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Laes denne brugsanvisning omhyggeligt!
Kaere kunde!

Laes denne brugsanvisning far du tager produktet i brug
forste gang. Det vil hjzelpe dig med at bruge og vedlige-
holde det korrekt samt forleenge levetiden.

Gem brugsanvisningen til senere brug, hvis dette skulle
blive ngdvendigt og serg for, at vejledningen fglger, hvis
produktet skifter ejermand.

Denne brugsanvisning indeholder sikkerhedsinstruktioner,
betjeningsvejledninger, installationsinstruktioner og tips til
problemlgsning mm.

For du ringer efter service:

Gennemga afsnittet om tips til problemlgsning. Dette vil
hjeelpe dig med selv at lose nogle de mest almindelige
problemer.

Hvis du ikke selv kan lgse problemerne, ring da efter hjzelp
fra professionelle teknikere.

Nar De ringer op:

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

Skal De opgive, hvor og hvilken forhandler produktet er kabt
hos, samt oplyse kegbtsdatoen.

Uberettiget tilkaldelse af teknisk service:

Inden service tilkaldes, kontrolleres de fejlmuligheder, det er
muligt selv at udbedre. Safremt kravet om udbedring er uberet-
tiget, pahviler det kunden selv at betale de omkostninger, der er
forbundet med at have tilkaldt service.

Reklamationsfrist:

Reklamationsfrist omfatter udelukkende fabriksnye produkter
indkebt i Danmark. Reklamationsfristen er gyldig 24 mdr. fra
kobsdato, nar der forevises kvittering, regning eller tilsvarende,
hvoraf kebsdatoen fremgar. Funktionsvigt pa produkterne, der
skyldes installationsmaessige forhold, daekkkes ikke af reklama-
tionsfristen. Reklamationsfristen indskraenker ikke kebers ret-
tigheder iflg. lovgivningen.

Reklamationsfristen omfatter ikke:

Fejl eller skader opstaet direkte eller indirekte som felge af
overlast, fejlbetjening, misbrug, skedelgs behandling, man-
gelfuld vedligeholdelse, fejlagtig indbygning, opstilling og
tilslutning, spaendingsvariationer eller elektriske forstyrrelser
eller ved reparation udfert af andre end Scandomestic A/S
autoriserede teknikere.

Fejl eller skader opstaet som fglge af erhvervsmaessig eller
anden brug af produkter, der er beregnet til private hushold-
ninger.

Erstatning for eventuelle falgeskader, herunder skader pa
andre genstande, drifttab etc., medmindre andet er lovmaes-
sigt fastlagt

Transportskader:

En transportskade, der konstateres ved forhandlerens levering
hos kunden, er primaert en sag mellem kunden og forhandleren.
| tilfzelde, hvor kunden selv har staet for transporten af produk-
tet, patager leveranderen sig ingen forpligtelser i forbindelse

med evt. transportskade. Evt. transportskader skal anmeldes
omgaende og senest 24 timer efter, at varen er leveret. | modsat
fald vil kundens krav kunne afvises.

Erhvervskab:

Erhvervskeb er ethvert kab af produkter, der ikke skal bruges i
en privat husholdning, men anvendes til erhverv eller erhvervs-
ligende formadl (restaurant, café, kantine etc.) eller bruges til
udlejning eller anden anvendelse, der omfatter flere brugere.
| forbindelse med erhvervskgb ydes ingen garanti, da dette
produkt udelukkende er beregnet til almindelig husholdning.

Vigtigt!

Ver opmaerksom pd, at producenten, som felge af konstant ud-
vikling og ajourfaring af produktet, kan foretage @ndringer uden
forudgaende varsel.

Bortskaffelse

Bortskaf produktets emballage korrekt.
I henhold til WEEE's direktiver ma dette
produkt ikke smides i skraldespanden. Det
skal afleveres pa en genbrugsstation. Pa den
made hjaelper du med at beskytte miljoet.

ADVARSEL!

_ Emballagen kan vaere farlig for bgrn!

Plastdele er maerket med de internationale standardforkortelser:

-
o

PE - polyethylen, f.eks. indpakningsfolien

PS - polystyren, f.eks. polstringsmaterialet

PO M - polyoxymethylen, f.eks. plastclips

PP - polypropylen, f.eks. salttragten

AB S - acrylonitril-butadien-styren, f.eks. kontrolpanelet.

Elektrisk og elektronisk udstyr (EEE) indeholder materialer, kom-
ponenter og stoffer, der kan vaere farlige og skadelige for men-
neskers sundhed og for miljget, nar affaldet af elektrisk og elek-
tronisk udstyr (WEEE) ikke bortskaffes korrekt.

Produkter, der er meerket med nedenstdende “overkrydsede
skraldespand”, er elektrisk og elektronisk udstyr. Den krydsede
skraldespand symboliserer, at affald af elektrisk og elektronisk
udstyr ikke ma bortskaffes sammen med usorteret husholdning-
saffald, men skal indsamles saerskilt.

Til dette formal har alle kommuner etableret indsamlingsord-
ninger, hvor affald af elektrisk og elektronisk udstyr gratis kan
afleveres af borgerne pa genbrugsstationer eller andre indsam-
lingssteder eller hentes direkte fra husholdningerne. Naermere
information skal indhentes hos kommunens tekniske forvaltning.
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SIKKERHEDSINFORMATION

Tilsigtet Brug

Tak, fordi du kebte denne Scandomestic indbyggede ovn. Far du pakker den ud, skal du leese
disse instruktioner omhyggeligt. Farst da kan du betjene dit apparat sikkert og korrekt. Vi
anbefaler varmt, at du opbevarer brugsanvisningen og installationsinstruktionerne til fremtidig
brug eller til efterfelgende ejere.

Apparatet er kun beregnet til montering i et kakken. Overhold de specielle installations-
instruktioner.

Kontroller om apparatet har skader, nar du har pakket det ud. Tilslut ikke apparatet, hvis det er
beskadiget. Kun en autoriseret professionel tekniker ma tilslutte apparater uden stik. Skader
forarsaget af forkert tilslutning deekkes ikke af garantien. Brug kun dette apparat indendgrs.
Apparatet ma kun bruges til tilberedning af mad. Apparatet skal overvages under drift. Dette
apparat kan bruges af bgrn over 8 ar og af personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller af personer med manglende erfaring eller viden, hvis de overvages eller
instrueres af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, i at bruge apparatet sikkert og har
forstédet de medfelgende risici.

Bgrn ma ikke lege med, pa eller neer apparatet. Barn ma ikke renggre apparatet eller udfere
generel vedligeholdelse, medmindre de er mindst 8 ar gamle og overvages.

Hold bgrn under 8 ar i sikker afstand fra apparatet og stremkablet.

Og fer altid tilbehgr ind i ovnrummet pa den korrekte made.

ADVARSEL

Risiko for elektrisk sted!

