermogens of te lange bereidingstijden. Ze kunnen hierdoor uitdrogen, verbranden of vlam
vatten op bepaalde punten.

Gebruik dit apparaat niet om slakken of eieren in hun schalen te garen: ze kunnen ontploffen. Als u eieren bakt, doorprik
dan eerst de dooiers.

Doorprik alle voedingsmiddelen met een “huid” of “schil” zoals aardappelen, tomaten, worst, meerdere keren met een
vork voordat u ze bereidt zodat ze niet kunnen ontploffen. Voor gekoelde of bevroren voedingsmiddelen moet u een lan-
gere bereidingstijd instellen. In gerechten met een saus moet u af en toe roeren. Vrij stevige groenten zoals worteltjes,
erwten of bloemkool, moeten in wat water worden bereid.

Draai halverwege de bereiding de grootste stukken om.

Snijd groenten zo veel mogelijk in stukken van gelijke grootte. Als u meerdere porties van eenzelfde gerecht bereidt,
zoals gekookte aardappelen, leg ze dan in een cirkel in een ovenschaal voor een gelijkmatige bereiding. Gebruik grote
borden. Gebruik geen porceleinen, geglazuurde of aardewerken pannen met een niet geemailleerde bodem of met
kleine gaatjes erin, bijvoorbeeld in de handvaten. Vocht dat in de gaatjes komt, kan dit soort servies doen breken als
het heet wordt.

Vlees, gevogelte, vis ontdooien:

Leg het eten op een omgekeerd bordje op een doos of op een hiervoor bedoeld accessoire zodat het vocht niet in
aanraking blijft met het eten maar ook de oven niet vuilmaakt. Draai het eten om halverwege de ontdooitijd. Als dit kan,
maakt u de al ontdooide stukken los om ze te verwijderen.
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Pannen/Materiaal voor magnetrons

Magnetron
Oven/Grill
Ontdooien Opwarmen Bereiden
«  Glas en hittebestendig porcelein (zonder metalen componenten, zoals bijvoor- o . . .
beeld Pyrex, hittebestendig glas)
+  Glas en niet viambestendig porcelein 1) ° - - -
«  Schalen, glas en keramisch glas van hittebestendig/vriesbestendig materiaal o o N o
(bijvoorbeeld Arcoflam)
«  Geglazuurd aardewerk 2), aardewerk 2) ° ° ° -
+  Plastic bestand tegen hitte tot 200°C 3) ° ° ° -
«  Karton, papier ° - - -
+  Folie voor levensmiddelen ° - - -
«  Bereidingszakjes met een sluiting die geschikt is voor de magnetron 3) ° ° ° -
«  Druppelplaten van metaal, bijvoorbeeld email, gietijzer - - - °
«  Zwart gelakte of met siliconen beklede schalen 3) - - - °
*  Metalen bakplaat ° ° ° °
«  Kant-en-klare gerechten in verpakking ) ° ° °

Kant en klare gerechten:

Gerechten die al bereid zijn en in metalen of plastic dozen met een metalen deksel zitten, mogen worden ontdooid of opgewarmd in de magtetron maar alleen als op de

dozen het symbool staat dat signaleert dat ze geschikt zijn voor magnetrons.

U moet de instructies van de fabrikant volgen die op de verpakking staan (bijvoorbeeld het metalen deksel verwijderen en het plastic folie doorprikken).ica).

1. Zonder metaal of met zilver, goud of platinum vergulde decoraties
2. Zonder componenten van quarts of metaal of email met metaal
3. De aanwijzingen van de fabrikant volgen

m GEBRUIKSAANWIJZINGEN - Bereiden met stoom

- Voordelen

Garen met stoom in de oven heeft diverse voordelen, zoals een diétetische en
gezondere bereiding. Het gerecht gaart met vochtige hitte dankzij het water. Dit
betekent dat geen te hoge temperaturen nodig zijn en zowel de mineralen als
de vitaminen worden gespaard. Met dit proces worden ook zowel de smaak als
het aroma van alle soorten voedingsmiddelen perfect behouden. En ander niet
te verwaarlozen aspect is het feit dat als u met stoom bereidt u geen olie en vet
hoeft te gebruiken. Daarom is dit de beste bereidingswijze voor groenten, maar
ook voor vis omdat alle voedingswaarden perfect worden behouden. Deze berei-
dingswijze is minder geschikt voor viees. Om viees goed te bakken, heeft het veel
hogere temperaturen nodig om de zogenaamde “vleessappen” niet te verliezen.
Met stoom gegaarde gerechten zijn allemaal smakelijk maar toch licht en vetvrij.
Dit is dus de ideale oplossing voor wie een gezonde en evenwichtige levensstijl
nastreeft, ook aan tafel.

- Werking

Om met stoom te bereiden, moet de tank minstens tot aan het streepje voor de
minimum hoeveelheid water worden gevuld. Hiervoor duwt u de lade in (vullade)
op het bedieningspaneel vooraan, zodat het loskomt; trek het eruit tot op de aan-
slag. Giet nu met de maatbeker het water in de lade en houd het pictogram op het
display in het 0oog. Als u de lade eruit trekt, verschijnt op het display:

=

A

TANK OPEN

Tegelijkertijd schakelen ook alle andere segmenten voor het waterpeil in. Gebru-
ik alleen koud kraantjeswater; gebruik nooit gefilterd water (gedeminerali-
seerd) of gedistilleerd water, mineraalwater of andere vloeistoffen.
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- OPM

Als u de bereiding met stoom wenst in te stellen en de oven is heter
dan gewenst, moet u wachten totdat de binnenkant van de oven af-
gekoeld is (wat in het midden op het display wordt gesignaleerd met
afnemende temperatuurbalken). U kunt de tijdspanne voor de berei-
ding instellen, maar de tijd begint pas af te tellen nadat de oven is
afgekoeld. Om de bereiding onmiddellijk te starten, moet de ingestel-
de temperatuur hoger zijn dan de temperatuur in de oven zelf. (OPM:
voor bereidingen met stoom is de maximum temperatuur 100° C).

OPGELET!

*  NGiet geen water rechtstreeks in de boiler op de bodem van de oven.

*  Giet geen ontvlambare vloeistoffen of alcohol in het waterkuipje.

*  Tijdens het vullen en naarmate het peil toeneemt, schakelen op het
display functiepictogrammen in en achtereenvolgens de segmenten
minimum, gemiddeld en maximum. Zodra het maximum segment in-
schakelt, hoort u ook een akoestisch signaal.

*  GIET GEEN WATER IN DE TANK NADAT DE OVEN GESIGNALEERD HE-
EFT DAT DE TANK VOL IS.

*  EVENTUEEL OVERTOLLIG WATER KAN RECHTSTREEKS IN DE OVEN
ZELF TERECHTKOMEN EN DAN ERUIT LEKKEN.

*  Verwijder eventueel water in de oven zelf met een spons of een doek.

*  Sluit na het vullen de lade totdat u die hoort klikken: controleer of de
melding TANK van het display verdwijnt.



m GEBRUIKSAANWIJZINGEN - Gecombineerde bereiding grill + magnetron g

Algemene tips: de thermostaat moet op 180°C staan.
Zet grote schalen of pannen onderaan, ondiepe schalen bovenaan (2 voorbeelden op de foto’s). Als het eten rechtstreeks op het rooster ligt, zet u de pyrex druppelplaat

eronder om vet en kookvocht op te vangen. De bereiding controleren: omdraaien of de stukjes omdraaien en/of de regelingen aanpassen volgens noodzaak.

Type bereiding Hoeveelheden r::;ﬂ:g_i':‘ Temp. (°C) (2{:) Opmerkingen
Lasagne 1100 g 500 W 180 25-35 pyrex schaal tijden voor niet gekookte pasta
Gnocchi alla romana 600 g 500 W 180 15-18 tijden voor niet gekookte pasta
Gegratineerde pasta 1200 g 500 W 180 10-12 pasta moet eerst worden gekookt
Bloemkool met béchamelsaus 1000 g 800 W 180 13-18 ttijden voor rauwe groenten
Gegratineerde tomaten 800 g 500 W 180 15-20 bij voorkeur van gelijke grootte
Gevulde paprika 1400 g 800 W 180 20-25 bij voorkeur van gelijke grootte
Gegratineerde aardappelen 1300 g 500 W 180 18-23 vooraf bereide aubergines
Patate gratin 1100 g 800 W 180 18-23 pyrex schaal
Stukken kip 1200 g 500 W 180 30-35 halverwege de bereiding omdraaien
Spietjes 600 g 500 W 180 18-23 halverwege de bereiding omdraaien

Hoge pannen in de oven zetten

OPM.: de ronde schaal wordt niet meegeleverd.

Lage pannen in de oven zetten

m GEBRUIKSAANWIJZINGEN - Gecombineerde bereiding convectie + magnetron g

Algemene tips

Zet grote schalen of pannen onderaan, lage schalen bovenaan. Als het eten rechtstreeks op het rooster ligt, zet u de pyrex druppelplaat eronder om vet en kookvocht

op te vangen. De bereiding controleren: omdraaien of de stukjes omdraaien en/of de regelingen aanpassen volgens noodzaak.

- Vermogen o Tijd .
Type bereiding Hoeveelheden magnetron Temp. (°C) (min) Opmerkingen
' . met olie bestrijken
Kip (hele kip) 12009 Soow 200 35-40 halverwege de bereiding omdraaien
25-30 saignant
Roast Beef (ontbeend) 900 g 210 W 200 35.- 40 bien cuit
Varkenspoot 1000 g 270W 180 30-35 met olie bestrijken .
halverwege de bereiding omdraaien
Gehaktbrood 900 g 500 W 180 20-25 halverwege de bereiding omdraaien
Volledige vis 1200 g 270W 210 30-35 gebruik bi voorkeur
ovenpapier
20-25 saignant
Bevroren pizza @ 28 cm 4x100 g 210 W 220 bien cuit
30-35 - .
halverwege de bereiding omdraaien
Bevroren pizza @ 28 cm 350 g 210 W 230 18-23
Amerikaanse pizza bevroren 450 g 210 W 230 23-27
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m GEBRUIKSAANWIJZINGEN - Gecombineerde bereiding stoom + convectie b

Algemene tips
Als u met stoom gaart, moet u het eten boven de bodem van de schaal of pan houden om te vermijden dat het in het condenswater terechtkomt. Kies uit de configuraties
die onderaan op de pagina worden afgebeeld de meest geschikte configuratie voor de hoeveelheid en afmetingen van de voedingsmiddelen.

Type bereiding Hoeveelheden Type bereiding Hoeveelheden Opmerkingen
Kip (hele kip) 1200 g 200 65-70 met olie bestrijken
Kippenborst 350¢ 130 25-30
Eend (hele eend) 2000 g 180 130 - 150
Gebraad 1000 g 210 - saonen
Varkensgebraad 1000 g 180 80-100 met olie bestrijken
Vis (bijv. forel) 1500 g 180 30-35 3 -4 vissen
Tonijnplakken 1200 g 180 40 - 45 4 -6 tranci
Asperges (groene) 400 g 130 30-40 witte aspergers zijn sneller gaar (20-30 min)
Worteltjes 3009 130 30-40
Brood (wit) 1000 g 180 45-60 22 stukken, 500 grammen

OPM.: het speciale rooster dat in de pyrex druppelplaat wordt gemonteerd,
is niet inbegrepen in de meegeleverde accessoires en moet afzonderlijk
worden aangekocht.

m GEBRUIKSAANWIJZINGEN - Gecombineerde bereiding stoom + magnetron b

Consigli generali

Posizionare i contenitori alti a un livello basso, usare i livelli superiori per i contenitori bassi.

Se il cibo e’ posto direttamente sulla griglia in filo, inserire sotto la leccarda di pyrex per raccogliere i liquidi di cottura e gli schizzi e ridurre la necessita’ di pulire. Control-
lare la cottura: rivoltare o girare i pezzi e/o variare le regolazioni secondo necessita’.

Vermogen

Type bereiding Hoeveelheden magnetron

Type bereiding Hoeveelheden Opmerkingen

pyrex schaal gebruiken
Risotto 500 g 500 W 98 11-14 onmiddellijk bouillon toevoegen
(hetzelfde gewicht als dat van de rijst)

Vis (zeebrasem, goudbra- de geperforeerde druppelplaat invetten voordat u de

sem) 800g 20W 8 5-6 vis erop legt de huid hier en daar doorprikken
Gamberi / scampi 500 g 2710 W 85 2-3
Patate - carote - zucchine 600 g 500 W 9% 5.6 de aardappelen schillen en de groenten in stukken

van gelijke grootte snijden
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- Vermogen - .
Type bereiding Hoeveelheden magnetron Type bereiding Hoeveelheden Opmerkingen
Bloemkool / broccoli 500 g 500 W 95 6-8 in stukken van gelijke grootte snijden
Gehaktbrood 900 g 500 W 90 10-12

Hoge pannen in de oven zetten

m REINIGEN - ZORG - ONDERHOUD O
- Reinigen

OPGELET!

Lees de hoofdstukken die aan de veiligheid zijn gewijd.

+  Reinig de voorkant van het apparaat met een zachte doek en lauw sop.

+  Reinig metalen oppervlakken met een normaal reinigingsproduct.

+  Reinig de binnenkant van de oven na elk gebruik. Vlak na het gebruik wor-
den vlekken gemakkelijker verwijderd.

+  Verwijder hardnekkig vuil met speciale producten voor ovens.

+  Reinig na elk gebruik de ovenaccessoires en laat ze zeer goed drogen. Ge-
bruik een zachte doek die u bevochtigt met lauw sop.

Delen van roestvast staal

*  Reinig de ovendeur alleen met een vochtige spons.

+  Droog de deur met een zachte doek.

+  Gebruik geen staalspons, zuur of schuurmiddelen die de oppervlakken van
de oven kunnen beschadigen.

+  Reinig het bedieningspaneel van de ovendeksels volgens dezelfde aanwi-
jzingen.

De afdichting van de deur reinigen
+  Controleer regelmatig de afdichting in de deur. De afdichting in de deur zit
rondom het frame van de ovenbinnenkant.
- Gebruik het apparaat niet als de afdichting van de deur beschadigd is.
- neem contact op met de technische service.
*  Lees de algemene aanwijzingen m.b.t. het reinigen om de afdichting van de
deur te reinigen.

Reinigingscyclus met stoom
*  Deze procedure werkt met stoom om resten van vet en eten uit de oven te
verwijderen.

1. Porgrammeer de functie - Reinigingscyclus met stoom.

2. Vul de tank en gebruik hiervoor de speciale kan.

3. De temperatuur voor deze cyclus bedraagt 90°C en de aanbevolen duur is
15 minuten.

4. Als de reinigingscyclus gedaan is, laat u het appraat afkoelen.

5. Zodra de oven is afgekoeld, reinigt u de binnenkant met een doek.
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Lage pannen in de oven zetten

WATER REQUIRED

BE CAREFUL

- Onderhoud

AANWIJZINGEN OM DE KOGELSCHARNIEREN OP DE DEUR TE

SMEREN

Wij raden aan om de twee kogelscharnieren in de ovendeur (zie de foto) maan-
delijks te smeren met olie voor machines of siliconenspray om te voorkomen dat
ze hard worden en om de deur vlot te kunnen openen.



- Tank leegmaken en spoelen

A

Bij de eerste inwerkingstelling verschijnt de gele waarschuwingsdriehoek.
Als u de deur opent en het display aanraakt, verschijnt de melding

X WASHING CYCLE REQUIRED

Wenst u het apparaat niet te reinigen, dan raakt u het symbool X aan en de gele
driehoek verdwijnt; U kunt de reinigingscyclus laten uitvoeren met de bijoehoren-
de toets nadat u het instellingenmenu heeft geopend.

Als u de reinigingscyclus wel wilt laten uitvoeren, drukt u op de toets om te beve-
stigen en verschijnt op het display

Voor deze cyclus monteert u het rubberen buisje op het metalen tuitje dat uit de
achterwand van de oven steekt, onder het geperforeerde gedeelte.

Hang het andere uiteinde van het buiske in een beker met een inhoud van 11,
(bijvoorbeeld de meegeleverde kan). Druk nu op de toets om het leegmaken te
bevestigen (de pomp begint te werken).

Nadat de tank is leeggemaakt, verschijnt de melding dat u het ontkalkings-
smiddel moet toevoegen (5% citroenzuur of een zakje ontkalkingsmiddel voor
koffieapparaten of strijkijzers). Gebruik voor een volledige reiniging 1 | oplossing.

LOAD CLEANER

Als u de lade opent en bevestigt, verschijnt de volgende afbeelding:
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LOAD CLEANER

Premendo la conferma si riavvia la pompa e viene eseguito il lavaggio del serba-
toio e del circuito dell’acqua. Quando il serbatoio e vuoto bisogna effettuare un
risciacquo con acqua (ancora 1L): il display mostra:

LOAD WATER

Als u de lade opent en bevestigt, verschijnt de volgende afbeelding:

LOAD WATER

Als u op bevestigen drukt, begint de pomp te draaien en worden de tank en de
waterleiding gesoeld. Zodra de tank leeg is, moet die worden gespoeld met water
(opnieuw 1 1): op het display verschijnt:

CLEANING END

D

Als de spoelbeurt gedaan is, drukt u op de toets om te bevestigen en kunt u het
apparaat weer normaal gebruiken.

U kunt de tank op elk ogenblik spoelen en leegmaken met de toets “instellen” in
het bijbehorende menu.

S

@ v a X CONNECT PIPE



Betekenis van de waarschuwingen met betrekking tot de
waterleiding

X WASHING CYCLE REQUIRED

Deze waarschuwing verschijnt telkens als de oven op het net wordt aangesloten
en ingeschakeld. De melding is slechts van informatieve aard en u kunt het appa-
raat gewoon gebruiken ook zonder het te reinigen.

\eja

A
EMPTYING CYCLE NEEDED

X

Deze waarschuwing verschijnt 7 dagen nadat u voor het laatst de tank heeft
gevuld en verzoekt u om de tank leeg te maken en het water te verversen. De

melding is slechts van informatieve aard en u kunt het apparaat gewoon gebru-
iken ook zonder het leeg te maken.

Wij raden echter aan om de tank leeg te maken na elk gebruik van de oven en
de oven telkens met vers water in de tank te laten werken.

X

WASHING CYCLE NEEDED

Deze waarschuwing verschijnt nadat de ketel 80 uur heeft gewerkt (stoomfuncties
en andere functies gecombineerd met stoom). Vanaf dit ogenblik kunt u nog maar
10 keer bereiden met stoom: als u de oven dan niet reinigt, kunt u de functies met
stoom wel selecteren maar verschijnt op het ogenblik waarop ze moeten starten
een foutmelding en start de bereiding niet.

m REINIGING EN ONDERHOUD - Adviezen voor het reinigen van de oven en de voorkant
OVEN

ONDERDEEL

SCHOONMAAKMETHODE

WAARSCHUWINGEN

. e deter-gente non abrasivo.
Binnenkant van de oven 9
gevel en deur

asciugare.

dichting met een zachte doek en lauw sop.

Si consiglia di pulire il forno dopo ogni im-piego. Lo sporco si pulisce piu
facilmente evitando che bruci ripetute volte ad alte temperature.
Togliere tutte le parti estraibili e lavarle se-paratamente con acqua calda

La camera di cottura si pulisce con un panno morbido imbevuto con
una solu-zione di acqua tiepida e ammoniaca, quindi sciacquare ed

Reinig de voorkant van het apparaat en de buitenkant van de deuraf-

Geen stoomreinigingsapparaten gebruiken voor het
schoonmaken van de binnenkant van de oven.

Geen schurende/bijtende reinigingsmiddelen of
puntige metalen voorwerpen gebruiken voor het
reinigen van de glazen ovendeur daar het opperviak
ervan beschadigd zou kunnen raken en bijgevolg zou
kunnen breken.

Onderdompelen in een sopje van warm water en neutraal afwasmiddel.

Etensresten onmiddellijk na gebruik verwijderen.

Braadslede Afdrogen na het wasse
- . - . In geval van verkorst en verhard vuil wordt aangera-
Reinigen met warm water en niet-schurende reinigingsmiddelen of met
Roosters . den de roosters enkele uren te laten weken alvorens
een geschikte ontvetter. L
ze te reinigen.
VOORKANT
ONDERDEEL SCHOONMAAKMETHODE WAARSCHUWINGEN

Inox stalen oppervlak

Onderdelen reinigen met lauw water en niet-schurend afwasmiddel en
vervolgens afdrogen met zachte- of microvezeldoek.

De glans wordt behouden door periodieke reiniging
met speciale producten die normaal op de markt
verkrijgbaar zijn. Gebruik nooit schuurpoeders.

Gelakt opperviak

Om de eigenschappen van de gelakte onderdelen te behouden is
regelmatige schoonmaak met zeepsop noodzakelijk.

Vermijden dat zure of alkalinische stoffen (azijn,
citroensap, zout, tomatensap enz.) kunnen inwerken
op de gelakte onderdelen en de gelakte onderdelen
niet schoonmaken terwijl ze nog warm zijn.

m REINIGING EN ONDERHOUD - De lamp
vervangen

e OPGELET!
Voordat u de lamp vervangt:
Controleren of het apparaat is uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om
mogelijke elektrische schokken te vermijden.
Opgelet: de lamp en de glazen bedekking van de lamp kunnen heet zijn.

28

Leg een zachte doek op de bodem van het apparaat. Hiermee voorkomt u
schade aan de glazen bedekking van de lamp en de binnenkant van de oven.
Gebruik altijd hetzelfde type lamp.

De lamp vervangen

Draai het glas op de lamp linksom om de bedekking te verwijderen.

-Reinig het glas.

-Vervang de lamp door een geschikte halogeenlamp van 25 W.

- Monteer het glas weer.



m REINIGING EN ONDERHOUD
Algemene problemen

LET OP!
+ Vooraleer herstellingswerken uit te voeren het apparaat loskoppelen van het
electriciteitsnet, dat wil zeggen, de voedingskabel uittrekken of de zekering lo-
sdraaien.
+ Vooraleer de herstelling uit te voeren het apparaat loskoppelen van het elektri-
citeitsnet, dat wil zeggen, de voedingskabel uittrekken of de zekering losdraaien.
* Niet geautoriseerde handelingen en herstellingen kunnen leiden tot elektrocutie
of kortsluiting, en moeten bijgevolg vermeden worden. Laat dergelijke handelin-
gen over aan erkende vakmannen.
In geval van kleine problemen kunt u deze proberen te verhelpen door de raadge-
vingen van de hand- leiding te volgen.
+ De tussenkomst van de erkende bijstandsservice tijdens de garantieperiode is
niet gratis indien het niet functioneren van het apparaat het gevolg is van een
foutief gebruik..
* Het verhelpen van storingen of klachten, die het gevolg zijn van een foutief ge-
bruik of foutieve installatie, vallen niet onder garantie. De garantiekosten zijn voor
rekening van de gebruiker.

m REINIGING EN ONDERHOUD - Foutmeldin-
gen

Systeemfouten
In geval van storingen verschijnen op het display de volgende foutmeldingen:

Beschrijving Foutcode
Temperatuurvoeler oven onderbroken 00
Temperatuurvoeler oven kortgesloten 01
Temperatuurvoeler verwarmingsketel onder- 02
broken

Temperatuurvoeler verwarmingsketel kortge- 03
sloten

Temperatuurvoeler vlees onderbroken 04
Temperatuurvoeler vlees kortgesloten 05
Oververhitting 08
Verwarmingsketel werkt niet 09
Pomp werkt niet 10
Fout leegmaken 14
Waterleiding moet worden gespoeld 15
Dwarsstroomventilator werkt niet 16
Communicatiefout 20

FOUTMELDING

A

In geval van fout het apparaat loskoppelen
en weer aankoppelen.Treedt de fout ander-
maal op dan zal het nodig zijn de erkende
servicedienst te contacteren.

error
123456

OPGELET DEUR OPEN (TERWIJL BEREIDING BEZIG IS)

A

DOOR OPEN

De deur van de oven sluiten.

29

m INSTALLATIE - Installatievoorschriften

A Het typeplaatje met de eigenschappen bevindt zich op de ruit van de oven-
deur, is zichtbaar bij geopende deur en bevat alle gegevens die nodig zijn voor
de installatie,zoals b.v.: het model van het apparaat, de nominale spanning en
het opnemingsvermogen. Meet en controleer eerst en vooral de afmetingen van
de inbouwruimte, deze moeten perfect overeenkomen met de maten weergege-
ven op fi guur A. Controleer of de meubelbekleding, het fi neerwerk of het ander
aanwezig materiaal met een aan de warmte weerstand biedende lijm vastgeplakt
is (150°C). Indien de bekleding of de lijm geen weerstand aan de warmte bieden,
kan de bekleding zich vervormen of losmaken vooral op de plaatsen waar het
meubelstuk nauwer is. Zorg dat het meubelstuk dat voor de inbouw van de oven is
voorbereid een solide bodem heeft en het gewicht van het apparaat kan dragen.
Alle schroeven en accessoires die nodig zijn voor het vastmaken van de oven aan
het meubelstuk zijn meegeleverd. De volgende aanwijzingen zullen voor u nuttig
zijn voor het vastmaken van de oven.