1. Forkerte reparationer er farlige. Reparationer ma kun udferes, og beskadigede stramkabler
udskiftes, af en af vores uddannede eftersalgsteknikere. Hvis apparatet er defekt, skal du tage
stikket ud af stikkontakten eller slukke for stramafbryderen i sikringsboksen og kontakte
eftersalgsservice.

2. Kabelisolering pa elektriske apparater kan smelte, nar de bergrer varme dele af apparatet. Lad
aldrig kabler til elektrisk udstyr komme i kontakt med varme dele af apparatet.

3. Brug ikke hgijtryksrensere eller damprensere, da dette kan resultere i elektrisk stgd.

4. Etdefekt apparat kan forarsage elektrisk stgd. Taend aldrig for et defekt apparat. Tag stikket ud
af stikkontakten eller sluk for stramafbryderen i sikringsboksen. Kontakt eftersalgsservice.



Risiko for forbrandinger!

1.

Apparatet bliver meget varmt. Rar aldrig ved de indvendige overflader pa apparatet eller
varmeelementerne.

Lad altid apparatet kgle af.

Hold bgrn pa sikker afstand.

Bade tilbehgr og ovndele bliver meget varme. Brug altid ovnhandsker til at fierne tilbehar eller
ovndele fra ovnen.

Alkoholholdige dampe kan antaende i den opvarmede ovn. Tilbered aldrig mad, der indeholder
store maengder drikkevarer med et hgjt alkoholindhold. Brug kun smé meaengder af drikkevarer
med hgijt alkoholindhold. Abn apparatets der med omhu.

Risiko for skoldning!

1.

De tilgeengelige dele kan blive varme under drift. Rgr aldrig ved de varme dele. Hold barn pa
sikker afstand.

Nar du abner dgren til apparatet, kan varm damp slippe ud. Dampen er muligvis ikke synlig,
afhaengigt af dens temperatur. Nar du &bner, méa du ikke sté for teet pa apparatet. Abn
apparatets dgr med omhu. Hold barn veek.

Vand i en varm ovn kan danne varme dampe. Heeld aldrig vand i den varme ovn.

Risiko for personskader!

1.

Ridset glas i apparatets dgr kan udvikle sig til en revne. Brug ikke en glasskraber, skarpe
eller slibende renggringsmidler eller renggringsmidler.

Haengslerne pa apparatets der bevasger sig, nar du abner og lukker dgren, og du kan sidde
fast. Hold dine haender veek fra haengslerne.

Risiko for brand!

1.

Breendbare genstande, der opbevares i ovnen, kan anteende. Opbevar aldrig braendbare
genstande i ovnen. Abn aldrig deren til apparatet, hvis der er rag indeni. Sluk apparatet og tag
stikket ud af stikkontakten eller sluk for strgamafbryderen i sikringsboksen.

Der traekkes Iuft ind, nar apparatets der abnes. Bagepapir kan komme i kontakt med
varmeelementet og anteende. Anbring ikke bagepapir Igst over tilbehgr under forvarmning. Tyng
altid bagepapir ned med et fad eller en bageform. Daek kun den ngdvendige overflade med
bagepapir. Bagepapir ma ikke stikke ud over tilbehgaret.

Fare pa grund af magnetisme!

Permanente magneter bruges i kontrolpanelet eller i kontrolelementerne. De kan pavirke
elektroniske implantater, f.eks. hjertepacemakere eller insulinpumper. Brugere af elektroniske
implantater skal holde sig mindst 10 cm vaek fra kontrolpanelet.



Arsager til Skader

1.

Tilbehgar, folie, bagepapir eller ovndele i bunden af ovnen: anbring ikke tilbehgr i bunden af
ovnen. Daek ikke bunden med nogen form for folie eller bagepapir. Anbring ikke ovntilbehar i
bunden af ovnen, hvis der er indstillet en temperatur pa over 50 °C. Dette vil medfere, at
varmen stiger. Emaljen vil blive beskadiget.

Aluminiumsfolie: Aluminiumsfolie i ovhen ma ikke komme i kontakt med dgrglasset. Dette kan
forarsage permanent misfarvning af dgrglasset.

Vand i en varm ovn: heeld ikke vand i ovnen, nar den er varm. Dette vil fordrsage damp.
Temperaturaendringen kan skade emaljen.

Fugt i ovnen: Over en leengere periode kan fugt i ovnen fare til korrosion. Lad apparatet tgrre
efter brug. Opbevar ikke fugtig mad i den lukkede ovn i laengere tid. Opbevar ikke mad i
ovnen.

Kgling ved abning af apparatets der: Efter betjening ved hgje temperaturer ma apparatet kun
kole af med deren lukket. Undga at seette noget fast i apparatets dgr. Selv hvis dgren kun star
pa klem, kan fronten pa mgbler i naerheden blive beskadiget over tid. Lad kun apparatet tarre
med aben dgr, hvis der blev produceret meget fugtighed, mens ovnen var i drift.

Frugtjuice: Ved bagning af seerligt saftige frugtteerter, ma du ikke pakke bagepladen for meget.
Frugtjuice, der drypper fra bagepladen, efterlader pletter, der ikke kan fijernes. Brug om muligt
den dybere universelle bageplade.

Ekstremt beskidt forsegling: Hvis forsegling er meget beskidt, lukker apparatets dar ikke
leengere ordentligt under drift. Overflader pa tilstedende enheder kan blive beskadiget. Hold
altid ovnens forsegling ren.

Apparatdgr som saede, hylde eller arbejdsplads: Du ma ikke sidde pa apparatets dgr eller
placere eller haenge noget pa den. Anbring ikke kakkengrej eller tilbehgr pa apparatets dor.
Iseetning af tilbehar: Afheengigt af apparatets model kan tilbehgr ridse dgrpanelet, nar
apparatet lukkes. Indseet altid tilbehgret i ovnen, sa langt ind det kan.

Loft af apparatet: Loft eller hold ikke apparatet ved derhandtaget. Dgrhandtaget kan ikke
understgtte apparatets veegt og kan ga i stykker.

Hvis du bruger den resterende varme i den slukkede ovn til at holde maden varm, kan der
forekomme et hgijt fugtighedsindhold inde i hulrummet. Dette kan fare til kondens og kan
forarsage rustskader af dit hgjkvalitetsapparat, og det kan skade dit kgkken. Undga kondens
ved at dbne daren eller bruge “Optaning”-indstillingen.
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INSTALLATION

I

min.

min.585 ¢
max 595°°

For sikker betjening af dette apparat, skal du sarge for, at det er installeret efter en professionel
standard, der overholder installationsvejledningen. Skader der opstar pa grund af fejlagtig
installation falder ikke inden for garantien.

Under installationen skal du bruge beskyttelseshandsker for at forhindre at du bliver skaret af
skarpe kanter.

Kontroller om apparatet har skader fgr installationen, og tilslut ikke apparatet, hvis det har.
Inden apparatet teendes, skal du fijerne alle emballagematerialer og selvklaebende film fra
apparatet.

De vedlagte dimensioner er i mm.