Fig.A - Mod. VIRTUS COMBI STEAM MW TFT BL/6045 - PRF0191769

“hin. 100

2
T

m INSTALLATIE - Elekirische aansluiting

A De hieronder vermelde aanwijzingen gelden voor een vakman die voor de
plaatsing, de afstelling en het technische onderhoud van het apparaat zal zorgen
en die erop zal toezien dat dit op de meest geschikte manier gebeurt en overeen-
komstig de geldende voorschriften.

Belangrijk: voordat er afstel-, onderhoudswerkzaamheden e.d. verricht worden
moet eerst de elektrische stroomtoevoer naar het apparaat uitgeschakeld worden.

Aanwijzingen voor de plaatsing

Dit apparaat is conform aan de volgende richtlijnen/richtlijn:

RICHTLIJN 2002/96/CE

RICHTLIJN LAAGSPANNING 2014/35/UE

RICHTLIJN ELEKTROMAGNETISCHE COMPATIBILITEIT 2014/30/UE
VERORDENING N. 1935/2004 (contact met voedingsmiddelen)

De plaatsing dient vakkundig uitgevoerd te worden en volledig conform de van
kracht zijnde normen met betrekking tot de elektrische aansluiting. Zoniet kan de
fabrikant op geen enkele manier aansprakelijk gesteld worden.

Deze handleiding bevat tevens het elektrisch schema van uw apparaat.

De toestellen zijn afgesteld voor aansluiting op de spanning aangegeven op de
gegevens-plaat

Alvorens het toestel op het elektrisch net aan te sluiten, controleer of:
- de reducerende klep en de huishoudelijke netspanningsinstallatie de belasting



van het toestel kunnen verdragen (zie het betreffende typeplaatje);

- de voedingsinstallatie voorzien is van een passend aardcontact.

Het toestel is voorzien van een snoer zonder stekker: de verbinding moet gebeu-
ren door er rekening mee te houden dat de groen-gele kabel het aardcontact is
en dat die nooit onderbroken mag worden.

Het stopcontact moet zichtbaar en bereikbaar zijn, zodat het apparaat gemakke-
lijk uit het stopcontact kan worden gehaald.

Bij een directe verbinding aan het net is het noodzakelijk dat:

+ de reducerende klep en de huishoudelijke netspanninsinstallatie de belasting
van het toestel kunnen verdragen (zie het betreffend typeplaatje)

+ de voedingsinstallatie voorzien is van een passend aardcontact

* het stopcontact of de omnipolaire schakelaar, met een minimum contactopening
van 3 mm, makkelijk te bereiken is nadat het toestel is geinstalleerd

* er een schakelaar aanwezig is die de loskoppeling voorziet van het elektrisch net
conform de installatiebepalingen.

A Het groen-gele aardcontact mag nooit onder-
broken worden, ook niet door de schakelaar. Het aan-
sluitsnoer moet zo geplaatst worden dat het niet in
aanraking komt met oppervlakken die meer dan 50°C
warmer zijn dan de omgevingstemperatuur. Indien
vervanging van het aansluitsnoer nodig is de bij-
standsservice contacteren.

m Elektrische schema’s

MP MTK MVT
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100000018
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N 5533 44
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Legende

F Fase TS2 Veiligheidsthermostaat op fase 120 °C
Veiligheidsthermostaat op fase 318 °C

N Neutrale TCO (TCO)

M Klemmenbord 1001 Veiligheidsthermostaat op fase 318 °C
(TCO)

FUSE  Zekering 10A TSPO  Veiligheidsthermostaat op fase 90 °C

FLC Filter LC MSEC  Secundaire micro

L1 Ovenverlichting MMO  Monitormicro

SA Voedingsprint MPR Primaire micro

SD Displayprint MP Deurmicro

SP Vermogensprint MTK Micro op waterkuipje

EN Encoderregeling MVT Micro dwarsstroomventilator

CP Aansluiting temperatuurvoeler | 00 Zwart

SL Waterpeilsensor " Bruin

DM Actuator magnetron 22 Rood

DV Actuator stoom 33 Wit

PD Pomp 44 Geel

VR Radiale ventilator 45 Geelgroen

VT Dwarsstroomventilator 55 Grijs

RC Verwarmingsweerstand 66 Blauw

R3 Grill-weerstand K1 Aardedraad aansluitklemmen
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R4

PT1000

NTC

MGT

R
HVD
CA
MA

TS

TS1

Ronde weerstand

Temperatuurvoeler verwarmin-
gsketel PT1000

Temperatuurvoeler oven NTC

Magnetron

Transformator hoge spanning
Diode hoge spanning
Condensator 1,05 uF

Motor antenne
Veiligheidsthermostaat op fase
135°C

Veiligheidsthermostaat op fase
135°C

K3

K4

K6

K13

K15
K17

Aardedraad aansluitklemmen radiale
motor

Aardedraad circulaire aansluitklemmen

Aardedraad aansluitkiemmen ovenver-
lichting

Aardedraad kaansluitklemmen grill-we-
erstand

Aardedraad aansluitklemmen frame
Aardedraad aansluitklemmen voeding



A VIGTIGE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Specifikationer pa apparaterne

Typeskilt med tekniske specifikationer, som tillige er vist pa omslaget, er
placeret pa kanten af ovndgren og er synlig med dgren aben.
ADVARSEL! Disse advarsler refererer til forskellige modeller af appara-
tet. SVeer opmeerksom pa at falge den vejledning der svarer til den kabte
model (se typeskiltet med specifikationerne).

A 1. For brug af apparatet, lees omhyggeligt brugsanvisningen, der
blandt andet indeholder vigtige oplysninger vedrgrende sikkerheden un-
der installation, drift og vedligehold.

Opbevar denne instruktionsbog til fremtidig reference og til identifikation
af serienummeret.

2. Den elektriske sikkerhed for dit apparat garanteres kun, hvis den lovpli-
gtige tilslutning til jordforbindel er udfert korrekt.

Det er af-ggrende at sikre, at disse standarder er opfyldt; i tilfeelde af tvivl,
kontakt en kvalificeret person til at kontrollere det elektriske sy-stem grun-
digt. Producenten patager sig intet ansvar for skader, der skyldes forkert
jordforbindelse.

3. For du tilslutter maskinen, skal du kontrollere, at specifikationerne angi-
vet pa typeskiltet stemmer overens med dit elektriske system. Installation
[ justering skal udfares af kvalificeret personale.

4. Kontroller, at det elektriske system og stikkontakter har kapacitet til at
modsta den maksimale effekt, der er angivet pa typeskiltet. | tilfeelde af
tvivl, kontakt en kvalificeret person.

5. Enheden skal veere tilsluttet direkte til stramforsyningen med den kor-
rekte polaritet. For tilslutningen er det nodvendigt at skaffe en anordning,
der sikrer afbrydelse fra nettet, med en abningsafstand pa de kontakter,
der tillader fuldsteendig frakobling i tilfeelde afoverspeending kategori I, i
overensstemmelse med installation sregler.

6. Hvis stikkontakten ikke er egnet til stikket, skal det erstattes med et
passende, i dette tilfeelde kontakt en kvalificeret person, der ogsa kan kon-
trollere, om kabelsnittet er egnet til strammen, der forbruges af enheden.
Stremkablet er uden stik. For tilslutning, se afsnittet “Eltilslutning”. Det er
tilradeligt ikke at bruge adaptere, stikdaser og forleengerledninger.

7. Nar enheden ikke bruges i leengere tid, skal du fierne den elektriske
forbindelse og afbryde hovedafbryderen.

8. Du ma ikke blokere ventilationsabningerne eller varmeafledningen.

9. Hvis det elektriske stramkabel pa enheden bliver beskadiget, skal det kun
udskiftes af kvalificeret teknisk personale, der er god-kendt af producenten.
10. Apparatet ma kun anvendes til de formal, den er beregnet til (madlav-
ning). Enhver anden brug (f.eks opvarmning af et rum) er forkert og farlig.
Producenten patager sig intet ansvar for skader forarsaget af et sadant
misbrug.

11. Brugen af ethvert elektrisk apparat kraever overholdelse af nogle grun-
dleeggende normer, nemlig:

A. Ror aldrig ved apparatet med vade eller fugtige heender eller fadder;
B. Brug aldrig apparatet barfodet;

C. Undga at bruge forleengerledninger og tag eventuelt alle ngdv endige
forholdsregler;

D. Treek ikke i ledningen for at tage stikket ud af stikkontakten;

E. Udseet ikke apparatet for vejrlig (regn, sol, etc.);

F. Hold barn under 8 ar veek fra apparatet, hvis de ikke er under konstant
opsyn. Dette udstyr kan bruges af bern fra 8 ar og personer med nedsat
fysisk, sensorisk eller psykisk funktionsevne eller med manglende erfaring
og viden, hvis de overvages korrekt, eller hvis de er blevet instrueret i
sikker brug af apparatet, og hvis de indser de tilknyttede farer. Barn bar
ikke lege med apparatet. Renggring og vedligehold mé ikke foretages af
bgrn uden opsyn.

12. Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver meget varme under brug.
Der ber udvises forsigtighed for ikke at rare varmelegemerne. Sma bgmn
skal holdes pa afstand. Bgrn under 8 ar skal holdes veek, medmindre
under konstant opsyn.
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ud ved at treekke i ledningen eller afbryd strammen ved hjeelp af dens
egen kontakt.
14. | tilfeelde af nedbrud eller fejlfunktion, sluk apparatet og forseg ikke
Kreev altid originale reservedele. | manglende fald, kan det forringe appa-
ra-tets sikkerhed.
15. Vi advarer kragtigt mod at de farlige dele er tilgaengelige, iseer hvis der
16. Brug ikke breendbare vaesker (sprit, benzin, ...) i neerheden af appa-
ratet i drift.
17. Emballagen er beregnet pa at beskytte apparatet imod
kan nemt genbruges, fordi de er blevet valgt efter gkologiske
E kriterier. Genbrug heraf reducerer behovet for ravarer og
mengden af affald. Elektriske og elektroniske apparater in-
rialer som, hvis de handteres eller bortskaffes ukorrekt, vil kunne veere
potentielt farlige for den menneskelige sundhed og miljget. Disse materia-
ler er dog essentielle for apparatets funktion. Apparatet ma derfor ikke
Det ber bortskaffes pa et lokalt indsamlings- /genbrugscenter eller kontakt
din forhandler, for at indhente oplysninger.
Serg for, at apparaturet holdes udenfor barns raekkevidde indtil det kan
18. Brug ikke damprensere til at renggre indersiden af ovnen.
19. Brug ikke slibende renggringsmidler eller skarpe metalveerktgj til at
rengere glasdgren af ovnen, da dette kan beskadige overfladen og forars-
20. Abn ikke ovnens lage, hvis der er rog: Sluk for apparatet og kobl
det fra stramforsyningen. Abn ikke lagen, fer ragen er draget bort, for at
kveele flammerne.
nar de er alene.
22. Overvag barnene, hvis de befinder sig i multifunktionsovnens neerhed.
Lad dem aldrig lege med apparatet.
- Born kan i leg vikle sig ind i emballagematerialet (f.eks. folie) eller stikke
hovedet heri og dermed blive kvalt. Hold disse materialetyper udenfor
barns reekkevidde.
Bgrns hud er meget sartere end de voksnes.
- Glaslagen, betjeningspanelet og spraekkerne til udslip af varm luft fra
apparatets ovnrum bliver varme. Sgrg for at barn ikke rarer ved apparatet,
25. Fare for kvaestelser.
- Lagens kapacitet er pa max. 8 kg. Barn kan komme til skade, nar lagen
star aben. Lad dem ikke lzene sig op ad den abne lage, sidde herpa eller
26. Brug ikke dette apparat pa ikke-stationeere steder (f.eks. pa skibe)..
27. Advarsel: Kontroller, at produktet er slukket, far du udskifter lampen for
at undga risiko for elektrisk sted.
NERING FOR OVERDREVEN MIKROB@LGEENERGI
28. Forsgg aldrig pa at lade denne ovn fungere med aben lage, da fun-
ktion for aben lage kan medfare en skadelig eksponering for mikrobglgee-
manipuleres. Anbring aldrig nogen genstand imellem den forreste del af
ovnen og lagen og lad ikke snavs eller rester af rengaringsmidler ophobe
sig pa teetningsfladerne.
vigtigt, at ovnens lage lukker korrekt og at der ikke er beskadigelser pa (1)
lagen (bgjet), (2) heengsler og lasestifter (adelagte eller Igstsiddende), (3)
lagens pakninger og teetningsflader. Hvis lagen og teetningspakningerne

13. Far rengaring af apparatet eller vedligehold, treek stikket til maskinen
pa selv at udfgre reparationer, men kon-takt et autoriseret servicecenter.
er barn, der kunne bruge dem i leg.
eventuelle skader under transporten. Emballagens materialer

mmmm deholder ofte veerdifulde materialer. De indeholder ogsa mate-
bortskaffes som husholdningsaffald.
bortskaffes.
age brud.
21. Brug tastblokeringen for at undga, at barn kan teende for apparatet,
23.Kvalningsfare.
24, Fare for forbraending
nér det er i funktion.
heenge sig op i den.
B FORANSTALTNINGER FOR AT UNDGA MULIG EKSPO-
nergi. Det er vigtigt, at sikkerhedsblokeringerne hverken beskadiges eller
29. ADVARSEL: Brug aldrig ovnen, hvis den er beskadiget. Det er isaer
er beskadigede, ma ovnen ikke anvendes far den er blevet repareret af en



kvalificeret tekniker (opleert af fabrikanten eller af kundeservicen).

30. ADVARSEL: Det er farligt for enhver, som ikke har en passende
opleering i vedligeholdelse og reparationer, som kraever demontering af
indkapslinger eller barrierer mod eksponering for mikrobglger. Apparatet
skal veere koblet fra el-forsyningen under handlingerne omkring installa-
tion, vedligeholdelse og reparation. Abn aldrig apparatets indkapsling. Ma-
nipulation af de elektriske tilslutninger eller af de mekaniske komponenter
og dele er meget farlig for brugeren og kan medfgre funktionsanomalier.
31. ADVARSEL: Opvarm aldrig veesker eller andre fgdevarer i forseglede
beholdere, daser eller flasker, da de kan eksplodere.

32. Nar ovnen fungerer i mikrobglgetilstand, er den beregnet pa at op-
varme mad- og drikkevarer. Brug aldrig mikrobglgetilstanden til at tarre
blomster, urter, brad eller andre brandbare materialer sdsom svampe,
hjemmesko, puder eller poser fyldt med kirsebaersten, korn, lavendel eller
gel, som dem der bruges i aromaterapi. Disse objekter kan, hvis de op-
varmes, ga i brand og forarsage sar, da de stadig er brandvarme efter de
tages ud af ovnen.

33. ADVARSEL: Nar apparatet bruges i den kombinerede tilstand ber
barn kun bruge det under en voksens opsyn pa grund af de hgje tempe-
raturer, som derved udvikles.

34. Nar man bruger funktionen “Kun MIKROB@ZLGER” mé ovnen ikke
forvarmes (uden madvarer) eller teendes nar den er tom, da dette kan
frembringe gnister.

35. Kontrollér at tilbehgret og beholderne kan bruges til mikrobglgeovne
(se anvisningerne pa de falgende sider) far ovnen tages i brug.

36. Under opvarmning af veesker (vand, kaffe, meelk, etc.) kan det ske at
indholdet, pa grund af forsinket kogning, pludselig begynder at koge og
flyder voldsomt over og medfarer forbreendinger. For at undga dette skal
man, fgr man begynder at varme vaesken, szette en teske af plastik eller
en lille glasstang i beholderen. Veer under alle omstendigheder meget
forsigtig under handtering af beholderen.

37. Opvarm aldrig spiritus med et hgjt alkoholindhold eller store maengder
olie, da de kan g& i brand.

38. Efter opvarmning af babymad (i sutteflaske eller pa glas), skal indhol-
det rystes eller blandes og temperaturen kontrolleres fgr indtagelsen, for
at undga forbreendinger.

39. Det anbefales at omryste eller rgre om i maden, ogsa for at sikre en
ensartet temperatur. Ved brug af sterilisatorer til sutteflasker, som kan erh-
verves i handlen, skal man ALTID kontrollere, at beholderen er fyldt med
den vandmaengde, som fabrikanten angiver, fgr ovnen teendes.

40. Alle mikrobglgeovne er afprevet og godkendt i henhold til de geeld-
ende forskrifter vedrarende sikkerhed og elektromagnetisk kompatibilitet.
Af forsigtighedshensyn anbefaler fabrikanterne af pacemakere at holde
en afstand pa mindst 20 - 30 cm imellem en teendt mikrobglgeovn og en
pacemaker for at undga mulig interferens med selve pacemakeren. Sluk
straks mikrobglgeovnen og kontakt fabrikanten af pacemakeren, hvis der
af en eller anden arsag opstar mistanke om at der er opstaet en interfe-
rens.

41. | tilfelde af overophedning af ovnen (langvarig funktion, tomt ovnrum,
etc.) slukkes ovnen muligvis af en sikkerhedstermostat. Nar den er kalet
af, vender ovnen tilbage til den normale funktion.

42. Tilbered eller opvarm aldrig eeg med skal i mikrobglgeovnen, da de
kan eksplodere, ogsa efter tilberedningens afslutning.

43. Vieer opmaerksom pa, at tiden il tilberedning, opvarmning eller optan-
ing med mikrobeglger ofte er langt kortere end tiderne pa en tilstand uden
mikrobelger. For lange tilberedningstider medfgrer udterring og eventuel
forbreending af madvarerne.

B DAMPKOGNING

44, Bring ikke ovnen i funktion, hvis paerens skeerm er blevet taget af.
Dampen vil kunne treenge ind i spaendingsferende dele og foranledige en
kortslutning. De elektriske komponenter kan ogsa tage skade.

45. Hvis ovnen er monteret bag en skabslage, ma den kun tages i brug
med abenstdende skabslage. Luk ferst skabslagen nar apparatet er
slukket og fuldsteendigt koldt.

46. Undlad at abne apparatets lage under dampkogningen. Dampen kan
stramme ud.
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B FORSTE GANG OVNEN BRUGES

- Nar ovnen skal bruges for farste gang, lad den kere tom i ca. 1 time
(230°C), og lad vinduerne i kekkenet sta abne. Nar ovnen teendes forste
gang, afgiver den darlig lugt pa grund af restprodukter sasom fedt, olie
eller harpiks. Efter den angivne tid, er ovnen klar til den fgrste madlavning.
Nar ovnen er kglet af, renger i folge instruktionere i afsnittet “Rengering
og Pleje”.

- Deek ikke ovnens indersider til med selvpapir for at gere rengering let-
tere.

- Deek ikke ovnens indersider til med selvpapir for at gere rengering let-
tere.

- Alt tilbehar der kommer i direkte kontakt med fadevarerne skal far brug
rengeres grundigt med egnede produkter.

m DISPLAY - |koner legende

. Pause
n Starten
ve.or
ﬂ Bekraftelse
. Bekraftelse
B Indstillinger
Kodprobe
Home
-#- Lys
a Timeren
Afgang - Sigt
Ur
. Bekraft indstillinger
m Sluk




m BRUGERVEJLEDNING
Indstillinger

O*

Hjem: vis startside.

1 = Lader dig fortseette til skeermbilledet til indstilling af hulrum
2 = Giver dig mulighed for at indstille timeren

3 =Tillader direkte adgang il indstillingerne

= Giv agt ved forste igangseetning: Vaskecyklus pakreevet (funktion
forhindres ikke, hvis den ikke afvikles) *

BEMAERK: IDen gule trekant forsvinder:

A - kun hvis beholderen fyldes med en smule vand og herefter tammes
fuldsteendigt.

* (hvis ovnen ikke vaskes / tammes vil den stadig fungere normalt, men
den gule trekant forbliver synlig).

B - efter at have trykket pa den gule trekant og abnet lagen vises det
nedenstaende skaermbillede pa displayet. Ved tryk pa symbolet [
venstre hjgrne forneden forsvinder trekanten.

X WASHING CYCLE REQUIRED

** Indhent oplysninger om hvordan man temmer eller renger behol-
deren i kapitlet “RENG@RING - PLEJE - VEDLIGEHOLDELSE”

Indstillinger

4 = Valg af graders skala (° C eller ° F).

5 = Indstilling af tid.

6 = Giver mulighed for at forlade eller afslutte en funktion

7 =Las skeerm

8 = For at lase op skal du trykke pa displayet i 10 sekunder

9 = Det giver dig mulighed for at indstille lydstyrken for det akustiske
signal og eventuelt en lyd ved bergring af skeermen

9a = Giver mulighed for at veelge vask eller tamning af beholderen

Indstil en timer

10 = Forgg eller reducer tiden..

11 = Bekreeft, nar den gnskede tid er indstillet. Et akustisk signal vil in-
dikere udtrykket.

12 = Bekreeft, og vend tilbage til startsiden.

13 = Numerisk tastatu

Funktion

14 = Veelg funktionen af madlavning.
14.1 = Lys (teendt eller slukket).

14.2 = Hjem (tilbage til startskeermen)

15 = Indstil tilberedningstemperatur

15b = Der er to opzini prindstil temperaturen:

-rulle i sgjlen

-med + eller -

15b = Bekreeft valget

16 = Indstil tilberedningstiden og den programmerede start.
16a = Indstil tilberedningstid.

16b = Viser tilberedningstiden.

16¢ = Indstil starttidspunktet.

16d = Bekreeft indstillingerne
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m MADLAVNINGSPROCES

INDSTILLET KVALITET

Nar hulrummet er indstillet (tilbe-
redningsfunktion, temperatur og
timerindstilling), bekreeft at starte
forvarmning. Pa dette tidspunkt skifter
displayet til forvarmningstilstand

FORVARMEFASE

Der er fire niveauer, der giver dig
mulighed for at overvage forvarm-
ningsprocessen. Den rade del @ges
gradvist, indtil den fylder skeermen

- Hvis tilberedningstiden ikke er
blevet indstillet, kan tilberedningen
afbrydes (PAUSA, ved at trykke pa
tasten) eller den kan afsluttes ved at
trykke p

PRERISCALDO SLUTT

Nar den indstillede temperatur er
naet, bliver displayet redt for at
indikere afslutningen af forvarm-
ningsfasen og starten af tilbered-
ningsfasen. Hvis der blev indstillet
en tilberedningstid, slukkes ovnen
automatisk, nar tiden udlgber.

m KOGNING MED K@DPROBE
VAL TEMPERATURVALG

> 80°

9m 15s

12:58

OFF

A Nar man bruger temperatursonden vises indstillingsfeltet
herunder, og opvarmningen afsluttes, nar sondens indstillede temperaturer er
naet.

OBS: Brug kun den anbefalede temperatursonde til dette produkt.



m IKONER

Mikrobglgefunktion
Denne funktion er seerdeles velegnet til hurtigt at opvarme og opte madvarer og feerdigretter. Man kan ogsa tilberede grentsager, fisk og visse
kager. Den er desuden egnet til at blgdgere smar, smelte chokolade, optg sarte kager.

Multi-varmluftstilberedning (konvektion)
En funktion, som tillader samtidig tilberedning af forskellige retter pa forskellige niveauer, uden at deres lugt blandes sammen; man kan tilbere-
de lasagne, pizza, croissant og brioches, teerter, kager, etc.

Grillstegning for lukket lage.

En funktion, som egner sig til hurtig og dybdegaende grillstegning, for at gratinere og brune kad generelt, filet, T-bone steak, grillet fisk savel
som grillede grentsager. Tilberedning med den elektriske grill skal foregé med termostaten pa 180 °C. Til tilberedning af tynde madvarer place-
ret i det centrale afsnit af grillristen og il at riste brad.

Grillstegning med varmluft
Denne ekstremt hurtige og dybdegaende funktion med en betragtelig energibesparelse er egent til mange madvarer sasom: svinekoteletter,
medister, spyd med svin eller blandet ked, vildt, gnocchi alla romana, etc. Tilberedning med den elektriske grill skal forega med termostaten pa

180 °C.
Dampkogning
@ Er en funktion, som tillader at regenerere tilberedte vakuumpakkede fadevarer (sous vide ) ved en lav temperatur, sa de oprindelige farver,
ensartethed og blgdhed bevares. Optimal il tilberedning af grentsager, fisk og sarte fadevarer.
“ Kombineret damp + varm luft
(IJ,\.) Til tilberedning i oven med fordelen ved damp. Brug denne funktion, for at afkorte tilberedningstiden og bibeholde madvarernes vitaminer og
naerende egenskaber. Indstil temperaturen pa mellem 130°C og 230°C, for at bruge den.
= Kombineret damp + mikrobglger
(U}) Dette er den bedst egnede tilberedning til at udnytte fordelene ved tilberedning med damp og spare tid; isaer velegnet til risretter, grantsager,
gratin, hakkeked og mos.
Kombineret varm luft + mikrobglger
Dette er den bedst egnede metode til hurtig tilberedning af fleeskesteg og kylling, men uden at kadet bliver tert. Tidsbesparelsen nar op pa
40-50%.
Kombineret grill + mikrobalger
S Dette er den bedst egnede metode til pa kort tid at tilberede gratin ( for eksempel med kartofler og ost ), pastaretter i ovnen, konsistente grants-
- ager til hele familien.
Tilberedning med den elektriske grill skal forega med termostaten pa 180 °C.
++ Renggringscyklus med damp
IUJ\) Dette er et specifikt program til at bledggre aflejringer inde i ovnen og lette rengaringen, uden at anvende kemiske eller slibende midler. Det

varer 15 minutter.

m PRODUKTBESKRIVELSE

Kl BETJENINGSPANEL

H BETJENINGSPANEL
H TFT BERORINGSSKAERM
1 VANDKAR

H GRILL

@A OVNENS PERE
VARMLUFTBL/AESER OG -MODSTAND

B KEDEL MED LAG

El RISTENS UNDERST@TNINGER
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- Medfelgende tilbeher
// Grillrist
S Til gryder, kar og stege
&

}

Bradepande af glas
Anvendes til tilberedning
med mikrobglger

Termosonde

Til opvarmning og tilbere-
dning af mad med valg af
den interne kernetempe-
ratur

Kande

Til at fylde beholderen med
vand til dampkogning og

il at opsamle vandet, nar
beholderen tammes

- Dampkogningssat

- understgtning til 2
dedikerede kar:

N

- hullet bradepande,
tillader dampen at nd
madvaren

- lav bradepande il
opsamling af kon-
densens vand, som
drypper ned

Silikonergr, som anvendes sammen med kanden
til temning af beholderen
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- Tilbeher til tilberedning

Hullet bradepande (om ngdvendigt):
Indseet bradepanden i stellet som vist.

Bemaerk: Barrieren ved den rgde pil vender opad og udger det bagerste afsnit
af stellet.




- Bradepande af Pyrex glas

- Grillrist

Nér glasbradepanden bruges, skal den stilles pa den gvre del af stellet (den Laft det forreste afsnit af grillristen og skub den indad for at glide over kanten.
nedre bakke er ikke ngdvendig). Indsaet stellet som vist Velg det gnskede niveau, som passer il tilberedningsfunktionen.

Bemaerk: Barrieren ved den rgde pil vender opad og udger det bagerste afsnit
af grillristen.

m BRUGSANVISNINGER - Mikrobglger e

Funktion

[ ovnen er der en magnetron, som omdanner strammen til elektromagnetiske bglger. Disse bglger spredes ensartet i
ovnrummet og reflekteres ogsa af siderne, som er af metal. P& denne made nar de madvarerme fra alle sider. Det er
vigtigt, at bruge kogegrej til mikrobglger, for eksempel af porcelaen, glas, karton, plastik, men ikke metal, s& mikrobelg-
erne kan na retterne og treenge ind i deres indre.

Brug derfor aldrig metalbeholdere eller tilbehgr med metaldekorationer. Metal reflekterer mikrobglgerne og skaber
gnister; mikrobglgerne absorberes ikke. Disse traenger derimod direkte ind i madvarerne igennem en egnet beholder til
formalet. Molekylerne, som fadevarere bestar af, og iseer de vandholdige, bringes i bevaegelse af mikrobglgerne (ca.
2,5 milliarder gange i sekundet). Der skabes herved varme, som fordeler sig fra kanten af retten og indad. Opvarmnin-
gen skabes derfor naesten samtidig i alle madvarerne i ovnen.

Fordele

Generelt kan retten tilberedes med mikrobglger uden tilseetning af eller med kun lidt veeske eller fedtstof.
Produktionen af mikrobglger ophgrer i samme gjeblik som tilberedningens afslutning eller hvis man abner apparatets
lage. Den lukkede og ubeskadigede lage yder en tilstreekkelig beskyttelse imod eventuelle udslip af mikrobalger.

-NYTTIGE RAD

Generelt:
Tag madvarer ud af aluminiums- eller metalbeholdere, for de tilberedes. Lad madvaren hvile et par minutter efter at have
slukket apparatet (se tabellerne: Hviletid).

Tilberedning:

Tilbered, om muligt, fadevarerne tildaekket med egnede materialer til brug i mikrobglgeovne (f.eks. folie, 1ag). Tilbered
madvaren uden et lag, hvis du @nsker at bevare skorpen. Undga overdreven tilberedning af retterne pga. indstilling af for
hgje veerdier for effekt og tid. Madvaren kan indtgrre, svides eller ga i brand pa visse steder.

Brug ikke apparatet til at tilberede ag med skal eller snegle da de kan eksplodere. Spejlaeggenes blomme skal perfo-
reres.

Perforér madvarer med “skind” eller “skal” sasom kartofler, tomater, medisterpalse med en gaffel flere gange for de
tilberedes, sa de ikke eksploderer.

Indstil en leengere tilberedningstid til nedkglede eller frosne madvarer.

Retter med sovs skal omrgres med jeevne mellemrum.

Gregntsager med en fast konsistens sasom guleradder, erter eller blomkal skal tilberedes med en tilsaetning af vand.
Vend de store stykker efter den halve tilberedningstid.

Skeer om muligt grantsagerne ud i stykker af lignende starrelse. Hvis der tilberedes mange portioner af den samme ret,
for eksempel kogte kartofler, skal de anbringes i ring i et bagefad, for at opna en ensartet tilberedning. Brug store taller-
kner. Brug ikke gryder af porceleen, keramik eller ler med sma huller, for eksempel pa handtag eller bund uden emalje.
Fugten, som treenger ind i abningerne, kan medfere at disse kogegrej gar i stykker, nar de opvarmes.

Optening af kad, fierkrae, fisk:

Anbring de frosne fgdevarer pa en omvendt tallerken med en beholder herunder, eller pa et egnet tilbehgr, som ger at
vaesken ikke forbliver i bergring med madvaren, uden at snavse ovnen til. Vend madvarerne efter den halve optgnings-
tid. De stykker, som er begyndt at tg op, bgr om muligt deles op og tages ud.
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Gryder/Materiale til mikrobglger

Mikrobglger
Ovn/Grill
Optening Opvarmning Tilberedning
«  Varmebestandigt glas og porceleen (uden metalkomponenter, f.eks. Pyrex, R . . .
varmefast glas)
+  Glas og porceleen, som ikke er ildfaste 1) ° - - -
«  Bageplader, glas og glaskeramik fremstillet af varmebestandige/frostsikre o . . .
materialer (f.eks. Arcoflam)
«  Keramik 2), lertgj 2) ° ° ° -
«  Varmebestandig plastik op til 200°C 3) ° ° ° -
+  Karton, papir ° - - -
*  Husholdningsfolie ° - - -
«  Stegeposer med lukning egnet til mikrobglger 3) ° ° ° -
¢« Bradepander fremstillet - - - °
«  Sortlakerede eller silikonebelagte bageplader 3) - - - °
«  Kageform ° ° ° °
*  Indpakkede feerdigretter ° ° ° °

Fardigretter

Feerdigretter, som er pakket ind i metal- eller plastikbeholdere med metalldg, ma kun optgs eller opvarmes, hvis disse beholdere udtrykkeligt er meerket som veerende

egnede til mikrobglger.

Det er ngdvendigt at felge fabrikantens anvisninger pa indpakningen (for eksempel om aftagning af metallag og perforering af plastikfolien).

1. Uden plettering af salv, guld, platin eller metal/dekorationer
2. Uden komponenter af kvarts eller metal eller metalholdig emalje
3. Folg fabrikantens anvisninger

m BRUGSANVISNINGER - Dampkogning

- Fordele

Dampovnen har adskillige fordele og tillader for eksempel kaloriefattig og sund
madlavning. Tilberedningen anvender den fugtige varme som netop vand skaber.
Det vil sige, at tilberedningen ikke foregar med for hgje temperaturer og derfor
opretholdes savel mineraler som vitaminer. Denne proces sikrer desuden den
perfekte bibeholdelse af smag og duft af enhver fadevaretype. Et aspekt, som
ikke ber undervurderes, angar det faktum, at takket vaere dampkogning, kan man
undlade brugen af forskelligartede krydderiblandinger, olier og iseer fedt. Det er
derfor, at den er den bedste tilberedningstype til grantsager samt il fisk, da den
er i stand il at bevare neeringsstofferne perfekt. Denne tilberedninger er omvendt
mindre egnet til kad. For at veere velstegt har kad brug for langt hgjere temperatu-
rer, som undgar at det mister den sakaldte saft. Med dampkogning er alle madva-
rer smagfulde, skant lette og naesten uden krydderiblandinger. Den er derfor den
ideelle Iasning hvis man vil leve sundt og felge en afbalanceret stil, 0gsa til bords.

- Funktion
For at tilberede med damp skal beholderen fyldes op til mindst angivelsen for mi-
nimumsmaengden af vand. Ger dette ved at trykke pa skuffen (opsamlingskar) pa
forsidens betjeningspanel, sa den rykker bagud; traek den herefter helt ud til den
stopper. Haend vand i skuffen med den gradinddelte kande og observér ikonet pa
displayet. Nar karret treekkes ud, viser displayet

=

A

TANK OPEN

Samtidig teender segmenterne vedrgrende vandniveauerne. Brug kun koldt vand
fra hanen; brug aldrig filtreret (demineraliseret) eller destilleret vand, mineralvand
eller andre vaesker.

- BEMERK
Hvis man vil indstille en tilberedning med damp og ovnen har en hgjere
temperatur end den gnskede, vil man skulle vente til ovhrummet er kolet
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af ( vist med den faldende bevagelse pa segmenterne som viser tempera-
turen i displayets centrale afsnit). Det er muligt at indstille tilberedningens
varighed, men tiden telles forst efter ovnens afkeling. For straks at kunne
starte tilberedningen, skal den indstillede temperatur vaere hgjere end den
i ovnrummet. (BEMARK: Den maksimale temperatur for tilberedning med
damp er 100°C).

OBS!

Hald ikke vand direkte i kedlen pa bunden af ovnen.

Hald ikke brandbare eller alkoholholdige vaesker i vandbeholderen.

Under pafyldningen, efterhanden som niveauet stiger, tender segmenter-
ne minimum, medium og til slut maksimum progressivt pa displayet med
funktionernes ikoner. Nar segmentet maksimum taender, hgres der ogsa et
lydsignal.

HZLD IKKE MERE VAND I, NAR OVNEN HAR SIGNALERET, AT BEHOLDE-
REN ER FULD.

EVENTUELT OVERSKYDENDE VAND VIL ENDE DIREKTE | OVNRUMMET OG
HERFRA FLYDE UD AF APPARATET.

Eliminér eventuelt vand i ovnrummet med en svamp eller klud.

Luk skuffen igen efter pafyldning; der skal merkes et ryk som holder den
lukket: Kontrollér at TANK forsvinder fra displayet.



m BRUGSANVISNINGER - Cottura combinata grill + microonde g

Consigli generali: il termostato deve essere impostato a 180°C.
Anbring store beholdere eller pander forneden og lavere bakker i de gvre niveauer (se 2 forslag i billederne). Stil glasbradepanden under, for at opsamle fedt og stege-
saft, hvis madvaren anbringes direkte pa grillristen. Kontrollér tilberedningen: Vend eller flyt stykkerne og/eller justér indstillingerne efter behov.

Type madvare Mzngde Mikszfszltger Temp. (°C) (:1'::1) Bemarkninger
Lasagne 1100 ¢ 500 W 180 25-35 Pyrex-fad tider med ukogt pasta
Gnocchi alla romana 600g 500 W 180 15-18 Pyrex-fad
Gratinerede makaroni 1200 g 500 W 180 10-12 pastaen skal koges farst
Blomkal i bechamelsovs 1000 g 800 W 180 13-18 tider med ukogte grantsager
Gratinerede tomater 800¢g 500 W 180 15-20 om muligt skal de have samme starrelse
Fyldte peberfrugter 1400 g 800 W 180 20-25 om muligt skal de samme starrelse
Auberginer i Fad 1300 g 500 W 180 18-23 kogte auberginer
Kartoffelgratin 1100 g 800 W 180 18-23 tegame di pyrex
Parteret kylling 1200 g 500 W 180 30-35 vend efter den halve tilberedning

Spyd 600g 500 W 180 18-23 flyt efter den halve tilberedning

Tilberedning af hgje madvarer
BEMARK: Det runde fad medfalger ikke. Tilberedning af lave madvarer

m BRUGSANVISNINGER - Kombineret varm luft + mikrobglger g

Generelle rad
Anbring store beholdere eller pander forneden og lavere bakker i de @vre niveauer. Stil glasbradepanden under, for at opsamle fedt og stegesaft, hvis madvaren anbrin-
ges direkte pa grillristen. Kontrollér tilberedningen: Vend eller flyt stykkerne og/eller justér indstillingerne efter behov.

Type madvare Mazngde MikE::f:;Itger Temp. (°C) (:l':‘) Bemerkninger
. i pens| med olie
Pollo (intero) 1200 g 500 W 200 35-40 vend efter den halve tilberedning
. 25-30 Red
Roast Beef (disossato) 900¢g 270 W 200 35 40 Gennemstegt
. R i pens| med olie
Stinco di maiale 1000 g 2710 W 180 30-35 vend efter den halve tilberedning
Polpettone 900 g 500 W 180 20-25 vend efter den halve tilberedning
Pesce intero 12009 270W 210 30-35 sggz;g;f'“
. 20-25 rod
Hamburger surgelati 4x100 g 2710 W 220 30-35 Gennemstegt
vend efter den halve tilberedning
Pizza surgelata @ 28 cm 3509 2710 W 230 18-23
Pizza Americana surgelata 450 g 210 W 230 23-27
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m BRUGSANVISNINGER - Cottura combinata vapore + convezione b

Consigli generali
Quando si cucina a vapore €’ necessario tenere il cibo sollevato dal fondo del contenitore per evitare che si trovi immerso nell'acqua di condensazione. Scegliete fra le
configurazioni illustrate in fondo alla pagina quella piu’ opportuna in base alla quantita’ e alla dimensione degli alimenti.

Type madvare Mzngde Temp. (°C) (;Ii?]) Bemarkninger
Kylling (hel) 1200 g 200 65-70 pensl med olie
Kyllingebryst 350¢ 130 25-30
And (hel) 2000 g 180 130-150
45 - 50 Red
Roastbeef 1000 g 210 6570 Gennemstegt
Fleeskesteg 1000 g 180 80-100 pensl| med olie
Fisk (f.eks. grred) 1500 g 180 30-35 3 -4 fisk
Tunfileter 1200 g 180 40 - 45 4 - 6 fileter
Asparges (grenne) 400 ¢ 130 30-40 de hvide asparges tilberedes pa kortere tid (20-30 min)
Gulergdder 300¢g 130 30-40
Brad (hvidt) 1000 g 180 45 - 60 2 stykker, 500 gram

BEMZAERK: Den specielle grillrist, der kan settes i Pyrex-bradepanden
indgar ikke i det medfglgende udstyr, men kan erhverves separat.

m BRUGSANVISNINGER - Kombineret tilberedning damp + mikrobglger b

Generelle rad

Placér de hgje beholdere pa et lavt niveau og brug de hgjere niveauer til de lave beholdere.

Hvis madvaren anbringes direkte pa grillristen, skal der stilles en Pyrex-bradepande under til opsamling af saft og dryp, for at reducere behovet for rengering. Kontrollér
tilberedningen: Vend eller flyt stykkerne og/eller justér indstillingerne efter behov.

Effekt o Tid .
Type madvare Mzngde Mikroblger Temp. (°C) (min) Bemarkninger
brug et Pyrex-fad
Risotto 500 g 500 W 98 11-14 heeld straks bouillon i beholderen

(samme vaegt som af ris)

smor den hullede bradepande for
Fisk (guldbrasen, havbars) 800g 2710 W 85 5-6 fisken leegges i
prik hul flere steder i skindet

Rejer / jomfruhummer 500g 210 W 85 2-3
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Type madvare Mazngde MikE::f:;Itger Temp. (°C) (r.:i:) Bemerkninger
Patate - carote - zucchine 600 g 500 W 90 5-6 Zi::?:}a;zl; F;:;ac:;: tagliare le ver-
Cavolfiore / broccoli 500 g 500 W 95 6-8 udskeer i ensartede stykker
Polpettone 900 g 500 W 90 10-12

Arrangement til hgje madvarer

m RENGO@RING - PLEJE - VEDLIGEHOLDELSE

- Rengering

oBS!
Indhent yderligere oplysninger i kapitlerne om sikkerhed.

*  Renger apparatets forreste afsnit med en blgd klud fugtet med lunkent seeb-
evand.

+  Brug et normalt renggringsmiddel til renggring af metaloverflader.

*  Renger altid ovnens indre efter brug. P& denne made er det nemmere at
eliminere pletterne.

+  Eliminér genstridigt snavs med ovnrens.

*  Renger ovnens tilbehor efter brug og lad dem tarre helt. Brug en blgd klud
fugtet med lunkent seebevand.

Dele af rustfrit stal

+  Brug udelukkende en fugtig svamp til rengering af ovnlagen.

*  Tarden med en blad klud.

«  Undga brug af staluld, syre eller skureprodukter som kan beskadige ovnens
overflade.

*  Renger ovnens betjeningspanel med de samme foranstaltninger.

Rengering af lagens pakning

«  Kontrollér jeevnligt lagens pakning. Lagens pakning befinder sig rundt
omkring ovnrummets stel.

. - Brug ikke apparaturet hvis lagens pakning er beskadiget.

. - Kontakt servicecenteret.

+  Indhent oplysninger om rengering af lagens pakning i de generelle oplysnin-
ger om rengaring.

Rengeringscyklus med damp
+  Denne procedure anvender dampen il at lette eliminering af rester af fedt
0g mad fra ovnen..

1. Indstil funktionen - Renggringscyklus med damp.

2. Fyld beholderen med den relevante kande.

3. Cyklussens temperatur vil veere 90°C og den anbefalede varighed er pa 15
minutter.

4. Lad apparatet kele af, nar renggringscyklussen er feerdig.

5. Renggr ovnens indvendige flader med en klud, nar den er kglet af..
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Arrangement til flade madvarer

i
Y

WATER REQUIRED

BE CAREFUL

- Vedligeholdelse

ANVISNINGER FOR SM@RING AF KUGLER PA LAGEN

Det anbefales at smare de to kugler pa ovnlagen (se foto) med maskinolie eller
silikonespray en gang om maneden, for at undga at der opstar hardheder og for
at tillade abning uden besveer.



- Temning og vask af beholderen

A

Den gule advarselstrekant vises pa displayet ved den ferste teending.
Hvis man abner lagen og trykker herpd, viser displayet meddelelsen

X WASHING CYCLE REQUIRED

Hvis man ikke @nsker at udfere vasken, trykker man blot pa symbolet X og trekant
forsvinder; det vil veere muligt at udfgre vasken ved at markere den tilsvarende
tast, efter at have abnet indstillingsmenuen.

Hvis man derimod vil udfere vasken, skal man trykke pa den bekreeftende tast og

displayet viser

Fortseet ved at seette den medfelgende gummislange p& metalstudsen, som
stikker frem pa ovnrummets bagveeg under det hullede omrade.
Seet den anden ende af slangen i en opsamlingsbeholder pa 11
(for eksempel den medfalgende kande). Tryk herefter pa tamningens bekreeftende

tast (pumpen gar i gang).

Nar beholderen er tom vises indikationen om at pafylde den afkalkende oplas-
ning (citronsyre 5% eller en portion kalkfjerner til kaffemaskiner eller strygejern).
Brug 1 | oplgsning til en komplet rengaring.

LOAD CLEANER

Hvis man abner skuffen og bekreefter, bliver illustrationen:
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Ved tryk pa bekraeftelsen gar pumpen i gang og vask af beholderen og vandkred-
slgbet afvikles. Nar beholderen er tom, skal der skylles med vand (endnu 11): Pa
displayet vises:

LOAD WATER

Nar man igen abner skuffen og bekreefter, viser displayet:

LOAD WATER

Fyld beholderen helt op og tryk pa bekreeft, for at starte pumpen og iveerksaette
den afsluttende temning. Ved afslutningen (handlingen tager omkring 10 minutter)
viser displayet :

CLEANING END

D

Nar vasken er afsluttet og der trykkes pa den bekraeftende tast, kan man begynde
den normale brug af apparatet.

Vask og temning af beholderen kan udfares nar som helst, ved at tage adgang til
den relevante menu og trykke pa tasten indstilling

S

@ v a X CONNECT PIPE




Det tilrades dog at temme beholderen efter hver tilberedning, for at starte den
naeste med en portion frisk vand.

X WASHING CYCLE REQUIRED

X WASHING CYCLE NEEDED

Denne meddelelse vises nar kedlen har veeret i funktion i 80 timer (dampfunktioner
og blandingsfunktioner med damp). Det vil derefter kun veere muligt at afvikle en-
dnu 10 tilberedningscyklusser med damp: Hvis man herefter ikke afvikler vasken,
kan dampfunktionerne veelges, men nar de startes vises der en fejimeddelelse og
tilberedningen gar ikke i gang.

\eja

A
X EMPTYING CYCLE NEEDED

m RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE - Rad om renggring af ovn og front

OVN
RENG@RINGSMETODE

KOMPONENT ADVARSLER

Vi anbefaler at rengare ovnen efter hver brug. Snavs renggres lettere
med det samme for at undga at det breender fast gentagne gange ved

hgje temperaturer. Brug ikke damprensere til intern ovnrensning.

Interno del forno
facade og dor

Fiern alle de aftagelige dele og vask dem separat med varmt vand og
ikke-slibende renggringsmiddel.

Kogekammeret rengares med en blgd klud gennembladt i en oplasning
af lunkent vand og ammoniak, skyl efter og ter af.

Renger apparatets forside og lagens teetningsflader med en bled klud
med lunkent vand og et renggringsmiddel.

Brug ikke slibende/aetsende renggringsmidler eller
skarpe metalveerktgjer til at renggre ovnens glasder,
da de kan beskadige overfladen og forarsage, at den
gar i stykker.

Bakke Dyp i en oplgsning af varmt vand og neutral seebe. Tor efter vask. Fjern madrester umiddelbart efter brug.
. Renggr med varmt vand og ikke-slibende renggaringsmidler eller med et | tlfeelde af f'astbrae.ndt o9 haerdet Snavs, anbefales
Riste . . det at lade ristene ligge i blgd i et par timer, for du
passende affedtningsmiddel..
renggr dem.
FRONT
KOMPONENT RENG@RINGSMETODE ADVARSLER

Overflader i stal

Renger delene med lunkent vand og ikke-aetsende flydende vaskemid-
del og ter dem med en blgd klud eller mikrofiber.

Glansen opretholdes ved periodisk rengaring med
specifikke produkter, som normalt er tilgaengelige pa
markedet. Brug aldrig slibende pulvere.

Malet overflade

For at bevare egenskaberne pa de malede dele er det ngdvendigt at
renggre dem ofte med saebevand.

Undga at efterlade syre eller basiske stoffer pa de
malede dele (eddike, citronsaft, salt, tomatsaft osv.).
Qg afvask, mens de malede dele stadig er varme.

m RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE -
Udskiftning af paeren

*  ADVARSEL!
For paren udskiftes:

Kontrollér at apparatet er slukket, for du udskifter peeren, for at undga risiko-

en for elektrisk stad.
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ADVARSEL: Paren og lampens glasdaeksel kan veere varme. Laeg en blad
klud pa bunden af apparatets indre. Dette forebygger beskadigelse af lam-
pens glasdeaeksel og i ovnrummet. Brug altid den samme type paere

Udskiftning af paren

Drej lampens glasdaeksel imod urets retning, for at tage det af.
Renger glasdaekslet.

Udskift paeren med en halogenpaere pa 25W.

-Genmontér glasdeekslet.



m PROBLEML@SNING - Fejli TFT touch
I\ novarsews

* Frakobl apparatet fra stramforsyningen, far du reparerer det, dvs. tag net lednin-
gen ud eller brug den relevante kontakt.

« For en reparation, afbryd apparatet fra elnettet, dvs. treek strgmkablet ud af
strgmtilfarslen eller lgsn sikringen.

« Uautoriserede reparationer og reparationer kan forarsage sted eller kortslutnin-
ger, sa de frarades kraftigt. Overlad disse job til autoriserede teknikere.

+ | tilfeelde af mindre forstyrrelser kan du forsgge at lgse problemet ved at fglge
instruktionerne i vejledningen.

+ Tilkaldelse af en servicetekniker under garantien er ikke gratis, hvis apparatet
ikke virker pa grund af forkert brug.

+ Afhjeelpning af fejl eller klager, der skyldes forkert brug eller installation, vil ikke
blive deekket af garantien. Garantiomkostningerne opkraeves af brugeren.

m PROBLEML@SNING - Fejimeddelelser
PROBLEML@SNING
| tilfeelde af anomali vises de fglgende fejl pa displayet:

Beskrivelse Fejlkode
Afbrudt ovnrumsonde 00
Ovnrumsonde i kortslutning 01
Afbrudt kedelsonde 02
Kedelsonde i kortslutning 03
Afbrudt stegetermometer 04
Stegetermometer i kortslutning 05
Overophedning 08
Kedlen varmer ikke 09
Pumpen fungerer ikke 10
Temningsfejl 14
Behov for vask af vandkredslgb 15
Tveerstrgmsventilatoren fungerer ikke 16
Kommunikationsfejl 20

ADVARSEL OM FEJL

A

| tilfeelde af en fejl skal du frakoble og tilslut-
te apparatet igen.

Hvis fejlen genopstar, er det ngdvendigt at
kontakte en autoriseret tekniker.