Det er ngdvendigt at have stikket tilgeengeligt eller inkorporere en afbryder i den faste ledning for
at kunne frakoble apparatet fra forsyningen efter installationen, nar det er ngdvendigt.

Advarsel : Apparatet ma ikke installeres bag en dekorativ der, for at undga

overophedning.



FOR DU BRUGER APPARATET

For du bruger apparatet forste gang

Fer du bruger apparatet til at tilberede mad fgrste gang, skal du rengere ovnen og tilbehgret.

1. Fjern alle klistermaerker, overfladebeskyttelsesfolier og transportsikringsdele.
Fjern alt tilbehar og sidestativer fra ovnen.
Renggr tilbehgret og sidestativerne grundigt med seebevand og en opvaskeklud eller en
blad barste.

4. Sgrg for, at ovnen ikke indeholder resterende emballage, sdsom polystyrenpiller eller
treestykker, der kan forarsage brandfare.
Aftgr de glatte overflader i ovnen og deren med en blgd, vad klud.
For at fijerne lugten af det nye apparat skal du varme det op, nar det er tomt og med ovnens
dor lukket.

7. Hold kgkkenet godt ventileret, mens apparatet opvarmes fgrste gang. Hold barn og keeledyr
ude af kgkkenet i denne periode. Luk dgren til de tilstadende veerelser.

8. Juster de angivne indstillinger. Du kan finde ud af, hvordan du indstiller varmetypen og
temperaturen i det neeste afsnit.
— "Brug af dit apparat” pa side 9

Indstillinger
Opvarmningstilsta E
nd

Temperatur 250°C

Tid 1t

Nar apparatet er kglet af:

1. Rengear de glatte overflader og dgren med saebevand og en opvaskeklud.
2. Tor alle overflader
3. Installer sidestativerne



BRUGSANVISNING

IDENTIFICERING AF APPARATET

Dette kapitel forklarer kontrolpanelets funktioner og gennemgar ovnens tilbehgr. Du vil
samtidigt laere om ovnens forskellige funktioner.

Bemaerk: Afhaengig af apperatets model, kan der veere sma forskelle i detaljer.

KONTROLPANEL

Drejeknapper

Drej disse drejeknapper for at indstille drifts program. Hver knap er udstyret med

naerliggende ikoner pa kontrolpanelets glas, sa du nemt kan betjene din applikation
med fingrene.

Indikationslamper

Indikationslampernes lys indikerer om ovnen varmer, har naet den indstillede temperatur,
eller er slukket.

Betjening
De individuelle betjeningselementer er tilpasset de forskellige funktioner pa dit apparat.
Du kan indstille dit apparat enkelt og direkte. Der er ingen bestemt drejeretning pa

knapperne, hvilket ggr det nemt at betjene ovnen under madlavning.
—"Betjening" pa side 12



DRIFTSFORMER

Dit apparat har forskellige driftsformer, der ger dit apparat lettere at bruge. For at ggre det muligt for
dig at finde den korrekte type opvarmning til din mad har vi forklaret driftsformen for de forskellige

symboler.

Symbolerne hjzelper til at huske de forskellige opvarmningsfunktioner.

Varmefunktioner

Funktion

Lys

Temperatur

/

Brug

Taender lyset i ovnens hulrum uden
varmeelementerne startes.

Optoning

For optaning af frosne madvarer.

Over/under Grill +
varmluft

50°C~250°C

Til stegning af fijerkree, fisk og starre
stykker kgd. Varmeelementet og
ventilatoren teendes og slukkes
skiftevis

Ventilatoren cirkulerer den varme luft
omkring maden.

Over/under Girill

50°C~250°C

Til at stege tynde stykker kad som bgffer,
polser og toasts.

Hele omradet under varmeelementet bliver
opvarmet.

Stralevarme

50°C~250°C

Til at grille sma maengder af baffer
eller palser.

Centeromradet under varmeelementet
bliver varmt

Konventionel +
varmluft

50°C~250°C

Til bagning og stegning pa et eller
flere niveauer. (Men hgjst 3)
Ventilatoren fordeler varme fra
varmeelementer jeevnt rundt om
hulrummet

H B

Konventionel

50°C~250°C

For traditionel bagning og stegning i
et niveau Specielt velegnet til kager
med svampet top.

Bundvarme

50°C~250°C

Til pizzabagning og andre retter som
kreever meget varme fra bunden. Bund
varmeelementerne varmes op og
bleeseren fordeler varmen

Konvektion

50°C~250°C

Konvektions bleeseren fungerer som en
ekstra varmekilde.




Noter

1. For at optg store portioner mad er det muligt at fjerne sidestativerne og placere beholderen
pa ovnens bund.

2. Til opvarmning af kekkenudstyr er det fordelagtigt at fierne sidestativerne og bruge
opvarmningstilstandene "Varmluftgrill" og "Ventilatoropvarmning" med en temperaturindstilling
pa 50°C. "Varmluftgrill" skal bruges, hvis mere end halvdelen af ovhrummet er daekket af
service.

3. For at opna optimal jeevn varmefordeling i ovnen under "Ventilatoropvarmning", arbejder
ventilatoren pa bestemte tidspunkter af opvarmningsprocessen for at garantere den bedst
mulige ydelse.

Advarsel

1. Hvis du abner dgren til apparatet under en igangvaerende operation, stoppes driften ikke. Vaer
seerlig forsigtig med risikoen for forbraendinger.

2. Undga at blokere eller deekke ventilationsabningen. Ellers kan apparatet overophedes.

For at fa apparatet til at kgle hurtigere ned efter betjeningen, kan kgleventilatoren fortsaette
med at kgre i en periode.

Lampe

Nar du teender for apparatet til en vilkarlig tilstand, lyser lampen altid, indtil betjeningen er afsluttet. Du
kan bruge hovedtilstanden: "Lampe" under forskellige operationer, som f.eks. rengering, forberedelse og
slukning af varmeelementer ved abning af lagen.

Ventilatorkaling

Kgleventilatoren taendes og slukkes efter behov. Den varme luft slipper ud over
dagren.

10



TILBEHOR

Dit apparat ledsages af en reekke tilbehgr. Her kan du finde en oversigt over det medfglgende
tilbehgr og information om, hvordan man bruger dem korrekt.

Inkluderet tilbehor

Dit apparat leveres med fglgende tilbehar:

/i \§$
/L
/L
y/i
/

Tradhylde Bradepande

Til ovndele, kageforme og ovnfaste fad. Til Til bakker og sma bageprodukter.
stege og grillet mad

Bageplade
Til brad, smakager og grgntsager.

11



Du kan bruge bakken til at placere vaeske eller tilberede mad med vaesker.
Brug kun originalt tilbehgr. De er specielt tilpasset dit apparat.
Du kan kgbe tilbehgr fra eftersalgsservice, fra specialforhandlere eller online.

Bemaerk

Tilbehgret kan deformeres, nar de bliver varme. Dette pavirker ikke deres funktion. Nar de farst er
kelet af igen, genvinder de deres oprindelige form.