ADVARSEL OM OVND@R ABEN (MED IGANGV/ERENDE

A

DOOR OPEN

Luk ovndaren.
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m INSTALLATION - Installationsvejledning

A Karakteristikpladen, der er placeret pa kanten af ovnens der og vist pa
side 1, er synlig, nar daren er aben, den indeholder alle de ngdvendige data til
installation, for eksempel: model af apparatet, nominel spaending og absorption.
Farst skal du méale og kontrollere udsparingen for mabler, der ngjagtigt skal sva-
re til malingerne vist i figur A. Serg for, at mgbler, finer eller anden belaegning
er limet med varmebestandig lim (150 ° C) . Hvis belaegningen eller limet ikke
var varmebestandig, kunne belaegningen blive deformeret eller stukket, iszer i de
smaleste dele af mgblerne. Sgrg for, at det mabel, der er indstillet til ovnen, har
en solid bund og kan beere apparatets veegt. Alle ngdvendige skruer og tilbeher til
fastgarelse af ovnen i skabet er inkluderet. De falgende figurer vil veere nyttige il
fastgarelse og korrekt indseettelse i mablerne.

Fig.A - Mod. VIRTUS COMBI STEAM MW TFT BL/6045 - PRF0191769

“hin. 100

2
T

m INSTALLATION - strgmtilslutning

/\ Normen fiir die Installation

Dette udstyr kontrollerer falgende direktiver:

DIREKTIV 2002/96/EF

LAVSPANDINGSDIREKTIV 2014/35/EU

ELEKTROMAGNETISK KOMPATIBILITETSDIREKTIV 2014/30/EU
FORORDNING N. 1935/2004 (kontakt med fadevarer)

Installationerne skal udferes pa et realiseret og fuldt arbejdsmaessigt grundlag
med de gyldige regulatorer, der anvendes til den elektriske installation. Ellers
brekproducenter sig old ansvar. S& finder jeg dig ogsa ledningsdiagrammet.
Apparatet designet il at tilsluttes spaendingen, som ser pa typeskiltet.

For at tilslutte enheden til netvaerket skal du serge for:

- specifik for det elektromagnetiske felt eller klistermeerket kan eendres til at in-
dleese (dataene pa kortet);

- Elsystemer skal have en effektiv jordforbindelse.

Apparatet leveres med et kabel og falgende geelder: For tilslutning af kabler skal
det sendes under syntaksen til kabel gulgrenne han jordlederen og ma aldrig af-
brydes.

Stickkontakterne skal veere syndige og fleksible, medmindre du kan bryde enhe-
den.

For direkte forbindelse til netvaerket skal du:

«aflastningsventilerne og hjiemmesystemet kan understgtte eksterne belastninger
(se serienummerpladen);

sstromforsyningssystemet er udstyret med en effektiv jordforbindelse;
«Stikkontakten eller omnipolaere kontakter med et minimum mellemrum pa 3 mm
bliver frie, nar armaturet er installeret;



«en fastnetkoblingsafbryder han indbygget i overensstemmelse med installation

controller.

Den gulgrenne jordleder ma aldrig afbrydes selv ved afbryderen. Braendstofsys-
temet skal placeres separat, sa det ikke kommer i kontakt med overbelastningen,
som har en temperatur over 50°C over mild. Hvis du skal bruge stremsystemet,

skal du kontakte support.

heller ikke pa afbryderkontakten.

nisker.

m ELEKTRISKE SKEMAER
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A Den gulgrenne jordleder ma aldrig afbrydes;

Netledningen skal vere placeret, sa den ikke kom-
mer i kontakt med overflader, der har temperaturer,
der overstiger 50°C ved rumtemperatur. Hvis der skal
udskiftes netledning, skal du kontakte en servicetek-
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Tegnforklaring

F
N

M

FUSE
FLC

L1

SA

SD

sP

EN

cP

sL

DM

DV

PD

VR

VT

RC

R3

R4
PT1000
NTC

MGT
R
HVD

CA
MA

TS

TS1

Fase

Nul

Klemkasse

Sikring 10A

LC filter

Ovnlys
Strgmforsyningskort
Displaykort

Effektkort

Encoder regulering
Stegetermometertilslutning
Vandstandssensor
Dumper Mikrobglger
Dumper Damp
Pumpe
Radialventilator
Tveerstramsventilator
Modstand kedel
Modstand grill
Cirkuleer modstand
Sonde kedel PT1000
Sonde ovnrum NTC

Magnetron
Hejspaendingsomformer
Hejspaendingsdiode

Kondensator 1,05 uF
Motor antenne

Sikkerhedstermostat pa fase

135°C

Sikkerhedstermostat pa fase

135°C

TS2
TCO

TCO1

TSPO
MSEC
MMO
MPR
MP
MTK
MVT
00

1"

22

33

44

45

55

66

K1

K3

K4

K6

K13
K15
K17

Sikkerhedstermostat pa fase 120 °C
Sikkerhedstermostat pa fase 318 °C

(TCO)
Sikkerhedstermostat pa fase 318 °C

(TCO)

Sikkerhedstermostat pa fase 90 °C
Sekundaer mikro

Mikro monitor

Primeer mikro

Mickro lage

Mikro vandpafyldningskar

Mikro tveerstremsventilato

Sort

Brun

Red

Hvid

Gul

Gul-gren

Gra

Bla

Jordforbindelse klemkasse
Jordforbindelse klemkasse til radialmotor
Jordforbindelse cirkuleer klemkasse
Jordforbindelse klemkasse til ovnlys
Jordforbindelse klemkasse til grillmod-
stand

Jordforbindelse klemkasse il stel
Jordforbindelse klemkasse til strgmfors-
yningsenhed



A VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Uppgifter om apparaterna

Forutom pa forpackningen finns markplaten pa ugnsluckans tatningslist
och syns nér luckan ar dppen.

0BS! Denna varningsinformation galler for flera typer av ugnar. Var nog-
grann med att kontrollera vilken typ du har (se markplaten).

A 1. L&s noggrant igenom bruksanvisningen innan du anvander ap-
paraten. Den innehéller bland annat mycket viktig information rérande
sékerhet vid installation, anvandning och skétsel. Férvara bruksanvisnin-
gen val for kommande bruk och for att ha tillgang till identifieringsnumret.
2. Apparatens elektriska sékerhet kan endast garanteras om appa-
raten har jordats korrekt i enlighet med gallande regler. Det ar ytterst
viktigt att forsékra sig om att dessa regler har foljts. Vand er till en
fack-man om ni &r tveksamma och be att fa elsystemet noggrant kon-
trollerat. Tillverkaren fransager sig allt ansvar for skador som orsakats
av felaktig jordning.

3. Kontrollera att de tekniska uppgifterna pa méarkplaten stammer helt ov-
erens med de for elndtet innan apparaten ansluts. Installeringen/install-
ningen maste utforas av en fackman.

4, Kontrollera att elnatet och eluttagen har kapacitet for att tala apparatens
maximala effektuttag, se markplaten. Vand er till en fackman om ni &r
tveksamma

5. Apparaten maste anslutas direkt till elnatet i enlighet med angiven pola-
ritet. FOr direkt anslutning till elnatet &r det nddvandigt att férutse en anor-
dning som garanterar bortkoppling fran natet, med en kon-taktdppning
som tillater total bortkoppling, i handelse av Gverspanning av kategori lll, i
enlighet med in-stallationsféreskrifterna.

6. Kontakta i detta fall en fackman som kan kontrollera om uttagets ka-
belsnitt klarar utrustningens for-brukningseffekt. Stromkabeln &r utan sti-
ckkontakt. Se avsnittet "Elektrisk anslutning” for inkoppling. Vi tillrader att
inte anvanda adaptrar, forgreningsdosor och férlangningssladdar.

7. Nar apparaten star oanvand under en langre tid ska stickkontakten dras
ur och den allménna strém-brytaren slas ifran.

8. Tépp inte till luftintag eller kyldppningar.

9. En skadad elledning pa apparaten far endast bytas av en serviceverk-
stad som auktoriserats av till-verkaren.

10. Apparaten far endast anvandas for det andamal som den ér tillverkad
for, dvs. matlagning. All annan anvéndning, till exempel uppvarmning av
rum, ar felaktig och foljaktligen farlig. Tillverkaren fransager sig allt ansvar
for skador som orsakats av felaktig anvandning av denna apparat.

11. Vid bruk av elektriska apparater, oavsett typ, maste vissa grundlagg-
ande regler foljas, sasom att:

A. aldrig vidréra apparaten med vata eller fuktiga hander eller fotter;

B. aldrig vara barfota nar apparaten anvands;

C. undvika att anvénda forlangningssladdar och vidta forsiktighetsatga-
rder om sadana maste an-véandas;

D. aldrig dra i elsladden for att dra ur stickkontakten.

E. inte utsatta apparaten for vaderpaverkan (regn, sol, osv.);

F. halla barn under atta ar pa behorigt avstand fran apparaten eller i annat
fall halla dem under konstant uppsyn. Denna apparat far anvandas av
barn som fyllt atta ar, av personer med edsatt fysisk och psykisk form-
aga, personer med nedsatt kansel och personer som saknar kunskap om
ap-paraten under dverinseende av en harfor ldmplig person eller efter att
ha fatt instruktioner om hur apparaten anvands pa ett sakert satt och om
de inser vilka risker som &r forknippade med anvan-dandet. Barn far inte
leka med apparaten. Barn far inte rengéra eller utfora underhall av ugnen
utan dverinseende av en vuxen person.

12. Apparaten och dess atkomliga delar blir mycket varma nar ugnen an-
vands. Var noga med att inte vidrora de delar som vérmer upp ugnen.
Sma barn maste hallas pa behdrigt avstand fran ugnen. Barn under atta ar
maste hallas borta fran ugnen eller hallas under konstant uppsyn.
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13. Apparaten och dess atkomliga delar blir mycket varma nar ugnen an-
vands. Var noga med att inte vidrora de delar som varmer upp ugnen.

Sma barn maste hallas pa behdrigt avstand fran ugnen. Barn under atta ar
maste hallas borta fran ugnen eller hallas under konstant uppsyn.
14. Om apparaten gar sonder eller fungerar daligt ska den stangas av.
Forsok inte reparera apparaten pa egen hand; reparationer ska enbart
utféras av en auktoriserad serviceverk-stad. Krav alltid att delar byts ut
mot originaldelar. Bristande féljsamhet av dessa anvis-ningar kan me-
dféra att apparatens sakerhet aventyras.
15. Vi rekommenderar a det bestdmdaste att delar som kan utgdra fara
inte Idmnas atkomliga, framfor allt inte om det finns barn i narheten som
skulle kunna anvanda apparaten till att leka med.
16. Anvand inte lattantandliga vétskor, sasom alkohol, bensin osv., i
narheten av apparaten nar den ar igang
17. Emballaget &r avsett att skydda apparaten fran eventuella
skador under transporten. Emballagets material &r latt atervinn-
ingsbara darfor att de valts enligt ekologiska kriterier. Att aterv-
inna dem minskar behovet av ramaterial och minskar avfal-
E Isméngden. Elektriska och elektroniska apparater innehaller
ofta vardefulla material. De innehéller ocksa material, som om
B hanteras eller bortskaffas pa fel sétt, kan vara mycket farliga
for manniskans och miljéns halsa. De ar dock vasentliga for korrekt fun-
ktion av apparaten. Du ombeds darfor att inte kasta dem i hushallsavfallet.
Bortskaffa den i den egna ortens station for uppsamling/atervinning av
avfall eller kontakta den egna aterforsaljaren for rad.
Sakerstall att apparaten fram till bortskaffningen forvaras utom rackhall
for barn.
18. Anvand inte angrengoring for att rengdra ugnen inuti.
19. Anvénd inte rengéringsmedel med slipmedel i eller vassa verktyg av
metall for att rengdra glasluckan till ugnen; ytan kan da skadas och even-
tuellt ga sonder.
20. Oppna inte ugnsluckan om rék bildats: stang av apparaten och koppla
ur elnétet. Oppna inte luckan forran roken skingrats for att kvava lagorna.
21. Anvand sparrfunktionen pa kommandona for att forhindra att barn kan
sétta pa apparaten sjalva.
22. Overvaka barnen om de befinner sig i nérheten av flerfunktionsugnen.
Lat dem inte leka med apparaten.
23. Risk for kvavning.
- Barnen kan vid lek linda in sig i emballaget (t.ex. plastfilm) eller satta
det pa huvudet och darmed kvavas. Forvara denna typ av material utom
rackhall for barn.
24. Risk for brannskador
Barnens hud ar mycket kansligare an de vuxnas.
- Luckan i glas, styrpanelen och springorna for utslapp av varmluft ur ap-
paratens kokutrymme blir varma. Forhindra barn fran att vidrora appara-
ten nar den ar i funktion.
25. Risk for skador.
- Luckans kapacitet ar max. 8 kg. Barn kan dessutom skadas nar luckan
ar 6ppen. Forhindra att de stdder sig pa den 6ppna luckan, séatter sig pa
den eller hanger pa den.
26. Anvand inte denna apparat pa platser som inte ar stationdra (t ex.
batar). .
27. OBS! For att undvika risken for elektriska stotar ska ni se till att appa-
raten ar avstangd innan ugnslampan byts ut.
m FORSIKTIGHETSATGARDER FOR ATT UNDVIKA
MOJLIG EXPONERING FOR FOR MYCKET MIKROVAG-
SENERGI
28. Forsok inte att fa denna ugn att fungera med oppen lucka eftersom
dess funktion med dppen lucka kan orsaka farlig exponering for mikrovag-
senergin. Det ar viktigt att inte skada eller manipulera sakerhetssparra-
rna. Placera inte nagot féremal mellan ugnens framre del och luckan eller
lamna inte smuts eller rester av rengdringsmedel pa tatningsytorna.
29. VARNING: anvand inte ugnen om den ar skadad. Det ar sarskilt vikti-
gt att ugnsluckan stangs korrekt och att inga skador finns pa (1) luckan
(falld), (2) gangjarnen och lasreglarna (trasiga eller lossade), (3) tatning-



arna pa luckan och tatningsytorna. Om luckan och tatningarna ar ska-
dade, ska ugnen inte anvandas forran den reparerats av en kvalificerad
tekniker (utbildad av tillverkaren eller av kundservice).

30. VARNING: Det ar farligt for alla som inte har en tillracklig utbildning
att utféra atgarder for underhall och reparation som kréaver borttagning av
alla héljen eller barriarer mot exponering av mikrovagor. Under arbetena
for installation, underhall och reparation, ska apparaten vara frankopplad
elnatet. Oppna aldrig apparatens hélje. Manipuleringen av elanslutnin-
garna eller komponenterna och de mekaniska delarna ar hogst farligt for
anvandaren och kan orsaka funktionsfel.

31. VARNING: Varm inte vétskor eller andra livsmedel i behallare, burkar
eller flaskor som ér tillslutna eftersom de kan explodera.

32. Nar ugnen fungerar i mikrovagslage, ar den avsedd for varmning av
livsmedel och drycker. Anvénd inte mikrovagsléaget for att torka blommor,
orter, brod och andra antandliga material som tvattsvampar, tofflor, kuddar
eller smakuddar som fyllts med kdrsbarskarnor, vete, lavendel eller gel,
som anvands inom aromaterapin. Om de varms kan dessa foremal ta eld
och orsaka skador genom att ocksa brannas efter att de tagits ur ugnen.
33. VARNING: Nar apparaten sétts i funktion i kombinerat satt ska barn
endast anvanda den under dvervakning av en vuxen pa grund av de tem-
peraturer som utvecklas.

34.Nar funktionen “Endast MIKROVAGOR” anvénds ska ugnen inte forv-
armas (utan livsmedel) och inte sattas pa nar den ar tom eftersom gnistor
kan produceras.

35. Innan ugnen anvénds, se till att verktyg och behallare &r specifika for
mikrovagor (se indikationerna pa foljande sidor).

36. Under uppvarmning av vatskor (vatten, kaffe, mjolk etc.) Det ar mojligt
attinnehallet pa grund av fordréjd kokning plétsligt borjar koka vid tillagnin-
gens slut och haftigt kokar éver och orsakar brannskador. For att undvika
detta, maste du innan du bdrjar varma vatskor, satta in en plastsked eller
en glaspinne i behallaren. Hantera emellertid behallaren mycket forsiktigt.
37. Varm inte vatskor med en hog alkoholprocent eller stora méangder olja
eftersom de kan ta eld.

38. Efter uppvarmning av livsmedel for nyfodda (innehall i nappflaska eller
burkar), skaka om eller blanda innehallet och kontrollera temperaturen
fore konsumtionen, for att undvika bréannskador.

39. Det rekommenderas att skaka eller blanda maten aven for att garante-
ra en homogen temperatur. Om du anvander sterilisatorer for nappflaskor
som finns i handeln, kontrollera innan du tdnder ugnen ALLTID att behall-
aren fyllts med den mangd vatten som indikeras av tillverkaren.

40. Alla mikrovagsugnar ar testade och godkanda i enlighet med standar-
der for sakerhet och elektromagnetisk kompatibilitet som galler. Av fors-
iktighetsskal rekommenderar pacemakertillverkare att halla ett minimalt
avstand pa 20 - 30 cm mellan en paslagen mikrovagsugn och en pacema-
ker for att undvika mojliga stérningar med sjalva pacemakern. Om du av
nagon orsak misstanker att en interferens uppstatt, sting omedelbart av
mikrovagsugnen och kontakta tillverkaren av pacemakern.

41. Vid overhettning av ugnen (langre tids anvéandning, tomgangsanv-
andning etc.), kan ugnen stangas av av ett sakerhetstermostat. Efter att
ha avkylts, kan ugnen fungera reguljart igen.

42. Koka eller varm inte &gg med skal i mikrovagsugnen eftersom de kan
explodera, aven efter tillagningen.

43. Tank pa att tiderna for tillagning, uppvarmning och upptining med
mikrovagor ofta ar mindre &n de tider som ges for ett I1age utan mikrovagor.
Alltfor langa koktider orsakar torkning och eventuellt forbranns livsmedlen.

B ANGKOKNING

44. Stt inte pa ugnen om locket till lampan har tagits bort. Angan kan na
spanningsforande delar och orsaka en kortslutning. Elkomponenter kan
ocksa skadas.

45. Stt inte pa ugnen om locket till lampan har tagits bort. Angan kan na
spanningsforande delar och orsaka en kortslutning. Elkomponenter kan
ocksa skadas.

46. Oppna inte apparatens lucka under angkokning. Angan kan stromma
ut.
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B FORSTA ANVANDNINGSTILLFALLET

- Nar ugnen ska anvandas for forsta gangen ska den forst kéras tom pa
230°C i cirka en timme, helst med 6ppna koksfonster. Forsta gangen
ugnen startas avger den en dalig lukt som kommer av rester fran tillver-
kningen, sasom fett, olja eller resin. Nar angiven tid har gatt ar ugnen
klar for anvandning. Rengdr ugnen nar den har svalnat i enlighet med
instruktionerna i avsnittet «Rengdring och skotsel».

- Tack inte de inre delarna av ugnen med aluminiumfolie for att underlatta
rengdringen.

- Questa operazione altera il rendimento dell'apparecchio e puo danneg-
giare lo smalto.

- Alla tillbehdr som kommit i direkt kontakt med livsmedel innan de an-
vands maste rengdras noggrant med harfér avsedda medel.

m TFT - PEKSKARM - lkoner legend

. Paus
n sjosattning
oo
ﬂ Lasskarm
. Bekréftelse
B Installningar
Koéttprobe
Home
-®- Latt
Timer

Utgang - termin

Klocka

Bekréfta instéllningarna

Sténg

88006

m BRUKSANVISNING
Installningar

Q*

Hem: visa startsida.

1 = Later dig fortsatta till skarmen for instéllning av halrummet
2 = Gor att du kan stélla in timern

3 =Tillater direkt atkomst till installningarna



I\ =Se upp vid forsta starten: begard tvattcykel

(forhindrar inte funktionen om den inte utfors) *

NOTERA: Den gula triangeln forsvinner:

A -endast om tanken fylls med lite vatten och tdms ur helt.

* (om atgarden for tvatt/tomning inte utfors, fungerar ugnen reguljart, men
den gula triangeln forblir synlig).

B - efter att ha vidrort den gula triangeln och ha 6ppnat luckan visas pa
glayen den bildskarm som aterges nedan. Genom att vidréra symbolen

i hornet langst ner till vanster, forsvinner triangeln.
(Triangeln visas ater efter ett stromavbrott)

X WASHING CYCLE REQUIRED

** For att utfora tomning av tanken ellgr tvatt, se kapitel
“RENGORING - SKOTSEL - UNDERHALL”

instéllningar

4 =Val av gradskala (° C eller ° F).

5 = Stélla in tid.

6 = Tillater att lamna eller avsluta en funktion

7 = Lasskarm

8 = For att lasa upp trycker du pa teckenfonstret i 10 sekunder

9 = Det later dig stélla in volymen fér den akustiska signalen och valfritt
ett ljud vid skdrmens berdring.

9a = Tillater att valja tvatt eller tdmning av tanken

Stall in en timer

10 = Oka eller minska tiden.

11 = Bekrafta nar dnskad tid har stéllts in. En akustisk signal indikerar
termen.

12 = Bekrafta och ga tillbaka till hemsidan.

13 = Numeriskt tangentbord

Fungera

14 = VAl funktionen fér matlagning.

14.1 = Ljus (pa eller av)

14.2 = Home (aterga till den forsta skarmen).

15 = Stéll in tillagningstemperaturen

15b = Det finns tva opzini per stélla in temperaturen:
- bldddra i féltet

-med + eller -

15b = Bekrafta valet

16 = Stéll in tillagningstiden och programmerad start
16a = Stall in tillagningstid

16b = Visar tillagningstiden.

16¢ = Visar tillagningstiden

16d = Bekrafta instéllningar
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m MATLAGNINGSPROCESS

INSTALLT CAVITY

Nar halrummet har stallts in (kokfun-
ktion, temperatur och timerinstall-
ning), bekrafta att starta forvarmn-
ingen. Vid denna punkt véxlar
displayen till forvarmningslage

FORVARMNINGSFAS

Det finns fyra nivaer som later dig
dvervaka forvarmningsprocessen.
Den roda delen kommer gradvis att
oka tills den fyller skarmen

- Om ingen tillagningstid stallts in gar
det att avbryta tillagningen (PAUS,
genom att trycka pa knappen) eller
avsluta den genom att trycka pa

PRERISCALDO SLUTT

Nér den instéllda temperaturen
uppnas blir displayen rdd for att
indikera slutet pa férvarmningsfasen
och bdrjan av tillagningsfasen. Om
en tillagningstid stalldes stangs
ugnen automatiskt av nar tiden gar
ut.

m KOKNING MED KOTTPROV
SOK TEMPERATURVALJARE

> 80°

+

VARMELAGE MED SOND

11:48

§180°
N\ 80"

N

N ©)

9m 15s

12:58

OOO

OFF

A Nar termometern anvénds visas instélningsféltet under, och uppvarmning-
en avslutas da den installda temperaturen for métaren uppnas.
OBS! Anvand endast termometern som rekommenderas for denna

produkt.



m LEGEND AV IKONER

Mikrovagsfunktion
Denna funktion ar sérskilt indikerad for att varma och tina mat eller fardiga ratter snabbt. Det gar ocksa att koka gronsaker, fisk och vissa efter-
rétter. Dessutom r det praktiskt for att mjuka upp smér, smélta choklad och tina kansliga tart

Flerréttskokning med varmluftsflakt ( konvektion)
Detta ar funktionen som tillater samtidig tillagning av flera olika matratter utan att lukterna blandas sinsemellan; Det gar att laga lasagner i
ugnen, pizza, croissanter och briocher, pajer och tartor etc.

Grillning med stangd lucka

Detta &r funktionen som &r indikerad for snabb och djup grillning, for att gratinera och steka kott i allménhet, filé, florentinsk hdgrev, grillad fisk
och grillade gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska utféras med termostaten pa 180 °C. For att tillaga mat med reducerad tjocklek som
ligger pa grillens mittdel och for att rosta brod.

Grill med flakt
Sarskilt snabb och djup med avsevard energibesparing ar denna funktion indikerad fér manga livsmedel sasom: Flaskkotlett, salsiccia, grillspett
med griskott eller blandat, viltkott, och romerska gnocchi etc. Tillagning med elektrisk grill ska utforas med termostaten pa 180 °C.

Angkokning
Detta &r funktionen som tillater att regenerera vakuumforpackade forberedda livsmedel vid lag temperatur och bevarar deras ursprungliga
farger, enhetlighet och mjuka konsistens. Utmarkt for att laga gronsaker, fisk och kénsliga livsmedel.

20N a0

Kombinerad tillagning med anga + varmluftsflékt
For att laga mat i ugnen med fordel av anga. Anvénd denna funktion for att minska koktiden och bevara vitaminer och néringsegenskaper i
livsmedlen. For att anvanda den stéller du in en temperatur mellan 130 °C och 230 °C.

\a
’
—

(C:

Kombinerad tillagning med anga + mikrovagor
Det handlar om den mest indikerade tillagningen for att bevara angkokningens fordelar och spara tid; Lamplig framfor allt for risotto, gronsaker,
puddingar, kottfars och pureé.

]

—
—

Kombinerad tillagning med varmluftsflakt + mikrovagor
Det handlar om den mest indikerade tillagningen for grisstekar och kyckling snabbt men utan att maten darfor blir torr till slut. Tidsbesparingen
nar 40-50 %.

Kombinerad tillagning med grill + mikrovagor
Det handlar om den mest indikerade tillagningen for att pa kort tid laga méngder av graténger ( t.ex. potatis och ost), gratinerad pasta och
gronsaker. Tillagning med elektrisk grill ska utféras med termostaten pa 180 °C.

D [ ¢

++ Angrengéringscykel
U\l\) Det handlar om ett specifikt program for att mjuka upp smuts som lagts sig inuti ugnen och férenkla rengéringen utan att anvénda kemiska

&mnen och repande medel. Cykeln tar 15 minuter.

m BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Kl STYRPANEL

H TFT/PEKSKARM

H VATTENKARL
B UTTAG FOR TERMOELEMENTSSOND
H GRILL

@ UGNSLAMPA

FLAKT OCH KONVEKTIONSMOTSTAND
Bl VARMEPANNA MED LOCK

Bl GALLERSTOD
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- Medfdljande tillbehor

Galler
For kastruller, brickor och
stekar

L

}

" Droppanna i glas
Anvéands for laget
mikrovagskokning

Termoelementssond

For att varma och koka ma-
tratter genom att vélja den
invandiga temperaturen

Karaff

For att fylla vattentanken
for angkokning och for att
samla upp vattnet under
tdmningen

- Angkokningssats

- Stod for tva sars-

. kilda brickor:

- perforerad
droppanna, tillater
angan att nd maten

- lagre droppanna, for
att samla upp kondens
som droppar nedat

Silikonslang att anvénda tillsammans med karaffen
for tdmning av tanken
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- Tillbehor for tillagning

Perforerad droppanna (nér det behovs):
Satt i droppannan i ramen som bilden visar.

Notera: den barridr som indikeras av den rdda pilen riktas uppat och visar
ramens bakdel.




- Droppanna i pyrex

- Galler

Nar du anvander droppannan i glas, satt den pa ramens 6vre del (den nedre Lyft gallrets framre del och skjut inat for att komma Gver hornet.

brickan behdvs inte). Satt i ramen som bilden visar Valj 6nskad niva som passar for tillagningsfunktionen.

Notera: den barriar som indikeras av den roda pilen riktas uppat och visar
gallrets bakre del.

m BRUKSANVISNING - Mikrovagor E

Funktion

| ugnen sitter en magnetron som omvandlar strémmen i elektromagnetiska vagor. Dessa vagor distribueras enhetligt i
tillagningsutrymmet och reflekteras dessutom av vaggarna i metall. Pa detta satt nar de livsmedlen fran alla sidor. For
att mikrovagorna ska kunna na matrétterna och tranga in i dem ar det viktigt att anvanda lampligt material for mikrovag-
skarlen som till exempel porslin, glas, kartong, plast men inte metall.

Anvand darfor inte behallare i metall eller som har till exempel metalliska dekorationer. Metallen reflekterar mikrovag-
orna och genererar gnistor; mikrovagorna absorberas inte. Dessa tranger daremot direkt in i livsmedlen genom den
lampliga behallaren for denna anvandning. Molekylerna som utgdr maten, speciellt de i vatten, satts i rérelse av mikro-
vagorna (ca. 2,5 miljarder ganger i sekunden). Darfor genereras varme som fran matrétternas kanter sprider sig inat.
Uppvérmningen genereras darfor nastan samtidigt i all mat som star i ugnen.

Férdelar

Generellt kan matrétten kokas med mikrovagor utan tillsats eller med en liten tillsats av vatska eller fett.

Produktionen av mikrovagor slutar i det moment tillagningen avbryts eller apparatens lucka 6ppnas. Under tillagningen
ger den stangda och hela luckan tillrackligt skydd mot eventuellt utslapp av mikrovagor.

- PRAKTISKA TIPS

Alimant:
Ta bort maten ur aluminiumférpackningarna eller metallbehallare innan den ska lagas. Efter att ha stangt av apparaten,
|at maten vila i nagra minuter (se tabellerna: vilotid).

Laga mat::

Laga om mojligt livsmedlen tackta med lampligt material for anvandning i mikrovagsugnen (t.ex. plastfim, lock). Laga
maten utan lock om du vill bevara en skorpa. Laga inte matratter for lange genom att stélla in for hoga effektvarden och
tider. Maten kan torka, brannas eller ta eld pa vissa stallen.

Anvand inte apparaten for att koka dgg med skal eller sniglar, darfor att de kan spricka. Stick forst hal i aggulorna nar
du steker agg.

Stick flera hal pa mat med skinn eller skal sdsom potatis, tomater, korv med en gaffel innan du tillagas sa att de inte
spricker.

For kylda eller djupfrysta livsmedel, stéll in en langre koktid.

Matratter som innehéller en sas ska roras om da och da.

Gronsaker som har en fast konsistens, som morétter, arter eller blomkal, ska kokas med tillsats av vatten.

Vand de stdrre delarna efter halva koktiden.

Skar om majligt gronsakerna i delar av lika dimensioner. Om du lagar flera portioner av samma mat, till exempel kokt
potatis, ldgg dem i ring i en behallare for att fa en jamn kokning. Anvand stora fat. Anvand inte kastruller i porslin, keramik
eller terracotta med sma hal, till exempel pa handtag eller bottnar som inte &r emaljerade. Fukten som tranger in i halen
kan orsaka att dessa karl gar sénder vid uppvarmning

Upptining av kott, kyckling och fisk:

Lagg den djupfrysta maten pa ett fat som vénts upp och ner med en behallare under denna, eller pa ett sarskilt tillbehor
som tillater att vétskan inte forblir i kontakt med maten utan att smutsa ugnen. Vand maten efter halva upptiningstiden.
Dela om mdjligt och ta sedan bort delarna som borjar tinas upp..
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Kastruller/Material for mikrovagor

Mikrovagor
Ugn/Grill
Upptining Vérma Tillaga
«  Glas och porslin som ar vdrmebestandigt (utan metallkomponenter t.ex. Pyrex, o . . R
varmetaligt glas)
+  Glas och porslin som inte ar brandsékra 1) ° - - -
«  Formar, glas och glaskeramik av varmebestandigt/frostbestandigt material o . . .
(t.ex. Arcoflam)
«  Keramik 2), terracotta 2) ° ° ° -
«  Varmebestandig plast upp till 200 °C 3) ° ° ° -
+  Kartong, papper ° - - -
«  Livsmedelsplastfilm ° - - -
«  Kokpasar med lamplig tillslutning for mikrovagor 3) ° ° ° -
«  Droppannor av metall, t.ex. emalj, gjutjarn - - - °
«  Formar lackerade i svart eller silikonbekladda 3) - - - °
«  Kakplat ° ° ° °
«  Férpackade fardiga matratter ° ° ° °

Férdiga matrétter:

De fardiga matratterna som ligger i metallbehallare eller i plastbehallare med metallock kan tinas upp eller vérmas i mikrovagsugnen endast om dessa behallare ut-

tryckligen markerats som lampliga for mikrovagor.

Det ar nddvandigt att flja tillverkarens instruktioner som star tryckta pa forpackningen (t ex. ta bort metallocket och perforera plastfilmen).).

1. Utan platering i silver, guld, platina eller metall/dekorationer
2. Utan komponenter i kvarts eller metall eller emaljer som innehaller metaller
3. Fdljtillverkarens indikationer

m BRUKSANVISNING - cottura a vapore

- FORDELAR

Angugnen har manga fordelar, till exempel tillater den en dietetisk och halsos-
am kost. Tillagningen sker genom fuktig varme som genereras fran vattnet. Detta
innebar att tillagningen inte sker vid for hdga temperaturer sa att mineraler och
vitaminer bibehalls oférstérda. Denna process garanterar dessutom att bade smak
och arom bibehalls perfekt for alla typer av livsmedel. En aspekt som inte far
undervarderas ror det faktum att tack vare angtillagningen har man mgjligt att inte
anvanda smaktillsatser av olika slag, oljor och framfér allt fett. Av dessa skal ar
detta den basta typen av tillagning for gronsaker forutom for fisk da den perfekt
bevarar naringsdmnena. Denna typ av tillagning ar daremot mindre l1&mplig for
kétt. Tills det ar fardiglagad behdver kodttet hdgre temperaturer sa att kéttsaften
bevaras. Med angtillagning blir alla livsmedel goda men latta och kanske helt utan
smakdillsatser. Darfor galler det att hitta idealisk [sning for den som har for avsikt
att folja en hélsosam och balanserad livsstil aven vid matbordet.

- FUNKTION

For att anvanda angtillagning behdver tanken fyllas upp till market som anger
minimal vattenméngd. Tryck i detta syfte pa ladan (laddningskarlet) som sitter pa
den framre styrpanelen, sa att den skjuts tillbaka; dra sedan ut den fram till stopp.
Hall sedan med den graderade karaffen vatten i ladan och observera ikonen pa
displayen. Nar kérlet dras ur visas pa displayen:

=

A

TANK OPEN

Samtidigt tAnds ocksa segmenten som rér vattennivan. Anvand endast kallvatten
fran kranen; anvand aldrig filtrerat (demineraliserat) eller destillerat vatten, mine-
ralvatten eller andra vatskor.
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-NOTERA

Om du vill stélla in en angtillagning och ugnen befinner sig vid en hégre
temperatur @n den 6nskade, maste du vanta tills ugnen svalnat (indikeras
av den nedatgaende rorelsen pa randerna som indikerar temperaturen pa
mitten av displayen). Det gar att stélla in koktiden men tiden réknas forst
efter att ugnen svalnat. For att kunna borja tillagningen omedelbart maste
den instéllda temperaturen vara hogre @n den i ugnen. (NOTERA: for angtill-
agningar ar den maximala temperaturen 100 °C).

NOTERA!

Hall inte vatten direkt i vattenkokaren pa ugnens botten.

Hall inte anténdliga vatskor eller alkohol i vattenkarlet.

Under pafyliningen och efter hand som nivan 6kar pa displayen tands fun-
ktionsikonerna progressivt med minimala, medel- och slutligen maximala
segment. Nér det maximala segmentet tdnds avges &ven en ljudsignal.
HALL INTE MER VATTEN EFTER ATT UGNEN SIGNALERAT ATT TANKEN
AR FULL

EVENTUELLT OVERFLODIGT VATTEN KAN RINNA DIREKT IN | UGNENS
BOTTEN OCH DARIFRAN UT UR APPARATEN.

Ta bort eventuellt vatten fran ugnsutrymmet med en svamp eller trasa.
Efter pafyliningen, sténg igen ladan sa att du hor nér den laser sig: Kontrol-
lera att texten TANK forsvinner fran displayen.



m BRUKSANVISNING - Kombinerad tillagning med grill + mikrovagor g

Allmanna rad: termostaten maste stéllas in pa 180°C.
Placera de stora behallarna eller pannorna Iangst ner, lagre formar pa hogre nivaer (se 2 tips pa fotot). Om maten sétts direkt pa grillen, satt droppannan av pyrex under
for att samla upp fett och spad fran tillagningen. Kontrollera tillagningen: Vand delarna och/eller variera reglage efter behov.

Typ av mat Méngd mikEr fgsg;or Temp. (°C) (;ii(:‘) Anm
Lasagner 1100 ¢ 500 W 180 25-35 pyrexgryta tider med okokt pasta
Romerska gnocchi 600 g 500 W 180 15-18 pyrexgryta
Gratinerade mackaroner 1200 g 500 W 180 10-12 pastan kokas forst
Blomkal i besciamellsas 1000 g 800 W 180 13-18 tider med okokta grénsaker
Gratinerade tomater 800 g 500 W 180 15-20 de bor ha samma dimensioner
Fyllda paprikor 1400 g 800 W 180 20-25 de b6r ha samma dimensioner
Gratinerade aggplantor 1300 g 500 W 180 18-23 &ggplantor som lagats innan
Potatisgratang 1100 g 800 W 180 18-23 pyrexgryta
Styckad kyckling 1200 g 500 W 180 30-35 vand efter halva koktiden
Grillspett 600g 500 W 180 18-23 vand efter halva koktiden

Tillagning av héga matbitar
NOTERA: den runda grytan medfdljer inte. Tillagning av laga matbitar

m BRUKSANVISNING - Kombinerad tillagning med varmluftsflakt + mikrovagor g

Allménna rad

Placera de stora behéllarna eller pannorna langst ner, lagre formar pa hogre nivaer.

Om maten sétts direkt pa grillen, satt droppannan av pyrex under for att samla upp fett och spad fran tillagningen. Kontrollera tillagningen: Vand delarna och/eller variera
reglage efter behov.

- Effekt o Tid
Typ av mat Méngd mikrovagor Temp. (°C) (min) Anm
. i pensla med olja
Kyckling (hel) 1200 g 500 W 200 35-40 vand efter halva koktiden
. . 25-30 blodig
Rostbiff (benfri) 900¢g 270 W 200 35 40 viilkokt
- i pensla med olja
Grislgg 1000 g 2710 W 180 30-35 vind efter halva koktiden
Kottfarslimpa 900 g 500 W 180 20-25 vand efter halva koktiden
Hel fisk 12009 270W 210 30-35 du bor anvanda
ugnspapper
20-25 blodig
Frysta hamburgare 4x100 g 2710 W 220 30-35 valkokt
vand efter halva koktiden
Fryst pizza @ 28 cm 350¢g 2710 W 230 18-23
Pizza Americana fryst 450 g 210 W 230 23-27
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m BRUKSANVISNING - Kombinerad tillagning med anga + varmluftsflakt

Allmanna rad
Nér du anvander anga vid matlagning maste maten vara lyft fran behallarens botten for att undvika att den befinner sig nedsankt i kondensvatten. Valj mellan de konfi-
gurationer som illustreras langst ner pa sidan den som &r lampligast beroende pa mangden och dimensionerna pa livsmedlen.

Typ av mat Méngd Temp. (°C) (;ii?]) Anm
Kyckling (hel) 1200 g 200 65-70 pensla med olja
Kycklingbrost 350¢ 130 25-30
And (hel) 2000 g 180 130-150
Rostbif 1000 g 210 - Sgsﬁt
Grisstek 1000 g 180 80-100 pensla med olja
Fisk (t.ex. forell) 1500 g 180 30-35 3 -4 fiskar
Ton i skivor 1200 g 180 40 - 45 4 - 6 skivor
Sparris (grén) 400 g 130 30-40 vit sparris kokar pa mindre tid (20-30 min)
Mordtter 300¢g 130 30-40
Brod (vitt) 1000 g 180 45 - 60 2 botar, 500 gram

NOTERA: det speciella gallret som ska sattas in i droppannan i pyrex ingar inte
bland tillbehdren som medféljer men kan képas separat.

m BRUKSANVISNING - Kombinerad tillagning med anga + mikrovagor b

Allménna rad

Placera de hdga behallarna pa en lag niva och anvéand hdgre nivaer for lagre behallare.

Om maten laggs direkt pa tradgallret, satt in pyrexdroppannan under for att samla upp vatskor fran kokningen och stank och for att minska behovet for rengéring. Kon-
trollera tillagningen: Vand delarna och/eller variera reglage efter behov.

Effekt Tid

mikrovagor Temp. (°C) Anm

Typ av mat Méngd (min)

anvand en gryta av pyrex
Risotto 500 g 500 W 98 11-14 tillsatt genast buljong i behallaren
(vikt samma som riset)

Smdrj en perforerad droppanna in-
800 g 2710 W 85 5-6 nan du lagger i fisken
Perforera skinnet pa nagra punkter

Fisk (havsruda, havsab-
borre)

Rékor/havskraftor 500 g 2710 W 85 2-3
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u Effekt o Tid
Typ av mat Méngd mikrovagor Temp. (°C) (min) Anm
Potatis - mordtter - zucchini 600 g 500 W 90 5-6 :rkna;al |.F|)<tht:|:rn och skar gronsak-
Blomkap/broccoli 500 g 500 W 95 6-8 skar i lika delar
Kéttfarslimpa 900 g 500 W 90 10-12

Upplaggning av hdga matbitar

++
+

(UJ\)

m RENGORING - SKOTSEL - UNDERHALL
- Rengoring

VARNING!
Se kapitlen om sakerhet

Rengor apparatens framdel med en mjuk trasa fuktad med ljummet tvalv-
atten.

For att rengéra metallytorna, anvénd ett normalt rengéringsmedel.

Rengor inuti ugnen efter varje anvandning. Pa detta sétt gar det lattare att
eliminera flackar.

Ta bort envis smuts med sarskilda ugnsrengdringsmedel.

Rengor efter varje anvandning ugnstillbehdren och Iat torka noga. Anvand
en mjuk trasa fuktad med ljummet tvalvatten.

Delar i rostfritt stal

Rengdr ugnsluckan endast med en fuktig svamp.

Torka med en mjuk trasa.

Undvik att anvanda stalull, syror eller repande produkter som kan skada
ugnsytan.

Rengdr ugnens styrpanel med samma forsiktighetsatgarder.

Rengoring av luckans packning
Kontrollera regelbundet luckans packning. Luckans packning sitter kring
ugnsutrymmets ram.
- Anvénd inte apparaten om luckans packning &r skadad.
- Kontakta kundtjanst.
For att rengéra luckans packning se allman information om rengdringen.

Angrengoringscykel
Denna procedur anvander anga for att forenkla borttagningen av rester av
fett och mat fran ugnen.

Stall in funktionen - Angrengéringscykel..

Fyll tanken med den sarskilda karaffen.

Cykelns temperatur ska vara 90 °C och rekommenderad tid &r 15 minuter.
Da rengoringscykeln slutforts 1at apparaten svalna.

Rengdr ugnens invandiga ytor med en trasa, da den svalnat.

BAEE i
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Upplaggning av platta matbitar

WATER REQUIRED

BE CAREFUL

- Underhall

INDIKATIONER FOR SMORJNING AV KULLAGER PA LUCKAN

Det rekommenderas att smdrja med bilolja eller silikonspray de bada kullagren
pa ugnsluckan (se foto) en gang i manaden, for att undvika att de hardnar och att
de dppnas utan anstrangning.



- Tomning och tvatt av tanken

A

Forsta gangen ugnen tands visas pa displayen den gula varningstriangeln.
Da luckan 6ppnas och displayen vidrérs, visas meddelandet

X WASHING CYCLE REQUIRED

Om du inte vill utfora tvatten racker det att vidrora symbolen X sa forsvinner den
gula triangeln; Tvéatten kan utforas genom att vélja den berdrda knappen efter att
installningsmenyn dppnats.

Om du i stéllet vill g& vidare med tvatten tryck pa knappen bekréfta sa visar di-
splayen

For att ga vidare satts den medfdljande gummislangen in éver metallmynningen
som skjuter ut ur ugnskammarens bakre vagg under den perforerade zonen.

Sétt i den andra anden pa slangen i en uppsamlingsbehallare som rymmer 1 1.
(till exempel den medftljande karaffen). Tryck nu pa knappen for att bekréafta for
tdmning (pumpen satts i funktion).

Efter att tanken tdmts visas indikationen att kalkavlagringslésningen ska laddas
(5 % citronsyra eller en férpackning av avkalkningsmedel for kaffemaskiner eller
strykjarn). For fullstandig rengéring anvands 1 | 1sning.

LOAD CLEANER

Da ladan dppnas och bekréftelse ges blir bilden:
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LOAD CLEANER

Genom att trycka pa bekraftelse startar pumpen igen och utfor tvatt av tanken och
vattenkretsen. Nar tanken ar tom maste den skoljas med vatten (1 1till): Displayen
visar:

LOAD WATER

Da ladan dppnas igen och bekréaftelse ges visar bilden:

LOAD WATER

Fyll tanken helt och tryck pa bekraftelse for att starta pumpen och pabdrja slutlig
tomning. Darefter (atgarden kraver cirka 10 minuter)
visar displayen:

CLEANING END

D

Nér tvatten avslutats och knappen for bekraftelse trycks in, kan du borja anvénda
apparaten normalt.

Tvétt och tdmning av tanken kan utfdras nar som helst genom att du gar in pa den
berdrda menyn och trycker pa installningsknappen

S

@ v a X CONNECT PIPE




Meddelandenas betydelse angaende vattenkretsen

X WASHING CYCLE REQUIRED

Detta meddelande visas varje gang som ugnen ansluts till elnatet. Det &r endast
for information och tillater att anvénda apparaten normalt, dven om tvatt inte utfors.

\eja

A
EMPTYING CYCLE NEEDED

X

Detta meddelande visas sju dagar efter den senaste pafyliningen av tanken och
inbjuder att tomma den for att undvika att vattnet férsémras. Det &r endast for
information och tillater att anvanda apparaten normalt, dven om témning inte
utfors.

Det skulle emellertid rekommenderas att témma tanken efter varje tillagning for
att pabdrja nasta med farskt vatten pafylit.

X

WASHING CYCLE NEEDED

Detta meddelande visas efter att varmepannan har fungerat i 80 timmar (funktio-
ner med anga och kombinerade med &nga). Fran detta moment kan endast ytter-
ligare 10 tillagningscykler med &nga utféras: Om du dérefter inte utfor tvatt, kan
angfunktionerna valjas men vid starten visas ett felmeddelande och tillagningen
startar inte.

m RENGORING OCH UNDERHALL - Rengdringsrad: ugn och mandvreringspanel

UGN
UGNSDEL RENGORINGSMETOD OBSERVERA
Vi rekommenderar att ugnen rengérs varje gang den har anvéants.
Smutsen gar da lattare att avlidgsna och ni undviker att den brénner fast
upprepade ganger under hog temp__eratur. _ Anvand inte angrengdring for att rengdra ugnen inuti.
. Ta ut alla uttagbara delar och reng6r dem var for sig med varmt vatten oL o ;
Ugnens inre Anvénd inte rengéringsmedel med slipmedel eller vas-

fasad och dérr och ett rengdringsmedel utan slipmedel.

vatten och ammoniak. Skélj och torka sedan.

Ugnsutrymmet rengdrs med en mjuk trasa som drankts in i jlummet

Rengor apparatens framsida och tatningsytorna pa luckan med en mjuk
trasa fuktad med vatten och rengdringsmedel.

sa metallverktyg for att rengdra glasluckan ill ugnen,
ytan kan d& skadas och ga sonder.

Sank ner brickan i en 16sning med varmt vatten och neutralt diskmedel.

Ugnsplat Torka efter rengéringen. Avlagsna matrester omedelbart efter anvandningen.
Rengdr gallren med varmt vatten och rengéringsmedel utan slipmedel Om smutsen pa gallren &r ingrodd och hard rekom-
Griglie eller med ett [Ampligt avfettningsmedel. menderar vi att gallren far ligga i blét nagon timme
innan de rengdrs.
MANOVRERINGSPANEL
PANELDEL RENGORINGSMETOD OBSERVERA

Yta i rostfritt stal
ber.

Rengdr delarna med ljummet vatten och ett flytande rengéringsmedel
utan slipmedel. Torka sedan med en mijuk trasa eller en trasa i mikrofi-

Lystern bibehalls genom regelbunden rengéring med
harfor avsedda produkter som vanligtvis finns att tillga
i handeln. Anvand aldrig pulver med slipmed

Fargad yta rengdras ofta med vatten och diskmedel

For att egenskaperna hos fargade delar ska bevaras maste dessa delar

Se till att inga sura och basiska amnen (t. ex. &ttika,
citronsaft, salt, tomatjuice osv.) blir kvar pa de malade
delarna. Rengér fargade ytor medan de annu &r
varma.

m RENGORING - UNDERHALL - Utbyte av lam-

pa

*  VARNING!
Innan lampan byts:
Se till att apparaten &r avstangd innan du byter ut lampan, fér att undvika
méjliga elstotar.

56

VARNING:Lampan och lampans glashélje kan vara varma. Lagg en mjuk
trasa pa botten inuti apparaten. Det forhindrar skador pa lampans glashélje
och ugnsutrymmet. Anvand alltid samma typ av lampa.

Utbyte av lampa

Vrid lampans glashélje moturs for att ta bort det.

-Rengdr glashdljet.

-Byt ut lampan mot en halogenlampa pa 25W.

-Montera ater glashdljet.



m m PROBLEMLOSNING - Generella problem

« den elektriska kabeln maste dras ur eller harfor avsedd strombrytare vridas il
avstangt lage.

« For en reparation ska apparaten kopplas bort fran elnatet, dvs stickkontakten till
apparaten dras ut ur vaggkontakten eller proppen skruvas ur.

* Insatser och reparationsarbete som utfors av ej auktoriserade personer kan or-
saka en elektrisk stot eller kortslutning. Utfor inte sadant arbete! Overlat det till en
fackman.

+ Vid enklare storningar kan ni prova att [6sa problemet genom att folja vara rad
och anvisningar.

« Insatser fran verkstader under garantiperioden ar inte kostnadsfria om apparaten
inte fungerar pa grund av felaktigt anvandande.