Indsatning af tilbehor

Ovnen har fem hyldepositioner. Hyldepositionerne teelles nedenfra og op. Tilbehgret kan
treekkes ud omtrent halvvejs uden at vippe.

Bemaerkninger

1. Serg for, at du altid indsaetter tilbehgr ind i ovnrummet pa den korrekte made.
2. Indseet altid tilbeharet helt i ovnen, sa de ikke bergrer apparatets der.

]

Sankning i bunden er beregnet til:

Damp under madlavning. Heeld lidt vand i dette omrade.
Tilfgj damp til rengaring.
12



Lasefunktion
Tilbehgr kan traekkes omtrent halvvejs ud, indtil de lases pa plads. Lasefunktionen forhindrer, at tilbehgr

vippes pga. fadevarer og tilbehgrets egen tyngde, mens de traekkes ud. Tilbehgr skal indseettes korrekt i
ovnen for at bruge lasefunktionen. Nar du saetter tradhylderne i, skal du sikre dig, at de vender den
rigtige retning ligesom pa billede 1 + 3.

Nar du indsaetter bagepladen, skal du sikre dig, at den vender den rigtige retning ligesom pa
billede 1 + 4.

Valgfrit tilbehor/kan tilkebes
Du kan kgbe tilbehgr fra eftersalgsservice, fra specialforhandlere eller online. Tilbehgr nedenfor
kan kgbes, og du er ogsa velkommen til at se dine salgsbrochurer for flere detaljer.

Valgfrit tilbehgr Bestillingsnummer

Tradhylde

Til ovndele, kageforme og ovnfaste fad. Til stege og grillet RES-24155
mad

Bageplade RES-24106

Til bageplader og sma bageprodukter.

Dyb badeplade
Til fugtige teerter, kager, frosne maltider og store stege.

BETJENING

RES-24105



Indstillinger

Opvarmningstilstand E

Temperatur 250°C

Tid 1T
Nar apparatet er kglet af:
1. Renggr de glatte overflader og dgren med saebevand og en opvaskeklud.

2. Tor alle overflader.
3. Installer sidestativerne.

Programvalg
Standard program er slaet fra. Hvis du gerne vil vaelge et specifikt program, kan du ggre
det ved hjzelp af venstre indstillingsknap. Der er en markgr pa knappen, drej knappen for at
f& markgren til at pege pa det program, som du gerne vil benytte.

Indstilling af temperatur

Hvis du vil vaelge en temperatur til madlavning, ggres dette pa samme
made som at vaelge program. Du kan gare det ved hjaelp af den hgjre
temperaturkontrol knap. Der er en markar pa knappen, drej knappen for at
fa markgren til at pege pa den gnskede temperatur.

13



Brug af ur og programmer

Alarm Las
Drifttid i

Ur

Slut tid

\ y y y

Funktion Nedjuster Opjuster Las

Nar strammen taendes farste gang vil uret blinke. Tryk pa en vilkarlig tast for at komme
videre.

Knap 1:*Ur— Tidsindstilinger— Varighed — Indstillinger— slut tids
indstillinger — Tidsindstillinger—*Ur (* : Standard )

Button 2:minus(-) Button 3:plus(+) Button 4:Las 1

Seet en alarm;

1) Tryk pa knap 1 og alarmikonet vil blinke og indikere at du har valgt

alarmfunktionen. Skaermen vil nu vise “0:00”. Tryk pa knap 2 og 3 for at indstille
tiden. Tidenkan indstiles iintervallet: “0:01” — “23:59”.

Tryk en gang for at @endre veerdien med 1 og hold nede i tre sekunder for hurtig
indstilling. Vent herefter 5 sekunder for at bekraefte tiden. Nu vil alarmikon og tid

vises, og uret starter. Nar uret nar 0:00 vil dette blinke, og sirenen i ovnen vil hyle 4 gange,
hvert 5. sekund.

2) Sirenen stopper efter 2 minutter, hvis du ikke
interagerer med panelet.

2 ~ Durationsetting

1) Tryk pa knap 1, veelg "Varighed”. "Varighed” -ikonet vil blinke-

Tryk pa knap 2 og 3 for at saette varigheden. Intervallet kan indstilles: “0:01~ 23:59”.

Tryk en gang for at sendre veerdien med 1 og hold nede i 3 sekunder for hurtig
indstilling. Indikatoren vil blinke i 5 sekunder og derfor skal indstilingen ogsa ske indenfor
dette tidsrum. Efter indstilling vil ikonet blinke og tiden starte. Nar nedtzellingen stopper
slukker ovnen og “Varighed'- ikonet vil blinke og “0:00 ” bliver vist pa displayet. Sirenen vil hyle

2 gange hver 5. sekund. Tryk pa en vilkarlig knap for at slukke sirenen, og tryk pa knap
1 for at vise uret.

2) Under madlavningen kan du se og aendre den tilbageveerende tid med knap 1. .
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Brug af ur og programmer

3) Sirenen stopper efter 2 minutter, hvis du ikke interagerer med panelet.

4)Hvis “varighed” tiden er indstillet far sluk-tid kan sluk-tiden kun
forleenges og ikke afkortes. Nar sluk-tiden er lzengere end “varighed”
tiden kan sluk tiden forkortes ved at trykke pa knap 2. Den kan
maksimalt seenkes til den tid det tager at lave maden + 1 minut. Hvis
sluk-tiden er lzengere end "varighed” tiden+ den nuvaerende tid vil ovnen
slukke og ”sluk-tid” ikonet vil blinke. Nar sluk-tiden er lig "varighed” tiden
+ nuveerende tid vil ovnen teende igen og "sluk-tid” ikonet vil stoppe med

at blinke.

3 ~ Tidsfunktion

1)Tryk pa knap 1 og veelg “Tidsfunktion”. “Tidsfunktion” ikonet vil blinke, tryk
pa knap 2 eller 3 for at indstille uret. Uret fungerer som 24 timers. Tryk en
gang for at aendre veerdien med 1, og hold nede i 3 sekunder for
hurtigindstilling. Hvis panelet ikke opereres i 5 sekunder vil ovnens display
ga tilbage til standard position.

2) Hvis uret stilles mens der er sat en alarm-, varighed- eller sluk-tid, vil
alarmen ikke blive aendret, mens varighed og slut-tid vil blive resat.

4 - Lasefunktion.
Tryk pa laseknappen i 3 sekunder og lasen vil aktivere og laseikonet vil

lyse. Tryk igen pa laseknappen i 3 sekunder og lasen vil deaktivere og
laseikonet vil stoppe med at lyse.
Nar ovnen er last og laseknappen trykkes vil der lyde en sirene.

5 -~ Andre forklaringer

1)Hvis der saettes en alarm- varighed- eller slut tid, vil dets repektive ikon
lyse.

2) Efter der saettes en alarm- varighed- eller slut tid, kan man tjekke og
andre den respektive tid ved at trykke pa knap 1.