+ Garantin galler ej avhjalpande av funktionsfel eller reklamerade fel som uppkom-
mit till f6ljd av felaktigt anvandande eller felaktig installering. Garantikostnaden
aligger da anvandaren.

m PROBLEMLOSNING - Féljande fel pavisas:

Systemfel
Vid anomali visas pa displayen foljande fel:

Beskrivning Felkod
Sond avbruten ugnsbotten 00
Sond ugnsbotten i kortslutning 01
Sond varmepanna avbruten 02
Sond varmepanna i kortslutning 03
Kottermometer avbruten 04
Kottermometer i kortslutning 05
Overhettning 08
Vérmepanna varmer inte 09
Pump fungerar inte 10
Témningsfel 14
Behov av tvatt vattenkrets 15
Tangentialflakt fungerar inte 16
Kommunikationsfel 20
FELMEDDELANDE

A

In caso di errore sconnettere e riconnettere
I'apparecchio. Se l'errore & nuovamente
presente sara necessario l'intervento di un
tecnico autorizzato.

error
123456

MEDDELANDET OPPEN LUCKA (UNDER TILLAGNING)

A

DOOR OPEN

Chiudere la porta del forno.Stang ugnsluckan.

m INSTALLATION - Installationsinstruktioner

A Markplaten sitter pa ugnsluckans tatningslist och syns nér luckan &r dppen.
Dér finns alla uppgifter som kravs for installationen, till exempel apparatmodell,
nominell spanning och absorption. Mat och kontrol-lera forst inbyggnadsoppning-
en; matten maste stdmma exakt Gverens med matten i figur A. Kontrollera att
skapbekladnaden, fanéren e.d. ar fastlimmad med lim som tal hdg vérme (150°C).
Om bekladnaden eller limmet inte &r varmebestandigt kan beklddnaden deforme-
ras eller lossna, framfor allt i de trangre delarna av utrymmet. Forsékra er om att
skapet med utrymmet for ugnen har en solid botten och klarar att bara upp appa-
ratens vikt. Alla skruvar och tillbehdr som kravs fér att fastgéra ugnen i utrymmet
in-gar. Féljande figurer kan vara ill hjélp vid monteringen.

Fig.A - Mod. VIRTUS COMBI STEAM MW TFT BL/6045 - PRF0191769
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m INSTALLATION - Elektriska scheman Ab-
sorption (kW)

A Foljande instruktioner ar avsedda for den fackman som ska ha hand om
installation, instéllning och tek-niskt underhall av apparaten samt som ska se il
att dessa moment i storsta, méjliga man utfors riktigt och i enlighet med gallande
regler. Viktigt: Allt instélinings- och underhallsarbete 0.d. Maste utforas forst efter
det att elektriciteten i koket har kopplats ifran.

Regler for installering

Denna apparat foljer foljande direktiv/forordning:
DIREKTIV 2002/96/CE

LAGSPANNINGSDIREKTIV 2014/35/UE
EMC-DIREKTIV 2014/30/UE

FORORDNING NR 1935/2004 (kontakt med livsmedel)

Installationen maste ske helt enligt konstens alla regler och i enlighet med gall-
ande regler for elinstallation. | annat fall avséger sig tillverkaren allt ansvar. | detta
héfte finner ni ocksa det elektriska schemat for er apparat.

Innan ni kopplar in apparaten i natuttaget ska ni forsakra er om att:

+ att métarens och jordfelsbrytarens effekt &r dimensionerade for utrustningen (se
uppgifterna pa markplaten);

« att elsystemet har korrekt och effektiv jordning;

Apparaten levereras med en sladd utan stickkontakt; tank vid tillkopplingen pa att
den gulgréna kabeln ar den jordade ledningen och att den aldrig fér brytas.
Kontaktuttaget maste vara synligt och attillgangligt sé att apparaten latt kan kop-
plas ifran.

For direkt anslutning till natet krévs det att:



« sakringen och elsystemet i huset &r dimensionerade for belastningen fran appa- Textférklaring
raten (se uppgifterna pa markplaten).
+ att elnatet har en effektiv jordning;

. . L ) . F Fas TS2 Sékerhetstermostat pa fas 120 °C
+ uttaget eller den allpoliga strémbrytaren med en 6ppning om minst 3 mm, ar N Noll TCO  Sikerhetstermostat pé fas 318 °C (TCO)
lattatkomlig nér apparaten ar installerad. M Utagslda TCO1  Sékerhetstermostat pé fas 318 °C (TCO)
* en jordfelsbrytare som fdljer gallande regler for installation &r inforlivad i systemet | ryse  sakring 10a TSPO  Sikerhetstermostat pé fas 90 °C
FLC LC-filter MSEC  Sekundér mikro
L1 Ugnsbelysning MMO  Monitormikro
A Den gulgréna jordledaren far aldrig avbrytas, | S~ Maiingskort MPR ~ Primar mikro
inte ens av strombrytaren. S Displaykort MP Luckmikro et s
.. . o s . . SP Effektkort MTK Mikro fér vattenpafyliningskérl
Stromkat_)eln maste placeras pa sa vis att den mt? EN Justering av enkoder MVT Mikro fér tangentialflékt
kommer i kontakt med ytor som har en temperatur pa P Anslutning av koksond 00 Svart
50°C dver rumstemperaturen. Kontakta serviceverk- | ¢ Vattennivisensor 1 Brun
staden om strom-kabeln behdver bytas ut. DM Dumper for mikrovagor 2 Réd
DV Dumper anga 33 Vit
PD Pump 44 Gul
VR Radialflakt 45 Gul-grén
VT Tangentialflakt 55 Gra
RC Varmepannans motstand 66 Bla
. R3 grillmotstand K1 Jordledning uttagslada
u EIektrISka SCheman R4 Cirkulart motstand K3 Jordledning uttaglada radialmotor
s PT1000 Sond for varmepanna PT1000 | K4 Jordledning cirkuldr uttagslada
MPMTK MVT ” NTC Sond fér ugnsbotten NTC K6 Jordledning uttagslada ugnslampa
LibIY ‘ = MGT Magnetron K13 Jordledning uttagslada grillmotstand
R Spanningsomvandlare K15 Jordledning uttagslada ram
HVD Hégspénningsdiod K17 Jordledning uttagslada nataggregat
CA Kondensator 1,05 uF
MA Antennmotor
il T3 Sékerhetstermostat pa fas 135
= [Oopoooo °C
:: 4 t— : 31 Sékerhetstermostat pa fas
o1 ov SEB %‘V VR 137

o—0—0—0—0—6—0
EEE KI__K3 K4 K6 KI3 KIS KI7,
F N==
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A TARKEITA TURVALLISUUTEEN LITTYVIA VAROI-
TUKSIA

Laitteiden ominaisuudet

Laitteen ominaisuudet on ilmoitetty tyyppikilvessa, jonka tiedot on ilmoitet-
tu sek& ohjekirjan kansilehdella ettd uunin luukun sisépuolella, joten sen
tiedot ovat luettavissa luukun ollessa avattuna.

HUOMIO! Nama varoitukset ovat voimassa eri tyyppisille laitteille. Kiinnita
huomiota omistamasi laitteen tyypin oikeaan tunnistukseen (katso tyyp-
pikilvessé ilmoitetut ominaisuudet).

A 1. Ennen kuin kaytat laitetta, lue huolellisesti kayttdohje, joka sisaltaa
muun muassa erittain tarkeita turvallisuuteen liittyvia tietoja asennuksen,
ké&yton ja huoltotoimenpiteiden aikana. Séilyta ké&yttdohjetta huolellisesti
my6hempié tarpeita seka sarjanumeron tunnistamista varten.

2.Tamén laitteen séhkéturvallisuus on taattu vain, jos oikea maadoitusli-
itnta on suoritettu asianmukaisten maaraysten mukaisesti. On térkeda
varmistaa, ettd aitd séantéjd noudatetaan. Jos asiasta on pienitdkaan
epailystd, ota yhteyttd ammattitaitoiseen henkild6n, joka voi tarkastaa
sahkojarjestelman yksityiskohtaisesti. Valmistaja ei ota vastuuta huonosta
maadoitusjérjestelmasté aiheutuvista vahingoista.

3. Ennen laitteen liittdmistd on varmistettava, ettd tyyppikilven tekniset
tiedot vastaavat tdsmalleen sahkojarjestelman ja kaasunjakeluverkon
teknisid ominaisuuksia. Vain ammattitaitoinen henkildsté saa suorittaa
asennus-/saatétoimenpiteet.

4. Tarkista, ettd sahkdjarjestelmé ja pistorasiat kestavat arvokilvessé
nékyvan laitteen enimmaistehon. Jos olet epdvarma, ota yhteyttd patev-
&an henkildon.

5. Kaasulieden kaytto tuotaa 1dmp6é ja kosteutta asennustilaan. Keittion
hyva ilmanvaihto on taattava:

luonnolliset tuuletusaukot tulee pitdd avoinna tai asentaa mekaaninen il-
manvaihto (mekaaninen liesituuletin).

Laitteen intensiivinen ja pitkdaikainen kayttd voi vaatia lisatuuletusta:
taman voi suorittaa avaamalla ikkunan tai lisd@malla mekaanisen liesi-
tuulettimen tehoa.

6. Jos pistorasia ei sovi pistokkeeseen, vaihda se sopivaan. Ota tassa
tapauksessa yhteytta patevaan henkiloon, jonka on myds tarkistettava,
kestaako pistorasiakaapeleiden osa laitteen absorboimaa tehoa. Vir-
tajohdossa ei ole pistoketta. Katso liitdnnat kappaleesta “Sahkdliitanta”.
On suositeltavaa olla kayttdméattd sovittimia, useita pistorasioita tai ja-
tkojohtoja.

7. Jos laitetta ei kayteta pitkdan aikaan, irrota sahkoliitanta, irrota paakytkin
ja sulje kaasu.

8. Al tuki iimanvaihtoaukkoja tai lzmménpoistoaukkoja.

9. Laitteen vaurioituneen séhkdjohdon saa vaihtaa vain valmistajan val-
tuuttama huoltoliike.

10. Laitetta saa kayttaa vain siind tarkoituksessa, johon se on tarkoitettu
(ruoanlaitto). Kaikki muu kayttd (esimerkiksi huoneen lammitys) on sopi-
matonta ja siksi vaarallista. Valmistaja ei ole vastuussa vahingoista, jotka
aiheutuvat tdmankaltaisesta vaarasta kaytosta.

11. Kaikkien sahkolaitteiden kéyttd edellyttad tiettyjen perussééntéjen
noudattamista:

A. 313 kosketa laitetta koskaan marilla tai kosteilla kasilla tai jaloilla

B. &la koskaan kéyta laitetta paljain jaloin

C. valta jatkojohtoja ja kéyta tarvittaessa kaikkia mahdollisia varotoimia
D. &la irrota sahkdjohtoa pitorasiasta johdosta vetamalla

E. 4l3 altista laitetta sddolosuhteille (sade, aurinko jne.)

F. Varoitus: kosketettavissa olevat osat voivat tulla hyvin kuumiksi kaytén
aikana. Pida alle 8-vuotiaat lapset loitolla laitteesta, ellei heita valvota ja-
tkuvasti. 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset ja henkil6t, joilla on alentunut
fyysinen tai psyykkinen kapasiteetti tai aistit, tai joilta puuttuu kokemus
tai taidot laitteen kaytostd, saavat kéyttaa laitetta vain asianmukaisessa
valvonnassa tai jos heit& on opastettu laitteen turvalliseen kayttd6n ja he
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tiedostavat siihen liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa suorittaa puhdistus ja huoltotoimenpiteitéd iiman valvontaa.

12. Laite ja sen kasiksipaastavat osat kuumenevat erittdin kuumiksi
kayton aikana. Varo koskemasta lammityselementteihin. Pienet lapset
on pidettava loitolla. Alle 8-vuotiaat lapset tulee pitaa poissa, ellei heita
valvota jatkuvasti.

13. Ennen laitteen puhdistusta tai huollon suorittamista kytke laite irti
sahkdvirrasta irrottamalla virtajohto tai katkaisemalla s&hko tarkoituksen-
mukaisesta kytkimesta.

14. Vikojen tai toimintahairididen yhteydessa kytke laite pois paalta, sulje
kaasuhana &laka yrita korjata vikaa itse. Korjauksen saa suorittaa vain
valtuutettu huoltokeskus. Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Naiden ohjeiden noudattamatta jattdminen voi vaarantaa laitteen turval-
lisuuden.

15. On erittdin suositeltavaa, ettei osia, jotka voivat muodostaa vaaraa,
paasta kasiksi kasiksi, varsinkin jos on lapsia, jotka voivat kayttaa laitetta
leikkimiseen.

16. Ala kayta syttyvia nesteité (alkoholia, bensiinid jne.) laitteen lahettyv-

ila.
E teissa on usein arvokkaita materiaaleja. Ne sisaltavat myds
BN materiaaleja, jotka vadrin kasiteltyina ja havitettyin voivat olla
ihmisten terveydelle seka ymparistolle vaarallisia. Ne ovat kuitenkin laitte-
en toiminnan kannalta oleellisia. Niitd ei saa havittaa kotitalousjatteen
mukana. Ne on havitettdva paikallisissa jatelaitoksissa. Vaihtoehtoisesti
voidaan apua pyytaa jalleenmyyjalta. Varmista havittamiseen asti, etta
lapset pysyvat loitolla laitteesta.
18. Ala kayta hdyrypuhdistimia uunin sisétilojen puhdistukseen.
19. A3 kdyta hankaavia puhdistusaineita tai teravié valineita uunin luukun
lasiosien puhdistukseen, silla ne voivat vahingoittaa lasin pintaa ja aiheut-
taa sen rikkoutumisen.
20. Jos nakyy savua, &la avaa uunin luukkua: sammuta laite ja irrota se
sahkovirrasta. Ala avaa luukkua liekkien sammuttamiseksi ennen kuin
savu on haihtunut.
21. Jotta lapset eivat pystyisi kaynnistamaan laitetta yksin, kayta painike-
lukitustoimintoa.
22. Valvo lapsia, jos he oleskelevat monitoimiuunin Iahistolla. Ala anna
heidan leikki laitteella.
23. Tukehtumisvaara.
- Lapset saattavat kaariytya leikkiessaan pakkausmateriaaliin (esim. kel-
muihin) tai laittaa paan sisalle, jolloin he ovat tukehtumisvaarassa. Pida
lapset loitolla taman tyyppisista materiaaleista.
24. Palovammavaara
Lasten ihon on paljon aikuisten ihoa herkempi.
- Lasiluukku, kayttdpaneeli seka aukot, joista uunitilasta tuleva kuuma
ilma paasee ulos, tulevat erittain kuumiksi. Esta lapsia koskettamasta lai-
tetta sen ollessa toiminnassa.
25. Ruumiinvammojen vaara.
- Luukku kestaa korkeintaan 8 kilon painon. Lapsille voi lisaksi koitua
vahinkoa luukun ollessa auki. Esté lapsia hakemasta tukea avoimesta
luukusta, istumasta sen paalle tai roikkumasta siita.
26. Tata laitetta ei saa kayttaa paikoissa, jotka eivat pysy paikoillaan
(esim. laivoissa).
27. Varoitus: Varmista, etta valaisin on sammutettu ennen lampun vaihta-
mista sahkoiskun mahdollisuuden véalttdmiseksi.

B VAROTOIMET LIIALLISTA MIKROAALTOENERGIALLE
ALTISTUMISTA VASTAAN

28. Al yrita kayttaa tatd uunia luukun ollessa auki, silla tallaisessa tilan-
teessa saatat altistua vahingollisesti mikroaaltoenergialle. Ala vahingoita
alaké muokkaa turvalukituksia.

Al3 aseta mitaan esineitd uunin etuosan ja luukun valiin tai anna lian tai

17. Pakkauksen tarkoituksena on suojata laitetta mahdollisilta
vaurioilta kuljetuksen aikana. Pakkausmateriaalit ovat helposti
kierratettavia, silla ne on valittu ekologisten kriteerien mukaise-
sti. Niiden kierrattaminen vahentaé raaka-aineiden tarvetta ja
pienentaa jatteiden maaraa. Sahkoisissa ja elektronisissa lait-



pesuainejaamien keraantya tiivistepinnoille.

29. VAROITUS: jos uuni on vahingoittunut, ala kayta sita. Erityisen tark-
eaa on, ettd uunin luukku sulkeutuu oikein ja ettd seuraavissa osissa ei
ole vaurioita: (1) luukku (ei saa olla taipunut), (2) saranat ja salvat (rikki tai
[6ystyneet), (3) luukun tiivisteet ja tiivistepinnat. Jos luukku ja tiivistepinnat
ovat vahingoittuneet, uunia ei saa kayttaa ennen kun pateva (valmistajan
tai asiakaspalvelun kouluttama) huoltoteknikko on korjannut sen).

30. VAROITUS: Kenen tahansa, jolla ei ole asianmukaista koulutusta, on
vaarallista suorittaa huolto- ja korjaustoimenpiteita, joihin kuuluu minka
tahansa mikroaalloille altistumista vastaan suojaavan kuoren tai esteen
poistaminen. Asennus-, huolto- ja korjaustoiden aikana laite ei saa olla
kytkettynd sahkoverkkoon. Ald avaa koskaan laitteen kuorta. Sahkdliit-
antojen ja -komponenttien sekd mekaanisten osien kasittely on erittain
vaarallista kayttajalle ja saattaa aiheuttaa toimintahairioita.

31. VAROITUS: Al3 lammitd nesteitd tai muita elintarvikkeita tiukasti
suljetuissa astioissa, purkeissa tai pulloissa, silla ne saattavat rajahtaa.
32.Mikroaaltotilassa toimiessaan uuni on tarkoitettu ruokien ja juomien
lammittamiseen. Al4 kayta mikroaaltotilaa kukkien, yrttien, leivan tai muun
syttyvan materiaalin kuten esimerkiksi sienien, tohveleiden, tyynyjen tai
kirsikankivilla, jyvilla, lavantelilla tai geelilla taytettyjen tyynyjen kuivaa-
miseen ja lammittdmiseen (esim. aromaterapiaa varten). Lammitettyina
nama saattavat syttya palamaan ja aiheuttaa palovammoja senkin jalkeen
kun ne on poistettu uunista.

33. VARO: kun laitetta kaytetaan monitoimitilassa, lapset saavat kayttaa
sitd ainoastaan aikuisen tiukan valvonnan alaisina, silla taman kayttétilan
aikana kehittyy erittain korkeita lampaétiloja.

34. “Vain MIKROAALTO” -toimintoa kaytettdessa uunia ei saa esikuumen-
taa (ilman ruokaa) eika kaynnistaa sen ollessa tyhja, silla seurauksena
saattaisi olla kipindintia.

35. Ennen uunin kayttamista on varmistettava, ettd keittidtydvalineet ja
astiat soveltuvat mikroaalloille (ks. ohjeet seuraavilta sivuilta).

36. Nesteiden (veden, kahvin, maidon, jne.) lABmmittdmisen aikana on
mahdollista, ettd jalkikuumenemisen vaikutuksesta siséltd alkaa kiehua
akillisesti keittamisen loputtua ja kuohuu voimakkaasti yli, aiheuttaen
mahdollisesti palovammoja. Tamén valttdmiseksi on ennen nesteiden
lammitykseen ryhtymisté tarpeen laittaa astiaan muovilusikka tai lasi-
puikko. Joka tapauksessa astiaa on kasiteltava erittain varovaisesti.

37. Ala lammité vékevia alkoholijuomia tai suuria 6ljiymaaria, sillé ne saat-
tavat syttya palamaan.

38. Vauvanruokien (tuttipullossa tai pikkupurkissa) lammittamisen jalkeen
on palovammojen valttamiseksi siséltd sekoitettava ja lampotila tarkastet-
tava ennen vauvalle antamista.

39. Ruokaa on suositeltavaa ravistella tai sekoittaa myds lampatilan ta-
saisuuden takaamiseksi. Jos kaytetaan yleisesti kaupan olevia tuttipullon
[ammittimia, on ennen uunin kaynnistamista AINA varmistettava, etta sail-
i6 on taytetty valmistajan iimoittamalla vesimaaralla.

40. Kaikki mikroaaltouunit on testattu ja hyvaksytty voimassa olevien
turvastandardien ja sdhkdmagneettista yhteensopivuutta koskevan lain-
saadannén mukaisesti. Sydamentahdistajien valmistajat suosittelevat
20-30 cm:in etaisyyden sailyttamista kaynnissé olevan mikroaaltouunin
ja sydamentahdistajan valilla hairididen ehkaisemiseksi. Jos misté tahan-
sa syysta on aihetta epailla tdmankaltaista hairiota, on valittdmasti sam-
mutettava mikroaaltouuni ja otettava yhteytta sydamentahdistajan valmi-
stajaan.

41. Jos uuni ylikuumenee (pitkaaikainen kaytto, kayttd tyhjana, jne.) tur-
vatermostaatti saattaa sammuttaa uunin. Jaahdyttyaan uuni palaa toimi-
maan normaalisti.

42. A3 keita &laka lammita mikroaaltouunissa kuorimattomia kananmu-
nia, silld ne saattavat rajahtaa, viela kypsennyksen loputtuakin.

43. Huomaa, ettd mikroaaltoja kaytettdessa kypsennys-, lammitys- ja
sulatusajat ovat usein huomattavasti lyhyemmat kuin silloin, kun mikro-
aaltoja ei kayteta. Liian pitkat kypsennysajat kuivattavat elintarvikkeita ja
saattavat jopa polttaa ne.
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B HOYRYKYPSENNYS

44. Jos lampun kuori on irrotettu, ala kaynnistad uunia. Hoyry saattaisi
paatya jannitteenalaisiin osiin ja aiheuttaa oikosulun. Myds séahkokompo-
nentit saattaisivat vahingoittua.

45. Jos uuni on asennettu huonekalun oven taakse, kaynnista se aino-
astaan jattden oven auki. Sulje huonekalun ovi vasta kun laite on taysin
sammunut ja kylma.

46. On mahdollista saada palovammoja kontaktista uunitilan, elintar-
vikkeiden, lisavarusteiden seka erittdin kuuman hdyryn kanssa.

H PRIMA MESSA IN FUNZIONE

- Kun kaytat uunia ensimmaista kertaa, kayta sita tyhjana noin yhden tun-
nin ajan (230 °C), mahdollisesti jattden keittion ikkunat avoimiksi. Ensim-
méisen kayttokerran aikana uunista lahtee epémiellyttvia hajuja, jotka
johtuvat valmistuksen aikana kaytettyjen aineiden, kuten rasvojen, dljyjen
ja hartsien, jadmista. Kun uuni on ja@htynyt puhdista se kappaleessa "Uu-
nin puhdistus ja huolto” annettujen ohjeiden mukaan.

-Kun ilmoitettu aika on kulunut, uuni on valmis ensimmaiseen paistoonsa.
Al peité uunin sisétiloja alumiinipaperilla puhdistuksen helpottamiseksi.
- Tama muuttaisi uunin tehokkuutta ja voisi vahingoittaa emalipintaa.

- Kaikki lisatarvikkeet, jotka ovat suorassa kosketuksessa ruoan kanssa
on puhdistettava perusteellisesti kayttaen sopivia tuotteita.

m KAYTTOOHJEET - Kuvakkeiden selitykse-
te

Tauko

Kéynnistys

oc_oF

Nayton lukitus

Vahvista

Vahvista

Liha-anturi

Koti

>l 7ol Jlefl-Hv ]l

’
~

Valo

.
.

Ajastin

Poistu - Loppu

Kello

Vahvista asetukset

Virta poikki
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m KAYTTOOHJEET
Asetukset

O*

Koti: ndyton aloitussivu

1 = Mahdollistaa siirtymisen uunitilan asetusnayttoon.
2 = Mahdollistaa ajastimen asetuksen.

3 = Mahdollistaa ajastimen asetuksen.

!\ = Huomaa ensimmaisell kaynnistyskerralla: pesujaksoa pyydetaan

(ei estd toimintaa, vaikka sita ei suoritettaisikaan)

*HUOMIO: keltainen kolmio poistuu:

A - ainoastaan, jos séiliéon laitetaan hieman vettd ja se tyhjennetaan
kokonaan.

* (jos pesu-/tyhjennystoimenpidetta ei suoriteta, uuni toimii normaalisti,
mutta keltainen kolmio jaa nakyviin).

B - kun keltaista kolmiota on koskettu ja luukku avattu, nayttoon tulee

seuraava nayttokuva. Koskettamalla symbolia vasemmassa alakul-
massa kolmio katoaa.
(Kolmio tulee n&kyviin uudelleen séhkdkatkon jélkeen)

X WASHING CYCLE REQUIRED

* Sdilion tyhjennys- tai pesutoimenpiteiden suorittamista varten on
luettava luku “PUHDISTUS - HOITO - HUOLTO”

Asetukset

4 = | @mpdatilayksikon valinta (°C tai °F)

5 = Kellonajan asetus

6 = Poistaa valinnasta tai paattaa toiminnon

7 = Voit lukita ndytdn

8 = Voit avata koskettamalla n&ytt6a 10 sekuntia

9 = Mahdollistaa merkkid&nen voimakkuuden saatdmisen ja nayton
kosketusaénen valitsemisen.

9a = Valitsee séilién pesun tai tyhjennyksen

Ajastimen asetus

10 = Lis&a tai vhenna aikaa.

11 = Vahvista, kun haluttu aika on asetettu Paattyminen osoitetaan mer-
kkiaanella

12 = Vahvista ja palaa aloitussivulle

13 = Numeronappaimi

Toiminto

14 = Valitse paistotoiminto.