3) Hvis varighedstiden er lzengere end alarmtiden vil sirenen kun advare
ved alarmtiden. Hvis varighedstiden er kortere end alarmtiden vil sirenen

kun advare ved alarmtiden.

Indikator

Mens ovnen tilbereder mad eller drikkevarer, teendes indikatoren for at holde dig noteret. | lgbet af
tilberedningsperioden teendes og slukkes indikatoren periodisk.

Dette afhaenger af, om varmeelementerne er i gang.

AEndring af program, temperatur og tid
| lebet af den periode, hvor apparatet karer, kan drejeknapper pa kontrolpanelet drejes igen
for at eendre temperatur eller program. Drej programkontrolknappen fra den nuvaerende
tilstand til en anden, mens apparatet er i drift, for at eendre program under madlavningen.
Drejes knappen over pa "LYS” eller "OPTONING” slukker varmeelementerne. Hvis du drejer
knappen tilbage til "SLUKKET” position, slukkes apparatet, mens timeren stadig teeller.
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Drej temperaturkontrol knappen mens ovnen varmer, for at skifte temperatur under
madlavningen. For at slukke varmeelementerne, drejes temperaturkontrol knappen tilbage
til standard position. Afhaengig af temperaturen i ovnen vil bleeseren kgre. Sa laenge
blaeseren kgrer vil lys og uret ogsa veere teendt. Tidskontrol knappen kan drejes imens
ovnen er i gang, for at eendre pa den resterende tid. Drejes knappen tilbage til den
oprindelige position slukker ovnen. Nar ovnen slukker, slukkes indikationslampen for at

notificere brugeren.

Forsigtig!

Efter apparatet er slukket, bliver det meget varmt, iseer inde i hulrummet. Rgr aldrig ved
de indvendige overflader pa apparatet eller varmeelementerne. Brug ovnhandsker til at
fierne udstyr fra hulrummet, og lad apparatet kgle af. Hold samtidigt bgrn i sikker afstand
for at undga forbraendingsskader.

Bemaerk

AEndring af program / temperatur / tid, kan have nogle negative pavirkninger for resultatet af
madlavningen. Vi anbefaler varmt, at du ikke gar det, medmindre du er erfaren til
madlavning.

Mekanisk lagelas

Dit apparat har en mekanisk lagelas, som forhindrer at bgrn kan abne dgren. Apparatet
leveres fra producenten med bgrnesikringen slaet fra.

o Sikringen monteres gverst i venstre side med to skruer.

e For at &bne lagen Igfter man op i lasen, samtidig med at man treekker lagen udad.

e Barnesikringen aktiveres igen nar du lukker deren.
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ENERGIEFFEKTIV BRUG

_ a O - O

Fjern alt tilbehar, som ikke er ngdvendigt under tilberednings- og bageprocessen. Abn ikke
dgren under tilberednings- og bageprocessen

Hvis du abner dgren under madlavning og bagning, skal du skifte tilstanden til "Lampe" (Uden
at @endre temperaturindstillingen)

Seaenk temperaturindstillingen i tilstande der ikke er ventilatorassisterede til 50°C, 5 til 10 min.
for afslutningen af tilberedningstiden. P& den made kan du bruge ovnens egen varme til at
afslutte processen.

Brug "Ventilatoropvarmning”, nar det er muligt. Du kan reducere temperaturen med 20°C il
30°C. Du kan tilberede og bage ved hjeelp af "Ventilatoropvarmning", pa mere end et niveau,
pa samme tid. Hvis det ikke er muligt at lave mad og bage forskellige retter pa samme tid, kan
du varme den ene efter den anden, for at bruge den forvarmede ovn.

Opvarm ikke den tomme ovn, hvis det ikke er ngdvendigt.

Seet om muligt maden i ovnen umiddelbart efter at have naet den angivne temperatur, hvor
indikatorlampen slukker for farste gang.

Brug ikke reflekterende folie som aluminiumsfolie til at deekke ovnens

bund. Brug timeren og eller et termometer, nar det er muligt

Brug bageforme og beholdere med et markt mat finish og gerne letveegtede. Forsag ikke at
bruge tungt tilbehgr med skinnende overflader, som rustfrit stal eller aluminium.
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MILJGD

Emballagen er lavet til at beskytte dit nye apparat mod skader under transporten. De anvendte
materialer vaelges omhyggeligt og ber genanvendes. Genanvendelse reducerer brugen af ravarer
og affald. Elektriske og elektroniske apparater indeholder ofte veerdifulde materialer. Bortskaf det
ikke med dit husholdningsaffald.

Acrylamid forekommer hovedsageligt ved opvarmning af stivelsesholdig mad (dvs. kartoffel,
pommes frites, brgd) til meget hgje temperaturer over lange perioder.

Tips

1. Brug korte tilberedningstider.

2. Tilbered mad indtil den har en gylden gul overfladefarve, braend den ikke til mgrkebrune farver.
3. Starre portioner har mindre acrylamid.
4
5

Brug "Ventilatorvarmning”, nar det er muligt.
Pommes frites: Brug mere end 4509 pr. bakke, anbring dem spredt jeevnt og vend dem ind

imellem. Brug produktinformationen, hvis den er tilgeengelig, for at fa det bedste
madlavningsresultat.

VEDLIGEHOLDELSE AF DIT APPARAT

Renggringsmiddel

Med god pleje og rengaring bevarer dit apparat sit udseende og forbliver fuldt funktionsdygtigt i
lang tid. Vi vil her forklare, hvordan du korrekt kan pleje og renggre dit apparat.

For at sikre, at de forskellige overflader ikke beskadiges ved brug af forkert renggringsmiddel, skal
du overholde oplysningerne i tabellen. Afhaengigt af apparatets model er det ikke sikkert, at alle de
naevnte omrader er pa/i dit apparat.
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Advarsel!

Risiko for overfladeskade

Brug ikke:

Harde eller slibende renggringsmidler.

Renggringsmidler med et hgjt alkoholindhold.

Harde skurepuder eller renggringssvampe.

Hajtryksrensere eller damprensere.

Specielle renggringsmidler til renggring af apparatet, mens det er varmt.

Vask nye svampeklude grundigt inden brug.

Rengering af Ydersiden

Apparatets udvendige
rustfri stalfront

Varmt sabevand:

Renggr med en opvaskeklud og ter derefter med en blad klud.

Fjern pletter af kalk, fedt, stivelse og albumin (f.eks. aeggehvide) med
det samme.

Korrosion kan danne sig under sadanne pletter.

Specielle renggringsprodukter til rustfrit stal, der er egnede til varme
overflader, fas hos vores eftersalgsservice eller hos specialforhandlere.
Pafer et meget tyndt lag renggringsproduktet med en blgd klud.

Plastik

Varmt sabevand:
Renggr med en opvaskeklud og ter derefter med en blgd klud. Brug
ikke glasrens eller en glasskraber.

Malede overflader

Varmt sabevand:
Renggr med en opvaskeklud og ter derefter med en blad klud.

Kontrolpanel

Varmt sabevand:
Renggr med en opvaskeklud og ter derefter med en blgd klud. Brug ikke
glasrens eller en glasskraber.

Dgrpaneler

Varmt sabevand:
Renggr med en opvaskeklud og tgr derefter med en blgd klud.
Brug ikke en glasskraber eller en skurepude af rustfrit stal.
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Rengering af Ydersiden

Varmt saebevand:
Renggr med en opvaskeklud og ter derefter med en blad klud.

Dgrhandtag
Hvis afkalkningsmiddel kommer i kontakt med dgrhandtaget, skal du
straks torre det af. Ellers vil eventuelle pletter ikke kunne fjernes.
Emaljeoverflader Overhold anvisningerne til overfladerne i madlavningsrummet, der
og selvrensende folger tabellen.
overflader

Glasafdaekning til den
indvendige belysning

Varmt saebevand:
Renggr med en opvaskeklud og ter derefter med en blad klud.
Hvis ovhrummet er meget snavset, skal du bruge ovnrens.

Dearforsegling
Ma ikke fiernes

Varmt sebevand:
Renger med en opvaskeklud. Ma ikke skures.

Dar i rustfrit stal

Renggringsmiddel til rustfrit stal:

Folg producentens instruktioner. Brug ikke
plejeprodukter til rustfrit stal. Fjern derens
deeksel for rengering.

Varmt saebevand:

Tilbehar Bladger og rengar med en opvaskeklud eller barste.
Hvis der er tunge aflejringer af snavs, skal du bruge en skurepude af
rustfrit stal.
: Varmt saebevand:
Skinner

Bladger og rengar med en opvaskeklud eller bgrste.

Udtraekningssystem

Varmt saebevand:

Renggr med en opvaskeklud eller bgrste.

Fjern ikke smgremidlet, nar udtraeksskinnerne traekkes ud. Det er
bedst at rengegre dem, mens de sidder i maskinen.

Rengear ikke i opvaskemaskinen.

Kgdtermometer

Varmt saebevand:
Renggr med en opvaskeklud eller barste. Rengar ikke i
opvaskemaskinen.

Bemaerkninger

1. Sma farveforskelle pa apparatets forside skyldes brugen af forskellige materialer, sdsom
glas, plastik og metal.

2. Skygger pa derpanelerne, der ligner streger, skyldes refleksioner fra den indvendige
belysning.
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3. Emalje bages ved meget hgje temperaturer. Dette kan forarsage sma variationer i farven.
Dette er normalt og pavirker ikke driften. Kanterne pa tynde bakker kan ikke emaljeres helt.
Som et resultat kan disse kanter veere ru. Dette forringer ikke korrosionsbeskyttelsen.

4. Sgrg altid for, at apparatet er rent og fjern straks snavs, sa der ikke opstar hardfgre
aflejringer af snavs.

Tips

1. Renggr ovhrummet efter hver brug. Dette sikrer, at snavs ikke bages fast.

2. Fjern altid pletter af kalk, fedt, stivelse og albumin (f.eks. aeggehvide) med det samme.

3. Fjern omgaende pletter af fedevarer med sukkerindhold, hvis muligt, mens pletten stadig er varm.
4. Brug egnet ovnstgij til stegning, f.eks. et ristefad.

APPARATETS DGR

Med god pleje og rengaring bevarer dit apparat sit udseende og forbliver fuldt funktionsdygtigt i lang
tid. Herunder beskrives, hvordan du fjerner dgren til apparatet og renger den.

Til renggringsformal, og for at fierne derpanelerne, kan du fierne dgren til apparatet. Apparatets
derhaengsler har hver et lasehandtag.

Nar lasehandtagene er lukkede, er dgren til apparatet sikret. Det kan ikke aftages. Nar
lasehandtagene abnes for at fijerne daren til apparatet, er haengslerne last. De kan ikke lukkes.

Advarsel — Risiko for personskader!

1. Hyvis haengslerne ikke er last, kan de lukkes med magt. Serg for, at lasehandtagene altid er helt
lukkede, eller, nar apparatets der fiernes, helt abne.

2. Haengslerne pa apparatets der bevaeger sig, nar du abner og lukker dgren, og du kan blive
sidde fast. Hold dine haender veaek fra heengslerne.
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Fjernelse af apparatets doer

1.
2.
3.
4.

Abn apparatets dgr helt.

Abn de to l&sehandtag i begge sider.

Luk apparatets der sa langt som til stopgraensen.

Med begge haender skal du gribe begge sider af dgren, og treekke den ud og opad.

Paszetning af apparatets der
Pasaet apparatdaren pa plads i modsat raekkefalge.

1.

Nar du monterer dgren til apparatet, skal du sikre dig, at begge haengsler placeres korrekt i
monteringshullerne pa ovnens frontpanel.

Sarg for, at haengslerne saettes i den rigtige position. Du bar veere i stand til at indszette dem
let og uden modstand. Hvis du kan meerke modstand, skal du kontrollere, at haengslerne er
indsat i de korrekte huller.

Abn apparatets dar helt. Nar du &bner dgren til apparatet, kan du kontrollere, om
haengslerne er i den rigtige position. Hvis du har monteret dgren forkert, kan du ikke abne
deren til apparatet helt.

Fold begge lasehandtag lukket igen.

Luk ovnens dgr. P4 samme tid anbefaler vi varmt, at du endnu en gang kontrollerer, om
daren er i den korrekte position, og at ventilationsabningerne er ikke halvt forseglet.
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Fjernelse af dakslet

Plastindlaegget i dgrdaekslet kan blive misfarvet. For at udfare en grundig renggring, kan du fierne

deekslet.

Fjern apparatets dgr, som beskrevet ovenfor.

1. Tryk pa begge sider af deekslet.

2. Fjern deekslet.

3. Nar deekslet er fiernet, kan de resterende dele af apparatets der let tages af, sa du kan
fortsaette med rengaringen. Nar renggringen af apparatets der er feerdig, skal du seette deekslet
pa plads igen og trykke pa det, indtil det lydhgart klikker pa plads.

4. Monter apparatets dgr og luk den.
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Advarsel!

Nar daren til apparatet er korrekt installeret, kan deekslet ogsa tages af.

1. Fjernelse af deekslet betyder, at det indvendige glas i apparatets der aftages, glasset kan let
flyttes og forarsage skade eller personskade.

2. Fjernelse af deekslet og det indvendige glas, betyder at apparatets samlede vaegt reduceres.
Haengslerne kan veere lettere at flytte, nar du lukker dgren, og du kan komme i klemme. Hold
dine heender veek fra haengslerne.

Jaevnfer de 2 ovennaevnte punkter, anbefaler vi dig kraftigt ikke at fierne deekslet, medmindre
apparatets dar er fiernet. Skader forarsaget af forkert operation daekkes ikke af garantien.

Skinner

Nar du vil foretage en grundig rengering af skinnerne og ovnrummet, kan du fierne hylderne og
renggre dem. Pa denne méade bevarer dit apparat sit udseende og forbliver fuldt funktionsdygtigt i
lang tid.