14.1 = Valo (paalla tai pois paalta)
14.2 = Koti (paluu aloitusnayttéon)

15 = Aseta paistolampodtila

15a = Lampatilan asettamiseksi on kaksi tapaa:
- vierityspalkkia kayttaen
- painikkeilla + tai -

15b = Vahvista valinta

16 = Aseta paistoaika ja ohjelmoitu kaynnistys

16a = Aseta paistoaika

16b = N&yta paiston loppumisaika

16¢ = Aseta alkamisaika

16d = Vahvista asetukset
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m KOSKETUSNAYTOLLA

UUNITILA ASETETTU

Kun olet saatényt uunitilan (paisto-
toiminnon, lampétilan ja ajastimen
asetukset) vahvista aloittaaksesi
esilammityksen. Téssé vaiheessa
naytto siirtyy

ESILAMMITYSVAIHE
Esilammitysprosessia voidaan
seurata neljalla tasolla. Punainen
osa kasvaa asteittain, kunnes naytto
tayttyy

- Jos ei ole asetettu mitdan kypsen-
nysaikaa, on kypsennys mahdollista
keskeyttaa (TAUKO, painamalla
painiketta) tai pysayttad painamalla

ESILAMMITYS PAATTYNYT

Kun asetettu lampdtila on saavutettu,
nayttd muuttuu punaiseksi osoittaen
esilammitysvaiheen loppua ja
kypsennysvaiheen alkamista.

Jos paistoaika oli asetettu, uuni
sammuu automaattisesti, kun aika
loppuu.

m PAISTO LIHA - ANTURIN AVULLA
LIHA-ANTURIN LAMPOTILAN VALINTA

> 80°

+

LAMMITYS LIHA-ANTURIN AVULLA

11:48

§180°
N\ 80~°

N

N ©)

9m 15s

12:58

OOO

OFF

A Kun kaytetadan lampdtila-anturia, asetuskenttd tulee nékyviin alas ja
ldmmitys paattyy kun anturia varten asetettu Idmpdtila saavutetaan.
VARO: Kayté ainoastaan taté tuotetta varten suositeltua lampéantu-
ria.



m ITOIMINTOKUVAKKEET

Mikroaaltotoiminto
Tama toiminto soveltuu erityisen hyvin elintarvikkeiden tai valmisruokien nopeaan lammitykseen ja sulatukseen. Toiminnolla voidaan kypsentéa
myos vihanneksia, kalaa, eraita jalkiruokia. Lisaksi silla voi pehmentad voita sekd sulattaa suklaata ja arkoja leivonnaisia.

Monitasoinen kiertoaaltokypsennys (konvektio)
Tama toiminto mahdollistaa eri ruokalajien samanaikaisen kypsentamisen useammalla tasolla iiman, etta ruokien tuoksut sekoittuvat toisiinsa;
esimerkiksi voidaan paistaa lasagnea, pizzaa, voisarvia ja briosseja, torttuja, kakkuja, jne.

Grillikypsennys luukku kiinni

Tama toiminto on tarkoitettu nopeaan ja syvaan grillaukseen, yleensakin lihan, fileen, firenzeldisittan valmistetun T-luupihvin, grillatun kalan
seka vihannesten valmistukseen. Sahkdgrillissa kypsennyksen on tapahduttava termostaatin ollessa 180 °C:ssa. Ohuiden ruokien paistamiseen
grillin keskiosassa seka leivan paahtamiseen.

Kypsennys kiertoilmagrillissa

Erityisen nopea ja syva kypsennys, joka s&éstdd huomattavasti energiaa. Tama toiminto sopii monille ruokalajeille kuten esimerkiksi: porsaan-
kyljelle, makkaroille, sianlihasta tai eri lihoista valmistetuille vartaille, riistalle, roomalaisittain valmistetuille gnoccheille. Sahkagrillissa kypsennyk-
sen on tapahduttava termostaatin ollessa 180 °C:ssa.

Hoyrykypsennys
(Uﬁ) Talla toiminnolla alipaineessa (sous vide) valmistetut ruokalajit palautetaan nautittaviksi matalassa lampétilassa sailyttden alkuperaiset varit,
tasaisuuden ja rakenteen pehmeyden. Ihanteellinen vihannesten, kalan ja miedonmakuisten elintarvikkeiden kypsentamiseen.
“~ Hoéyrykypsennys
@ Talla toiminnolla alipaineessa (sous vide) valmistetut ruokalajit palautetaan nautittaviksi matalassa l&mpétilassa sailyttden alkuperaiset varit,
tasaisuuden ja rakenteen pehmeyden. lhanteellinen vihannesten, kalan ja miedonmakuisten elintarvikkeiden kypsentdmiseen.
= Yhdistetty kypsennys, hoyry + konvektio
I Uunissa kypsennykseen hoyryn tarjoamien etujen kera. Kayté tata toimintoa kypsennysajan lyhentdmiseen séilyttaen elintarvikkeiden vitamiinit ja

ravitsemukselliset ominaisuudet muuttumattomina. Sita kaytetaan asettamalla lampétila valille 130-230 °C.

Yhdistetty kypsennys, konvektio + mikroaallot
Téama kypsennystapa on sopivin sian- ja broileripaistien valmistamiseen nopeasti mutta lihan mehukkuuden sailyttaen. Aikaa saéstyy 40-50 %.

Yhdistetty kypsennys, grilli + mikroaallot
Taméa kypsennystapa no sopivin gratinoitujen ruokien (esim. perunat ja juusto), uunipastaruokien seké tuhtien vihannesten valmistamiseen
lyhyessa ajassa. Sahkogrillissa kypsennyksen on tapahduttava termostaatin ollessa 180 °C:ssa.

& (| 6

Hoyrypuhdistusjakso
Tama ohjelma on tarkoitettu erityisesti uunin sisélle keraantyneen lian pehmentamiseen seka sen puhdistamisen helpottamiseen kemikaaleja ja
hankaavia keinoja kayttamatta. Jakso kestaa 15 minuuttia.

m TUOTTEEN KUVAUS

EN PANNELLO DEI COMANDI

H TFT-KOSKETUSNAYTTO
VESISAILIO
A LAMPOANTURIN PISTORASIA

H GRILL

@ UUNIN LAMPPU
PUHALLIN JA KONVEKTION VASTUS
B LAMMITIN JA KANSI

El GRILLIN KANNATTIMET
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- Mukana toimitetut lisavarusteet

~ L

Ritila
Kattiloille, vuaille ja
paisteille

}

Lasinen uunipannu
Tarkoitettu kaytettavaksi
mikroaaltokypsennyksessa

Lampoanturi
Lammittaa ja kypsentaa
ruoat sisaldmpdtilan
valinnalla

Kannu
Tarvitaan vesisailion taytt-
amiseen hoyrykypsennysta

- Hoyrykypsennyssetti

seen sen tyhjennyksen
aikana

- tuki kahdelle asian-
mukaiselle vuoalle

N

- rei'itetty uunipannu,
jonka kautta hoyry
paasee ruokaan

- matala uunipannu,
johon keré&éantyy tippu-
va lauhdevesi

Silikoniletku, jota kédytetddn yhdessa kannun
kanssa séilion tyhjentdmiseen

varten seké veden keraami-
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- Lisavarusteet kypsennykseen

Rei’itetty uunipannu (kun tarpeen):
- Laita uunipannu kehykseen naytetylla tavalla.

Huomio: punaisella nuolella ndytetty reuna on suunnattu yldspain ja nayttaa
kehyksen takaosan.




- Pyrex-lasinen uunipannu

- Ritila

Lasista uunipannua kéytettaessa se on laitettava kehyksen yléosaan (alapelti ei Nosta ritilan etuosaa ja tydnna sita sisd@npéin kulman yli.

ole tarpeen). Laita kehys paikalleen naytetylla tavalla Valitse kypsennystoimintoon sopiva haluttu taso

Huomio: punaisella nuolella ndytetty reuna on suunnattu ylospain ja nayttda
ritilan takaosan

m KAYTTOOHJEET - Mikroaallot E

Toiminta

Uuniin on sijoitettu magnetroni, joka muuntaa virran sdhkémagneettisiksi aalloiksi. Ném4 aallot jakautuvat tasaisesti uu-
nitilaan ja heijastuvat liséksi metalliseinista. Talla tavoin ne saavuttavat elintarvikkeet kaikilta puolilta. Jotta mikroaallot
paasevat ruokaan ja sen sisélle asti, on kaytettdva mikroaalloille sopivia astioita, kuten esimerkiksi posliinisia, lasisia,
pahvisia tai muovisia, mutta ei metallisia.

Al siis kaytd metalliastioita tai astioita, joissa on esimerkiksi metallisia koristeita. Metalli heijastaa mikroaaltoja ja
aiheuttaa kipindintia; mikroaallot eivat paase ruoan sisélle. Kayttdtarkoitukseen sopivissa astioissa ne sen sijaan tun-
keutuvat suoraan ruoan sisélle astian lapi. Mikroaallot laittavat ruoan molekyylit, etenkin vesimolekyylit, likkeeseen
(n. 2,5 miljardia liiketta sekunnissa). Nain syntyy 1ampda, joka leviaa ruoan reunoilta sisapuolta kohden. Talla tavoin
ldmpda kehittyy lahestulkoon samanaikaisesti kaikessa uuniin laitetussa ruoassa.

Edut

Yleensé ruoka voidaan kypsent&a mikroaalloilla siten, etta siihen lisdtaan vain vahan nestetta tai rasvaa, tai ei ollen-
kaan.

Mikroaaltojen tuotanto pyséhtyy sillé hetkelld kun kypsennys keskeytet&an tai laitteen luukku avataan. Kypsennyksen
aikana suljettu ja ehjé luukku suojaa riittdvasti mahdollisesti ulostulevilta mikroaalloilta.

- HYODYLLISIA NEUVOJA

<
&

Yleista:
Poista ruoka alumiinipakkauksista tai metalliastioista ennen sen kypsentamista. Jata ruoka lepaamaan muutamaksi
minuutiksi laitteen sammuttamisen jalkeen (ks. taulukot: odotusaika kypsennyksen jalkeen)

Kypsennys:

Mahdollisuuksien mukaisesti kypsenna elintarvikkeet mikroaaltouunikayttoon sopivalla materiaalilla peitettyna (esim.
kelmu, kannet). Kypsenna ruoka ilman kantta, jos haluat siihen jadvan kuoren. Ala kypsenné ruokia liian korkealla teholla
tai liian pitkaan. Ruoka saattaa kuivua, palaa tai jopa syttya palamaan joistakin kohdista.

Al3 kayta laitetta kuorellisten kananmunien tai etanoiden kypsentamiseen, silla ne saattavat rajahtaa. Jos valmistat
paistettuja munia, pistele keltuaiset ennakolta.

Pistele haarukalla elintarvikkeet, joissa on tavallaan kuori, kuten esimerkiksi perunat, tomaatit, makkarat; muutoin ne
saattavat hajota.

Aseta pakastetuille elintarvikkeille pitempi kypsennysaika.

Jos ruoassa on kastiketta, sita on sekoitettava silloin talloin.

Rakenteeltaan kiinteat vihannekset (esim. porkkanat, herneet ja kukkakaali) on keitettava lisdamalla hieman vetta.
Kaanna isommat kappaleet, kun kypsennysajasta puolet on kulunut.

Leikkaa vihannekset mahdollisuuksien mukaan samankokoisiksi paloiksi. Jos kypsennetaan useita annoksia samaa
ruokaa, kuten esimerkiksi keitettyja perunoita, asettele ne rengasmaisesti uunivuokaan tasaisen kypsennyksen aikaan-
saamiseksi. Kayta leveita astioita. Ald kayta posliinisia, keraamisia tai savesta valmistettuja kattiloita, joissa on pienia
reikia, esimerkiksi kahvoissa, tai joiden pohjaa ei ole emaloitu. Reikiin meneva kosteus saattaa aiheuttaa tallaisten
astioiden rikkoutumisen [ammityksen yhteydessa.

Lihan, siipikarjan ja kalan sulattaminen:

Laita pakastettu ruoka ylospain kaannetyn lautasen paalle ja sen alle toinen astia, tai nimenomaisen lisavarusteen
paalle; ndin neste paasee valumaan pois ruoasta, mutta uuni ei likaannu. Kierra ruokaa, kun sulamisajasta puolet on
kulunut. Jos mahdollista, ota erikseen palat, jotka ovat alkaneet sulaa.
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Mikroaalloille tarkoitetut kattilat/materiaali

Mikroaallot
Uuni/Grill

Sulatus Lammitys Kypsennys

«  Lampoa kestava lasi ja posliini (joissa ei ole metallisia komponentteja, esim. o o . o
Pyrex, kuumuutta kestava lasi)

«  Lasija posliini, jotka eivat kesta tulta 1) ° - - -
«  Lampoa / jaatymista kestavat vuoat, lasi ja keraaminen lasi (esim. Arcoflam) ° ° ° °
«  Keramiikka 2), savi 2) ° ° ° -
«  Lampoa kestava muovi 200 °C:een asti 3) ° ° ° -
«  Pahvi, paperi ° - - -
+  Elintarvikekelmu ° - - -
«  Kypsennyspussit, joiden sulkutapa sopeutuu mikroaalloille 3) ) ° ° -
. Leccarde fatte di metallo, ad es. smalto, ghisa - - - °
«  Mustaksi maalatut tai silikonipaallysteiset pellit 3) - - - °
*  Pikkuleipapelti ) ° ° °
*  Pakatut valmisruoat ° ° ° °

Valmiit ruoat:

Metallisissa tai muovisissa metallikansilla varustetuissa astioissa olevat valmisruoat voidaan sulattaa tai lammittd& mikroaalloilla ainoastaan jos kyseiset astioiden on

nimenomaan iimoitettu sopivan mikroaalloille.

On noudatettava valmistajan pakkaukseen painamia ohjeita (esim. poista metallikansi ja tee muovikalvoon reikia).

1. liman metallipinnoituksia (hopea, kulta, platina) /-koristeita
2. llman kvartsia, metallia tai metallia siséltavia emaleja
3. Noudata valmistajan ohjeita

m KAYTTOOHJEET - Hoyrykypsennys

- Edut

Hoyryuuni tarjoaa runsaasti etuja, esimerkiksi silla pystytdan valmistamaan ke-
vytta ja terveellistd ruokaa. Kypsennys tapahtuu veden synnyttdmén kostean
lammon vélitykselld. Tamé tarkoittaa, ettd kypsennys ei tapahdu liian korkeissa
lampdtiloissa, jolloin elintarvikkeiden sisaltdmat mineraalit ja vitamiinit sailyvat
muuttumattomina. Taméa prosessi takaa jokaisen elintarvikkeen maun ja aro-
min pysymisen muuttumattomana. Mainitsemisen arvoista on myds se, ettd
hdyrykypsennyksessé ei tarvitse kayttaa oljya eika rasvoja. Tasté syysté se on
paras kypsennystyyppi vihanneksille seka kalalle, joiden ravitsemukselliset omi-
naisuudet sailyvat muuttumattomina. Tama kypsennystyyppi ei sen sijaan sovellu
niin hyvin lihalle. Hyvin kypsyakseen liha tarvitsee korkeita Iampétiloja, jotta se
ei menettaisi lihasnesteitdén eli mehukkuuttaan. Héyrykypsennyksessa kaikista
ruoista tulee maukkaita ja kevyitd, 1ahestulkoon rasvattomina. Se on siis ihanteelli-
nen ratkaisu hénelle, joka haluaa noudattaa terveité ja tasapainoisia eldméntapoja
myos pdydassa.

- Toiminta

Hoyrykypsennysté varten sailié on taytettdva vahintdén veden minimimaéarasta
ilmoittavaan merkkiin asti. Paina tata varten etukyttépaneelissa olevaa laatikkoa
(tayttélokero), jolloin se siirtyy taaksepdin; veda se sitten ulos niin pitkalle kuin
se tulee. Kaada sitten kannulla laatikkoon vetta ja seuraa ndytdn kuvaketta. Kun
laatikko otetaan ulos, naytélle tulee:

=

A

X TANK OPEN

Samanaikaisesti syttyvat myos veden tason ilmoittavat kohdat. Kayta ainoasta-
an kylmaa hanavettd; ala kéytd koskaan suodatettua (demineralisoitua) tai
tislattua vetta, mineraalivetta tai muita nesteita.
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- HUOMIO

Jos halutaan asettaa héyrykypsennys ja uunin lampatila on haluttua korke-
ampi, on odotettava, kunnes uunitila jaahtyy (tdma nakyy nayton keskiosas-
sa olevien lampdatilaa nayttavien kaistojen madaltumisesta). Kypsennyksen
kesto voidaan asettaa, mutta aikalaskenta alkaa vasta kun uuni on jaahtynyt.
Jotta kypsennys voitaisiin aloittaa vélittdmasti, asetetun lampatilan tulee
olla uunitilan lampétilaa korkeampi. (HUOMAA: hoyrykypsennyksen aikana
maksimilampétila on 100 °C).

VARO!

+  Ali kaada vetta suoraan uunin pohjalla olevaan keittimeen.

+  Ali kaada syttyvii tai alkoholipitoisia nesteiti vesisiiliéon.

*  Pinnan noustessa tayttamisen aikana ndyton toimintakuvakkeet sytty-
vét asteittain minimi-, keski- ja maksimiosioiden mukaisesti. Kun mak-
simiosio syttyy, kuuluu myos aanimerkki.

+  ALAKAADALISAA VETTA SEN JALKEEN KUN UUNI ON ILMOITTANUT
SAILION OLEVAN TAYNNA.

*  MAHDOLLINEN LIIALLINEN VESI VALUISI SUORAAN UUNITILAAN JA
SITA KAUTTA LAITTEESTA POIS.

*  Pyyhi mahdollisesti vuotanut vesi uunitilasta sienella tai liinalla.

*  Sulje laatikko tayttamisen jalkeen; varmista, ettd kuulet sulkeutumi-
sesta kertovan naksahduksen: varmista, ettd naytolta poistuu teksti
“TANK”.



m KAYTTOOHJEET - Yhdistetty kypsennys, grilli + mikroaallot g

Yleisia neuvoja: termostaatti on asetettava 180 asteeseen.
Aseta suuret astiat tai vuoat alas ja matalammat pellit ylatasoille (kuvissa nakyy kaksi ehdotusta). Jos elintarvike asetetaan suoraan ritilan paalle, aseta sen alle pyrex-uu-
nipannu tippuvia rasvoja ja nesteita varten. Kypsennyksen aikana: kierré tai kdannéa paloja ja/tai sdéda uudelleen tarvittaessa

Ruokatyyppi Mir Mikroaaltotsho |  Lampétila. (°C) 8::(:) Huomautuksia
Lasagne 1100 g 500 W 180 25-35 pyrex-vuoka ajat keittdmattomalle pastalle
Gnocchit roomalaisittain 600 g 500 W 180 15-18 pyrex-vuoka
Uunipasta 1200 g 500 W 180 10-12 pasta on keitettdva ennen
Eflfli‘:k’zz:i'k“"”“tett“ 1000 800 W 180 13-18 | tempi con verdura cruda
Gratinoidut tomaatit 800 g 500 W 180 15-20 preferibile che siano di dimensioni uguali
Taytetyt paprikat 1400 g 800 W 180 20-25 preferibile che siano di dimensioni uguali
Munakoisovuoka 1300 g 500 W 180 18-23 munakoisot esikeitetty
Perunagratiini 1100 g 800 W 180 18-23 pyrex-vuoka
Broileri paloina 1200 g 500 W 180 30-35 kaanna kypsennyksen puolivalissa
Vartaat 600 g 500 W 180 18-23 kierra kypsennyksen puolivalissa

Korkeiden ruokalajien kypsennys
HUOMIO: pydred vuoka ei kuulu toimitukseen. Matalien ruokalajien kypsennys

m KAYTTOOHJEET - Yhdistetty kypsennys, konvektio + mikroaallot g

Consigli generali
Posizionare contenitori o tegami grandi in basso, teglie piu’ basse ai livelli superiori. Se il cibo é posto direttamente sulla griglia, mettere sotto la leccarda in pyrex per
raccogliere grassi e succhi di cottura. Controllare la cottura: rivoltare o girare i pezzi e/o variare le regolazioni secondo necessita’.

Ruokatyyppi Maara Mikroaaltoteho Lampdtila. (°C) 8: Ii‘:) Huomautuksia
Broileri (kokonainen) 1200 g 500 W 200 35- 40 sivele Gliyla o
k&anné kypsennyksen puolivalissa
- 25-30 raaka
Paahtopaisti (luuton) 900¢ 2710 W 200 35 40 kyps#
Siankoipi 1000 g 270 W 180 30-35 sivele Gljylia o
k&anna kypsennyksen puolivalissa
Lihamureke 900 g 500 W 180 20-25 k&anné kypsennyksen puolivalissa
Kokonainen kala 1200 g 270 W 210 30-35 kayta mieluiten
uunipaperia
20-25 raaka
Pakastehampurilaiset 4x100 g 210 W 220 kypsa
30-35 A T
k&anné kypsennyksen puolivalissa
Pakastepizza @ 28 cm 350 ¢ 210 W 230 18-23
Amerikkalainen pizza, 450 g 270 W 230 2397
pakastettu
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m KAYTTOOHJEET - Yhdistetty kypsennys, hdyry + konvektio

Yleisia neuvoja
Hoyrykypsennyksessa ruoka on pidettava astian pohjasta ylos nostettuna, jotta se ei likoaisi lauhdevedessa. Valitse sivun alareunassa naytetyista konfiguroinneista
sopivin elintarvikkeiden maaran ja koon mukaisesti.

Ruokatyyppi Maara Lampdtila. (°C) (': II(:‘) Huomautuksia
Broileri (kokonainen) 1200 g 200 65-70 sivele Oljylla
Broilerin rintapalat 350¢ 130 25-30
Sorsa (kokonainen) 2000 g 180 130 - 150
Paahtopaisti 1000 g 210 - E;Z';Z
Sianpaisti 1000 g 180 80 - 100 sivele 6ljylla
Kala (esim. taimen) 1500 g 180 30-35 3 -4 kalaa
Tonnikalaviipaleet 1200 g 180 40 - 45 4 - 6 viipaletta
Parsa (vihred) 400 g 130 30-40 valkoinen parsa kypsyynopeammin (20-30 min)
Porkkanat 300¢g 130 30-40
Leipa (valkoinen) 1000 g 180 45-60 2 palaa, 500 grammaa

HUOMAA; pyrex-uunipannuun laitettava ritild ei kuulu laitetoimitukseen, vaan se
voidaan hankkia erikseen.

m KAYTTOOHJEET - Yhdistetty kypsennys, hdyry + mikroaallot

Consigli generali
Jos elintarvike laitetaan suoraan verkkoritilélle, aseta sen alla pyrex-uunipannu kerddmaan tippuvia nesteita ja roiskeita, jolloin puhdistettavaa ja& vahemman. Kypsen-
nyksen aikana: kierra tai k&&nna paloja ja/tai sadda uudelleen tarvittaessa

Ruokatyyppi Maara Mikroaaltoteho Lampdtila. (°C) (ﬁ: Ii(:) Huomautuksia

kéyta pyrex-vuokaa
Risotto 500 g 500 W 98 11-14 lisaa astiaan heti lihaliemi
(paino sama kuin riisilla)

voitele ref’itetty uunipannu ennen
Kalg (kul'taotsa-ahven, 800 270 W 85 5.6 kgln laitat sille kalan .
meribassi) pistele kalan nahka muutamasta pi-
steestd

Katkaravut / hummerit 500 g 2710 W 85 2-3
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Ruokatyyppi Maara Mikroaaltoteho Lampdtila. (°C) (':: Ii(na) Huomautuksia
Perunlat. -porkkanat - 600 500 W %0 5.6 kuori perungt. Ja'lelkk?a 'V|hannekset
zucchinit samankokoisiksi paloiksi
Kukkakaali / parsakaali 500 ¢ 500 W 95 6-8 leikkaa samankokoisiksi paloiksi
Lihamureke 900 g 500 W 90 10-12

Korkeiden ruokalajien sijoittelu

++
+

I

4

m PUHDISTUS - HOITO - HUOLTO
- Puhdistus

VARO!
Tutustu turvallisuutta koskeviin lukuihin.

+  Puhdista laitteen etuosa haalealla saippuavedelld kostutetulla pehmealld
liinalla.

+  Kéyté metallipintojen puhdistamiseen tavallista pesuainetta.

+  Puhdista uunin sisépuoli jokaisen kayton jalkeen. Talla tavalla tahrojen poi-
staminen on helpompaa.

+  Poista pinttynyt lika uunille tarkoitetuilla erikoispuhdistusaineilla.

+  Puhdista uunin lisavalineet jokaisen ké&yton jélkeen ja anna niiden kuivaa
huolellisesti. Kayta haalealla saippuavedelld kostutettua pehmeaa liinaa.

Ruostumattomat terésosat

+  Puhdista uunin luukku yksinomaan kostealla sienella.

*  Kuivaa se pehmeélla liinalla.

+  Valta terdsvillan, happojen tai hankaavien tuotteiden kayttod, silla ne saattai-
sivat vahingoittaa uunin pintoja.

+  Puhdista uunin k&yttdpaneeli samoja varotoimia noudattaen.

Luukun tiivisteiden puhdistaminen
+  Tarkasta uunin tiiviste sdannéllisesti. Luukun tiiviste sijaitsee uunitilan kehyk-

sen ymparilla.
. — A4 kayta laitetta, jos uunin tiiviste on vahingoittunut.
. - Ota yhteytté huoltokeskukseen.

*  Luukun tiivisteen puhdistamisesta on kerrottu yleisissa puhdistusohjeissa.

Hoyrypuhdistusjakso
+  Tamé menettelytapa hyddyntad hdyrya rasva- ja ruoantahteiden poistami-
sessa uunista.

Aseta toiminto - Héyrypuhdistusjakso.

Téyta sailié kannulla.