Afmontering og montering af skinnerne.

Indsaetning af holderne.

Montering af skinnerne
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Pasat de teleskopiske skinner/kan tilkebes

(Tag f.eks. venstre side. Det samme galder for hgjre side)
1. Placer punkt A og B pa de teleskopiske skinner vandret pa den ydre ledning.
2. Drej de teleskopiske skinner mod uret (med uret for hgjre side) 90 grader.

3. Skub de teleskopiske skinner fremad, lad punkt C spaendes ned pa den nederste ledning, og
punkt D speendes fast pa den gverste ledning.
Reservedelsnummer: RES-24583 - 1 szt skinner
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Fjern de teleskopiske skinner

(Tag f.eks. venstre side. Det samme gaelder for hgjre side)
1. Left den ene ende af de teleskopiske skinner hardt.
2. Laft hele teleskopskinnen, og traek bagud.

o [2)
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Udskiftning af stramforsyningen

Position A viser terminalboksens placering pa bagsiden, og den er lukket.
Trin: A: Afbryd strammen, brug en lille flad skruetraekker til at abne to snap 1, 2.
b. Brug en Phillips skruetreekker til at tage skrue 3, 4, 5 og 6 af.
c. Skift streamkablet, fastger den gule/grenne ledning pa 3, broderledning pa 4, bla ledning
pa 5.
d. Drej skrue 6 fast, luk terminalboksens deeksel, afslut udskiftningen.
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FEJLMELDING

Hvis der opstar en fejl, inden du ringer til eftersalgsservice, skal du s@rge for, at det ikke skyldes
forkert betjening, og se fejltabellen. Forsgg selv at rette fejlen. Du kan ofte nemt selv udbedre
tekniske fejl pa apparatet.

Hvis en ret ikke ender som du havde tilteenkt, kan du finde mange tip og instruktioner til
madlavning i slutningen af betjeningsvejledningen.

Fejl Mulig Arsag Bemaerkninger/Lgsning
Sikring gaet. Kontroller afbryderen i sikringsboksen.

Apparatet

fungerer ikke. Kontroller, om kgkkenlampen eller andre

Stremafbrydelse kokkenapparater fungerer.

Drejeknapper er Drejeknapper Drejeknapper kan let tages af.
géet Igs i er koblet fra Placer blot drejeknapperne tilbage i deres statte i
kontrolpanelet. ved et uheld. kontrolpanelet og skub dem ind, sa de griber fat og kan

drejes normalt.




Drejeknapper Der er snavs
kan ikke under

leengere drejes drejeknapperne.
let.

Drejeknapper kan let tages af.

For at fierne drejeknapperne skal du blot fjerne dem fra
stgtten.

Alternativt kan du trykke pa drejeknappernes ydre kant,
sa de tipper og let kan aftages.

Renger drejeknapperne forsigtigt med en klud og
szebevand. Tgr med en blgd klud.

Brug ikke skarpe eller slibende materialer. Vask

ikke knapperne i opvaskemaskinen.

Fjern ikke drejeknapper for ofte, sa statten forbliver stabil.

Ventilatoren arbejder ikke konstant i
tilstanden: “Ventilatoropvarmning”

Dette er en normal funktion, der giver den bedst mulige
varmefordeling og den bedst mulige ydelse af ovnen.

Efter en tilberedningsproces kan der
hgres stgj, og der kan observeres en
luftstrem i neerheden af
kontrolpanelet.

Kgleventilatoren arbejder stadig for at forhindre hgj
fugtighed i ovnen og afkgle den. Kgleventilatoren slukkes
automatisk.

Maden er ikke feerdig efter den tid,
der er angivet i opskriften.

Der anvendes en anden temperatur end i opskriften.
Dobbelttiek temperaturene. Maengden af ingredienser
afviger fra opskriften. Dobbelttjek opskriften.

Ujeevn varme.

Temperaturindstillingen er for hgj, ellers kan hyldeniveauet
maske optimeres. Dobbelttjek opskriften og indstillingerne.
Overfladefinish og/eller -farve og/eller -materiale pa
bagevarer var ikke det bedste valg til den valgte
ovnfunktion. Undga at have for meget i ovnen ad gangen.
Undersag om dgrpakningen er hel og teet hele vejen rundt.

Lampen teender ikke.

Lampen skal udskiftes.

Advarsel-Risiko for elektrisk stad!

Forkerte reparationer er farlige. Reparationer ma kun udferes og beskadigede streamkabler
udskiftes af en af vores uddannede eftersalgsteknikere. Hvis apparatet er defekt, skal du tage
stikket ud af stikkontakten eller slukke for stramafbryderen i sikringsboksen. Kontakt

eftersalgsservice.
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Maksimal driftstid

Dette apparats maksimale driftstid er 9 timer, dette forhindrer at du glemmer, at slukke
strgmmen.

Udskiftning af lampen i hjernet af ovhrummet

Hvis ovnlampen svigter, skal den udskiftes. Varmebestandige, 29 watt, 230 V halogenlamper
fas hos eftersalgsservice eller specialforhandlere.
Brug en tgr klud, nar du handterer halogenlampen. Dette forla&enger lampens levetid.

ADVARSEL

Risiko for elektrisk sted!

For lampen udskiftes, er lampens gevind stadig aktivt. Fgr udskiftning af lampen, skal du tage
stikket ud af stikkontakten eller slukke for stramafbryderen i sikringsboksen.

Risiko for forbrandinger!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig ved de indvendige overflader pa apparatet eller
varmeelementerne. Lad altid apparatet kale af. Hold barn pa sikker afstand.

1. Leeg et handklaede i den kolde ovn for at forhindre skader.

2. Drej glasdaekslet mod uret for at fierne den (Hjgrnelampen); Traek sidegitteret ud og tag
derefter glasdeekslet af med et veerktgj med et fladt hoved (Lampen).

Treek lampen ud - drej den ikke.

Seet glasdaekslet ind igen.

Fjern handklaedet, og teend for stremafbryderen for at se, om lampen teendes.

Hvis lampen fungerer efter udskiftningen, skal du huske at seette sidegitteret tilbage.

OBS: Manualen daekker flere varianter, derfor kan lampen veere placeret et andet sted
afhaengig af model.

Hjgrnelampe
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Sidelampe

Glasdaksel
Hvis glasdaekslet pa halogenlampen er beskadiget, skal det udskiftes. Du kan fa et nyt
glasdaeksel fra eftersalgsservice. Angiv type nr. og serie nr. ved henvendelse.
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KUNDESERVICE

Vores eftersalgsservice er der for dig, hvis dit apparat skal repareres. Vi vil altid finde en passende
lasning. Kontakt forhandleren, hvor du kebte dette apparat. Nar du ringer til os, skal du angive
modelnummeret og S/N, sa vi kan give dig det bedste rad. Typeskiltet, der baerer disse numre, kan
findes, nar du abner daren til apparatet.