Jakson I&mpétila on 90 °C ja suositeltu kestoaika 15 minuuttia.
Kun puhdistusjakso on p&attynyt, anna laitteen ja&htya.

Kun se on jaghtynyt, puhdista uunin sis&pinnat liinalla.

BAEE i

Matalien ruokalajien sijoittelu

A
WATER REQUIRED

BE CAREFUL

- Huolto
LUUKUN KUULIEN VOITELUOHJEET

Uunin luukun kaksi kuulaa (ks. kuva) on suositeltavaa voidella kerran kuussa,
jotta ne eivat kovettuisi ja avaaminen onnistuisi helposti; kayta tahan konedljya
tai suihketta.
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- Sailion tyhjentaminen ja pesu

A

Ensimmaisen kaynnistyskerran yhteydessa nayttdon tulee keltainen varoituskol-
mio. Kun luukku avataan ja nayttoa kosketetaan, sille tulee nékyviin viesti

X WASHING CYCLE REQUIRED

Jos pesua ei haluta suorittaa, voidaan yksinkertaisesti koskettaa X-symbolia ja
keltainen kolmio katoaa; pesu voidaan suorittaa valitsemalla kyseinen nappain
asetusvalikon avaamisen jéalkeen.

Jos sen sijaan pesu halutaan suorittaa, painetaan vahvistuspainiketta ja naytolle
tulee

Jatka laittamalla laitteen mukana toimitettu kumiletku uunikammion takaseinasta,
rei'itetyn alueen alapuolelta ulkonevan metallinokan paalle.

Laita letkun toinen paa kerdysastiaan, jonka tilavuus on 1 litra

(esimerkiksi mukana toimitettuun kannuun). Paina nyt vahvistuspainiketta tyhjen-
nysta varten (pumppu kaynnistyy).

Kun olet tyhjentanyt sailion, esiin tulee iimoitus saostumien poistoliuoksen
tayttdmisesta (5-prosenttinen sitruunahappo tai kahvikoneelle tai silitysraudalle
tarkoitettu kalkinpoistoaine). Kéyté tayteen puhdistamiseen 1 litra liuosta.

LOAD CLEANER

Kun laatikko avataan ja vahvistus annetaan, kuvaksi tulee:
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Kun painetaan vahvistuspainiketta, pumppu kaynnistyy ja sailion seké vesipiirin
pesu suoritetaan. Kun sailio on tyhja, on suoritettava huuhtelu vedella (viela 1
litra). Naytolla nakyy:

LOAD WATER

Kun laatikko avataan uudelleen ja annetaan vahvistus, naytolla nakyy:

LOAD WATER

Tayta sailio kokonaan ja kaynnista pumppu seka aloita lopullinen tyhjennys pai-
namalla vahvistuspainiketta. Lopuksi (toimenpiteeseen kuluu noin kymmenen mi-
nuuttia) naytolla nakyy:

CLEANING END

N

Kun pesu on paattynyt ja vahvistuspainiketta on painettu, laitetta voidaan alkaa
kayttaa jalleen normaalisti.

Sailion pesu ja tyhjennys voidaan suorittaa milloin tahansa kyseisesta valikosta,
asetuspainiketta painamalla

S

@ v a X CONNECT PIPE



Vesipiiria koskevien ilmoitusten merkitys

X WASHING CYCLE REQUIRED

Téama ilmoitus tulee nakyviin aina kun uuni litetddn sahkoverkkoon. Se on aino-
astaan tiedotusluontoinen ja laitetta voidaan kayttaa normaalisti, vaikka pesua ei
suoritettaisikaan.

\eja

A
EMPTYING CYCLE NEEDED

X

Tama ilmoitus tulee n&kyviin 7 péivan kuluttua sailién viimeisesta tayttokerrasta
ja se kehottaa tyhjentdméén séilién, silld muutoin veden laatu heikkenee. Se
on ainoastaan tiedotusluontoinen ja laitetta voidaan kayttdd normaalisti, vaikka

tyhjennysté ei suoritettaisikaan.
Olisi kuitenkin suositeltavaa tyhjentda sailio jokaisen kypsennyskerran jalkeen,
jotta seuraava kypsennys aloitettaisiin raikasta vetta kayttaen.

X

WASHING CYCLE NEEDED

Tamé iimoitus tulee esiin kun I&mmitin on toiminut 80 tunnin ajan (hdyrytoiminnot
seké hoyry-yhdistelmatoiminnot). Tdman jalkeen on mahdollista suorittaa viela
ainoastaan 10 hdéyrykypsennysjaksoa: jos pesua ei suoriteta, on edelleen mah-
dollista valita hdyrytoiminnot, mutta k&ynnistyshetkelld nékyviin tulee virheviesti
ja kypsennys ei kaynnisty.

m PUHDISTUS JA HUOLTO - Neuvoja uunin ja etulevyn puhdistukseen
UUNI

OSA

PUHDISTUSMENETELMA

PUHDISTUSMENETELMA

mista korkeissa lampatiloissa.

Uunin sisétilat

S hankaamattomalla puhdistusaineella.
julkisivu ja ovi

haalealla vedella ja pesuaineella.

Suosittelemme uunin puhdistamista kunkin ruoanvalmistuskerran
jélkeen. Lika on helpompi puhdistaa, kun valtetdan sen uudelleenpala-

Poista kaikki irrotettavat osat ja pese ne erikseen kuumalla vedella ja
Uunitila puhdistetaan pehmealla liinalla, joka on kostutettu vedelld ja

ammoniakilla. Tdmén jélkeen se huuhdellaan ja kuivataan.
Puhdista laitteen etupinta ja luukun tiivistepinnat pehmeélla liinalla,

Al4 kéyta hdyrypuhdistimia uunin sisatilojen puhdi-
stukseen.

Al4 kéyta hankaavia/sydvyttavia puhdistusaineita tai
teravia valineita uunin luukun lasiosien puhdistukseen,
sillé ne voivat vahingoittaa lasin pintaa ja aiheuttaa
sen rikkoutumisen.

Astia Upota lampimaan saippuaveteen. Kuivaa pesun jalkeen. Poista ruokien jadmat valittomasti kayton jalkeen.

I~ Puhdista kuumalla vedella ja hankaamattomilla pesuaineilla tai sopivalla ‘J.OS kyseegsa on plln"t'ty"nytja ovettunut .“ka’. on suo-
Ritilat L siteltavaa liottaa ritil6itd muutaman tunnin ajan ennen

rasvanpoistoaineella. n . .
niiden puhdistamista.
ETULEVY
OSA PUHDISTUSMENETTELY VAROITUKSET
. Puhdista osat haalealla vedell ja ei-sybvyttavaila nesteméiselli pesuai- | ioa yllapidetaan saanndlisin puhdistuksin tarkoituk-
Teraspinta senmukaisten markkinoilla olevien tuotteiden kanssa.

neella ja kuivaa ne pehmealla liinalla tai mikrokuituliinalla.

Al4 kéyta koskaan hankaavia jauheita.

Maalattu pinta
frequente-mente con acqua saponata.

Per mantenere le caratteristiche delle parti verniciate € necessario pulire

Al3 jta maalatuille osille koskaan happamia tai
emaksisid aineita (etikka, sitruunamehu, suola, toma-
attimehu jne.), alaka pese pintoja, kun maalatut osat
ovat vield kuumia.

m PUHDISTUS JA HUOLTO - Lampun vaihta-

minen

*  VARO!

Ennen lampun vaihtamista:

Ennen lampun vaihtamista:

Varmista sahkoiskujen estamiseksi, etta laite on sammutettu, ennen kuin
ryhdyt vaihtamaan lamppua..

70

Varo: lamppu ja sen lasinen kuori voivat olla kuumia. Laita pehmead liina
laitteen sisapuolelle sen pohjalle. Se estaé lampun lasikuoren seka uunitilan
vahingoittumisen. Kayta aina samantyyppista lamppua.

Lampun vaihtaminen

Poista lampun lasikuori kiertdmalla sita vastapéivaan.

- Puhdista lasikuori.

— Vaihda lampun tilalle sopiva 25 W:n halogeenilamppu.

- Asenna lasikuori takaisin paikalleen.



m ONGELMANRATKAISU - Yleisluontoiset on-
gelmat

A VAROITUS !

« Irrota laite virtaléhteestd ennen korjaustoimenpiteitd irrottamalla virtajohto tai
katkaisemalla virta padkatkaisimesta.

* Irrota laite virtaléhteestd ennen korjaustoimenpiteitd irrottamalla virtajohto tai
sulake.

+ Valtuuttamattomat korjaukset ja toimenpiteet ivét ole sallittuja, silla ne voivat
aiheuttaa séhkadiskun tai oikosulun. Jata ndma tydt valtuutetuille asentajille.

+ Pienien hairididen yhteydessa voit yrittda ratkaista ongelman seuraamalla
ohjekirjan ohjeita.

* Tukipalvelun toimenpide takuun ollessa voimassa ei ole ilmaista, jos laite ei toimi
sen vaadran kayton vuoksi.

« Vaarinkaytoksista tai virheellisestd asennuksesta johtuvien vikojen korjaaminen
tai valitukset eivat kuulu takuun piiriin. Takuukulut maksaa kéyttéja.

m ONGELMANRATKAISU - Virheviestit

Jérjestelmavirheet
Toimintahairion sattuessa naytolle ilmestyvat seuraavat virheet:

Kuvaus Virhekoodi
Uunitilan anturi katkennut 00
Uunitilan anturi oikosulussa 01
L&mmittimen anturi katkennut 02
L&mmittimen anturi oikosulussa 03
Lihan anturi katkennut 04
Lihan anturi oikosulussa 05
Ylikuumeneminen 08
Lammitin ei lammita 09
Pumppu ei toimi 10
Virhe tyhjennyksessa 14
Vesipiiri on pestava 15
Tangentiaalipuhallin ei toimi 16
Kommunikointivirhe 20

VAROITUS ONGELMA

A

Virhetilanteessa irrota laite ja kytke se uu-
delleen. Jos virhe toistuu, tarvitaan valtuute-
tun teknikon valiintuloa.

AVAA OVI (AMPUMINEN KAYNNISSA)

DOOR OPEN

Sulje uunin luukku.

4l

m ASENNUS - Asennusohjeet

A Tyyppikilpi sijaitsee uunin luukun reunassa ja nakyy sivulla. 1, nakyy oven
ollessa auki, se sisaltaa kaikki asennukseen tarvittavat tiedot, esimerkiksi: laitteen
malli, nimellisjannite ja absorptio. Mittaa ja tarkista ensin huonekalun syvennys,
jonka tulee vastata tasmalleen kuvan A mittoja. Varmista, ettd huonekalun verhoi-
lu, viilu tai muu on limattu IAmmaénkestavalla limalla (150°C). Jos pinnoite tai lima
ei ole l[Bmmonkestava, pinnoite saattaa vaantya tai hajota erityisesti kalusteen
kapeimmissa kohdissa. Varmista, ettd sisaanrakennetulle uunille tarkoitetussa
kaapissa on tukeva pohja ja ettd se kestaa laitteen painon. Mukana tulevat kaikki
ruuvit ja tarvikkeet, joita tarvitaan uunin kiinnittdmiseen kaappiin. Seuraavista ku-
vista on hy6tya sen kiinnittamisessé ja oikein asettamisessa huonekalun sisaan.

Fig.A - Mod. VIRTUS COMBI STEAM MW TFT BL/6045 - PRF0191769

2
min. 100 \24

m ISAHKOLIITANTA - Liesiyksikot

A Seuraavat ohjeet on tarkoitettu ammattitaitoiselle henkildlle, joka huolehtii
laitteen asennuksesta, sa&dosta ja teknisesta huollosta ja joka varmistaa, etta
namé toimet toteutetaan mahdollisimman oikein ja voimassaolevien méardysten
mukaisesti.

Tarkeaa: kaikki s4ato-, huolto- jne. toimenpiteet on suoritettava vasta kun laite on
irrotettu sahkdvirrasta.

Direktiivit / normit

- Tama laite on sovellettavien EU:n direktiivien mukainen

Tama laite on seuraavien direktiivien / asetusten mukainen:
DIREKTIIVI 2002/96 / EY

Matalajénnitedirektiivi 2014/35 / EU

GAR-EU-ASETUS 2016/426

SAHKOMAGNETTISEN SOVELTUVUUDEN DIREKTIIVI 2014/30 / EU
ASETUS N: 0 1935/2004 (kosketus ruokaan)

Asennus on suoritettava ammattimaisesti ja taysin voimassa olevien séhkdase-
nnusta koskevien maaraysten mukaisesti.

Muussa tapauksessa valmistaja ei ota mitaén vastuuta.

Téssa ohjekirjassa on myds laitteen kytkentékaavio.

Laitteet on suunniteltu kytkettavéksi tyyppikilpeen merkittyyn jannitteeseen.
Ennen laitteen kytkemista verkkovirtaan varmista, etté:

- sahkdmagneettisen kytkimen tai pistorasian ominaisuudet ovat riittavat suhte-
essa laitteiston aiheuttamaan kuormaan

- virtaldhde on varustettu tehokkaalla maadoitusliitdnnéalla.

Laitteessa on kaapeli ilman pistoketta:

litdnta on tehtava ottaen huomioon, etta keltavihrea johto on maadoitusjohdin,



Eika sité tule koskaan keskeyttaa.

Pistorasian on oltava nakyvissa ja saavutettavissa, jotta voit helposti irrottaa laitte-
en verkkovirrasta. Jotta laite voidaan yhdistaa suoraan verkkoon, tulee varmistaa,
etta:

- jaljitelméaventtiili ja kotitalouden sahkdjérjestelma kestavat kuorman (katso sarja-
numerolevy)

- virtalahde on varustettava tehokkaalla maadoitusliitannéllaa

- varustuksissa on oltava laite, joka varmistaa irrottamisen verkosta, jonka kosket-
timen avautumisetéisyys mahdollistaa téydellisen katkaisun ylij@nnitekategorian
Il olosuhteissa asennuss&antdjen mukaisest

- moniakselinen pistorasia tai kytkin, jossa on vahintdan 3 mm:n aukko, on helposti
- saavutettavissa kun laite on asennettu ja liitetty sahkéverkkoon asennusta
koskevien maaraysten mukaisesti.

A Keltavihred maajohdin ei saa olla koskaan
keskeytettadvissa edes katkaisijalla. Virtajohdon tulee
olla sijoitettu siten, ettd se ei ole kosketuksissa pin-
toihin, joiden lampdtila on yli 50 °C korkeampi kuin
ympdriston lampétila. Jos virtajohto téytyy vaihtaa,
ota yhteys huoltopalveluun.
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Merkintojen selitykset

FUSE
FLC
L1
SA
SD
SP
EN
cP
SL
DM
DV
PD
VR
VT
RC
R3

R4

PT1000
NTC

MGT
TR
HVD

CA
MA

TS

TS1

Vaihe
Nolla

Liitantakotelo

10 A:n sulake

LC-suodatin

Uunin valo

Virransy6ton piirikortti
Nayton piirikortti

Tehon piirikortti

S&adon kooderi
Kypsennysanturin kytkenta
Vedentason anturi
Mikroaaltojen vahatermostaatti
Hoyryn vahatermostaatti
Pumppu

Radiaalipuhallin
Tangentiaalipuhallin
Lammittimen vastus
Grillin vastus

Pydrea vastus

Lammittimen anturi PT1000
Uunitilan anturi NTC

Magnetroni
Korkeajénnitemuuntaja
Korkeajannitediodi

Kondensaattori 1,05 uF
Antennin moottori
Turvatermostaatti
135°C
Turvatermostaatti vaiheessa
135°C

vaiheessa

TS2
TCO

TCO1

TSPO
MSEC
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MPR
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K1

K3

K4
K6

K13
K15
K17

Turvatermostaatti vaiheessa 120 °C
Turvatermostaatti vaiheessa 318 °C

(TCO)
Turvatermostaatti vaiheessa 318 °C

(TCO)

Turvatermostaatti vaiheessa 90 °C
Toissijainen mikrokatkaisin

Néayton mikrokatkaisin

Ensisijainen mikrokatkaisin

Luukun mikrokatkaisin

Veden tayttoastian mikrokatkaisin
Tangentiaalipuhaltimen mikrokatkaisin
Musta

Ruskea

Punainen

Valkoinen

Keltainen

Kelta-vihrea

Harmaa

Sininen

Liitantakotelon maadoitusjohto
Radiaalimoottorin liitantakotelon maa-
doitusjohto

Pyorean liitantakotelon maadoitusjohto
Uunin valon liitdntakotelon maadoitusjohto
Grillin vastuksen liitdntakotelon maadoi-
tusjohto

Kehyksen liitdntakotelon maadoitusjohto
Virranrajoittimen liitdntakotelon maadoi-
tusjohto



DE m BEDIENUNGSANLEITUNG NL m GEBRUIKSAANWIJZING DA m BRUGSANVISNING
SV m ANVANDNINGSINSTRUKTIONER Flm KAYTTOOHJEET

C'O 1080




DE - Schnellstart-/Einschaltfunktion  NL - Functie quick start/on DA - Funktionen quick start/on
SV - Snabbfunktion for start/pa  FI - Pikakdynnistystoiminto

DE - Durch Beriihren einer beliebigen Stelle auf dem TFT-Display wird der Backofen
eingeschaltet (Zustand ON), wobei diese Anzeige erscheint und 3 Piepténe ertonen.
Die Mikrowellenfunktion wird sofort aktiviert.

NL - Alsueen willekeurig punt op het TFT-display aanraakt, schakelt de oven in (sta-

\/ tus ON), verschijnt dit display en hoort u 3 akoestische signalen. De magnetronfunctie
wordt onmiddellijk geactiveerd.

DA - Ved tryk pa et sted pa TFT displayet teender ovnen (statussen ON), dette
skeermbillede visualiseres og der lyder 3 akustiske signaler. Funktionen mikrobglge
aktiveres straks.

SV - Genom att vidréra nagon punkt pa TFT-skérmen ténds ugnen (tillstand PA)
och visar denna skarm och avger tre ljudsignaler. Omedelbart aktiveras mikrovags-
funktionen.

FI - uuni kéynnistyy, kun mitd tahansa kohtaa TFT-ndytolla kosketetaan (ON-tila),
nakyviin tulee tdmé nayttdkuva ja kuuluu 3 &animerkkia. Mikroaaltotoiminto kaynnistyy
vélittdmasti.

DE - LDie Mikrowellenfunktion ist mit einer Standardeinstellung von 30 Sekunden
bei maximaler Leistung (1000 W) aktiviert. Dies ist z. B. niitzlich, um eine Tasse Kaffee
aufzuwarmen. Driicken Sie auf die Schaltflache ON, um den Backofen zu starten. Es

ist moglich, die Aufwarmzeit in Schritten von 30 “ zu erh6hen.

A Stellen Sie sicher, dass Sie Speisen oder Fluss igkeiten in den Garraum geben,
bevor Sie die Mikrowellenfunktion starten. Wenn der Backofen mit Mikrowellenfunktion
gestartet wird, er aber leer ist, kann er beschadigt werden.

NL - De magnetronfunctie wordt geactiveerd met een voorgeprogrammeerde tijd-
spanne van 30 seconden op het hoogste vermogen (1000 W). Dit is handig om bijvo-
orbeeld een kop koffie op te warmen. Met de starttoets schakelt u de oven in. U kunt
de opwarmtijd verhogen met stappen van 30 “.

A Vergeet niet het eten of de vloeistof in de oven te zetten voordat u de magnetron-
functie inschakelt. Als de oven wordt aangezet als magnetron zonder dat er iets in
staat of terwijl er iets verkeerd in staat, kan hij beschadigd raken.

DA - Mikrobglgefunktionen aktiveres med en fabriksindstilling pa 30 sekunder ved
den maksimale effekt (1000 W). Denne er for eksempel nyttig til at varme en kop kaffe.
Ovnen teender, nar der trykkes pa startknappen.

Det er muligt at forlaenge opvarmningens varighed med en forggelse pa 30

AN Serg for at stille maden eller veesken i ovnrummet, far mikrobglgefunktionen
sattes i gang. Ovnen kan tage skade, hvis mikrobglgefunktionen startes for tom eller
ukorrekt fyldt ovn.

SV - Mikrovagsfunktionen aktiveras med en forbestamd instéllning pa 30 sekunder
vid hogsta effekt (1 000 W). Detta ar praktiskt till exempel for att varma en kopp kaffe.
Genom att trycka pa startknappen startar ugnen.
Det gér att 6ka uppvarmningstiden med dkningar om 30 @ sekunnin liséyksin.
Sékerstall att du satter maten eller vatskan langst in i ugnen innan du startar
mikrovagsfunktionen. Om ugnen skulle ha startas med mikrovagsfunktionen men tom
eller felladdat kan den skadas.
Fl - Mikroaaltotoiminto kaynnistyy 30 sekunnin ajaksi esimaaritetylld asetuksella
taydella teholla (1000 W). Téma on katevaa esimerkiksi kahvikupillista [ammitettéessa.
Kéynnistyspainikkeen painaminen kaynnist&a uunin.
Lammitysaikaa voidaan pident&a 30
Varmista, ettd laitat ruoan tai nesteen uunitilaan ennen mikroaaltotoiminnon
kéynnistdmista. Jos uuni kaynnistetaan tyhjéna tai vaarin taytettynd mikroaaltotoimin-
nolla, se voi vahingoittua.
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DE - Ende des Garvorgangs/Off NL - Einde bereidingswijze/off DA - Afslutning af tilberedning/off
SV - Slut pa tillagning/avstangning FI - Kypsennyksen loppu/off

1000w

O

30s

DE - Am Ende eines Garvorgangs kénnen Sie durch Driicken der HOME-Schal-
tflache zum Startbildschirm zurlickkehren. Ein langer Piepton ertdnt, das Display zeigt
den Zustand OFF an.

NL- Na afloop van elke bereidingswijze keert u terug naar de startpagina met de toets
HOME. U hoort een lang akoestisch signaal en op het display verschijnt OFF.

DA - Efter afslutning af en tilberedning, kan man vende tilbage til startskesrmbilledet
ved at trykke pa tasten HOME. Der lyder et langvarigt lydsignal og statussen OFF
vises pa displayet.

SV - Efter alla tillagningar gar displayen tillbaka till startskdrmen genom tryck pa
knappen START (Home). En lang ljudsignal hors och displayen indikerar laget AV.

FI - Minka tahansa kypsennyksen loputtua alkundyttoon palataan painamalla
ALKU-painiketta. Kuuluu pitka aanimerkki, ndytto iimoittaa tilaksi OFF.

DE - Unmittelbar danach zeigt das Display wieder die aktuelle Uhrzeit an. Es ist
maglich, den Backofen wieder einzuschalten, indem man den vorherigen Vorgang
(SCHNELLSTART/ON) durchfiihrt.

NL - Meteen daama verschijnt op het display weer het huidige uur. U kunt de oven
weer inschakelen met de hierboven vermelde procedure (QUICK START/ON).

DA - Straks herefter vender displayet tilbage til visning af det nuveerende klokkesleet.
Det er muligt at aktivere ovnen igen ved at felge den forudgaende procedure (QUICK
START/ON).

SV - den vita kanten visar det senaste laget som anvants.

Fl- SHeti tamén jalkeen naytto palaa nayttémaan nykyista kellonaikaa. Uuni voidaan
aktivoida uudelleen noudattamalla yllamainittua toimintamenettelya (PIKAKAYNNIS-
TYSION).

DE - Wenn Sie nach dem Einschalten des Backofens eine andere Funktion wiins-
chen, bertihren Sie das Mikrowellensymbol, um die Auswahl aller verfligbaren Be-
triebsarten anzuzeigen. Wahlen Sie die Funktion, indem Sie auf das entsprechende
Symbol tippen.

NL - Als u nadat u de oven heeft ingeschakeld een andere functie wenst in te scha-
kelen, raakt u het pictogram van de magnetron aan en verschijnt het display om alle
beschikbare werkwijzen te selecteren. Kies de werkwijze door het bijoehorende picto-
gram aan te raken.

DA - Hvis man, efter at have taendt ovnen, vil bruge en anden funktion, visualise-
res skeermbilledet til markering af alle de disponible tilstande, hvis man trykker pa
mikrobglge ikonet. Vaelg funktionen med et tryk pa det tilsvarende ikon.

SV - Strax darefter gar displayen tillbaka till att visa den aktuella tiden. Qet gar att
aktivera ugnen igen genom att folja féregaende procedur (SNABBSTART/PA).

FI - Jos uunin k&ynnistamisen jélkeen halutaan valita jokin toinen toiminto, mikroa-
altojen kuvaketta koskettamalla tulee nakyviin kaikkien valittavissa olevien toimintati-
lojen valintandyttd. Valitse haluttu toiminto koskettamalla kyseista kuvaketta.

DE - Der weile Rand zeigt die zuletzt verwendete Funktion an.
NL- De witte rand toont de meest recente gebruike werkwijze.
DA - Den hvide kant viser den seneste anvendte tilstand.

SV- Den vita kanten visar det senaste laget som anvants.

FI - Valkoisesta reunasta nakyy viimeksi kéytetty toimintatila.
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The versatility of features that range from
lighting, to suction and cooking, helps create
products that were born to amaze.
High-quality materials, careful attention to
detail, strong passion for design each in their
core essence play a leading role in our products
capable of transmitting emotions.

Elica, aria nuova
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www.elica.com