Model: X07500
Nominel 220-240V~
spaending:

Nominel frekvens: 50Hz-60Hz
Strem: 2,9 kW

Cex

For at spare tid kan du notere modellen pa dit apparat og telefonnummeret til eftersalgsservice
i nedenstaende felt, hvis det skulle vaere ngdvendigt.

EDLIGEHOLDELSESKORT

Modelnummer Kgbsdato
Serienummer Forhandler
Advarsel

Dette apparat skal installeres i henhold til de gaeldende regler og ma kun bruges i et godt ventileret
rum. Laes instruktionerne, fgr du installerer eller bruger dette apparat.

Bemaerk

Stol pa producentens professionalisme. Du kan derfor veere sikker pa, at reparationen udfgres af
uddannede serviceteknikere, der medbringer originale reservedele til dine apparater.

Tak igen for dit keb af denne Scandomestic indbygget ovn.
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TIPS OG TRICKS

Du vil lave din egen
opskrift

Er kagen klar?

Kagen mister meget
volumen under afkgling
efter bagning

Hgjden pa midten af kagen er

meget hgjere end ved den
ydre kant.

Kagen er for brun pa toppen

Kagen er for tar

Maden ser god ud, men
fugtigheden indeni er for
hgj

Ujeevn varme

Kagen er ikke brun nok pa
toppen

Bagning pa mere end et
niveau pa samme tid: Den_
ene hylde er mgrkere end
den anden.

Kondens under
bagning

Prov farst at bruge indstillinger fra lignende opskrifter, og
optimer tilberedningsprocessen baseret pa resultatet.

Stik en traepind i kagen ca. 10 minutter, inden den angivne
bagetid er naet. Hvis der ikke er nogen ra dej pa pinden, nar
den traekkes ud, er kagen klar.

Prgv at seenke temperaturindstillingen med 10°C, og
dobbelttjek vejledningen med hensyn til mekanisk handtering
af dejen.

Smar ikke den ydre ring af kageformen.

Brug et lavere hyldeniveau og eller brug en lavere
temperatur (dette kan fore til en laengere tilberedningstid)

Prgv en 10°C hgjere indstillet temperatur (dette kan fare til
en kortere tilberedningstid)

Prgv en 10°C lavere indstillet temperatur (dette kan fgre til
en laengere tilberedningstid) og dobbelttjek opskriften.

Prgv en 10°C lavere indstillet temperatur (dette kan fgre til
en laengere tilberedningstid)
Brug tilstanden "Top & bundvarme" pa et niveau.

Veelg et niveau laengere nede

Brug en ventilatorassisteret tilstand til bagning pa mere end et
niveau, og tag bakkerne ud individuelt, nar de er klar. Det er
ikke ngdvendigt, at alle bakker er klar pa samme tid.

Damp er en del af bagning og madlavning, og bevaeger sig
normalt ud af ovhen sammen med den kgle luftstram. Denne
damp kan kondensere pa forskellige overflader pa ovnen eller i
naerheden af ovnen og danne vanddraber. Dette er en fysisk
proces og kan ikke undgas.
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Hvilken slags bagevarer
kan bruges?

Alle varmebestandige bagevarer kan bruges. Det anbefales
ikke at bruge aluminium i direkte kontakt med mad, isaer nar det
er surt.

Sarg for, at beholder og lag passer sammen.

Hvordan bruges
grillfunktionen?

Forvarm ovnen i 5 minutter, og anbring maden i det niveau,
der er angivet i denne vejledning.

Luk ovnens dar, nar du bruger grillen. Brug ikke ovnen, nar
daren er aben, bortset fra under indseetning / fiernelse / kontrol
af fadevarer.

Hvordan holdes ovnen
ren under grill?

Fyld bakken med 2 liter vand pa niveau 1. Naesten alle vaesker,
der drypper ned fra den mad, der er placeret pa stativet, bliver
fanget af bakken.

Varmeelementet i alle
grilltilstande teendes og slukkes
under driften.

Det er en normal funktion og afheenger af
temperaturindstillingen.

Hvordan beregnes ovnens
indstillinger, nar veegten af
en steg ikke er angivet af en
opskrift?

Veelg indstillingerne ved siden af stegens veegt, og tilpas tiden.
Brug om muligt et kgdtermometer til at bedemme
temperaturen inde i kadet.

Anbring hovedet pa kadtermometeret forsigtigt i kedet
baseret pa producentens anvisninger.

Serg for, at termometerets hoved er placeret i midten af
den storste del af kgdet, men ikke i neerheden af en knogle
eller et hul.

Hvad sker der, hvis en
vaeske heeldes til en mad i
ovnen under bagning eller
tilberedningsprocessen?

Veesken koger, og damp opstar som fglge af en normal fysisk
proces.

Veer forsigtig, for dampen er varm. Se ogsa "Kondensvand
under bagning" for mere information. Hvis vaesken indeholder
alkohol, vil kogeprocessen veere hurtigere og kan fore til
flammer i ovnen. Sgrg for, at ovnens dgr er lukket under
sadanne processer. Kontroller bagning eller
tilberedningsprocessen omhyggeligt. Abn daren meget blidt
og kun om ngdvendigt.
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Tilsta

Temp.i°C

Varighed i

minutter
Oksekad 1,6 KG Bakke 2 Dobbelt grill + 180 55
Ventilator
Forloren hare 1 kg Kad Bakke 1 Konventionel 180 75
Kylling 1 kg Bakke L2: Dobbelt grill + 180 50
Stativ Ventilator
L1:
Bakke
Fisk (2,5 kg) Bakke 2 Konventionel 170 70
Ribs Tomahawk Bakke 3 Konvention 120 85
Cooked B.T.
Svinesteg nakkekam
Bakke 1 Konvention 160 82
(1,2 kg)
i L2:
Kylling 1,7kg Bakke . Konvention 180 78
Stativ
L1:
Bakke

TEST MAD | HENHOLD TIL EN 60350-1

OPSKRIFTER Tilbehor F °C  Niveau Tid(min) Forvarm
Kage Kageform @ 26¢cm 170 1 30-35 Nej
Geerkage Kageform @ 26¢m 160 1 30-35 Nej
Lille kage 1 bakke 150 2 30-40 Ja
Lille kage 1 bakke i 150 2 40-50 Ja
Lille kage 2 bakker @ 150 L2&L4 30-35 Ja
Cheese cake ~Kageform & 26cm @] 150 1 70-80 Nej
Ableteerte  Kageform & 20cm — 170 1 80-85 Nej
Ableteerte  Kageform & 20cm @] 60 1 70-80 Nej
Brod 1 bakke 210 1 30-35 Ja
Brod 1 bakke 190 1 30-35 Ja

34




TEST MAD | HENHOLD TIL EN 60350-1

OPSKRIFTER Tilbehar F_ °C  Niveau Tid(min)

Toast Stativ Maks 5 6-8 Ja 5min
. . Stativ 2
Kylling Stativ og bakke 180 Bakke 1 75-80 Ja

1. I kyllingeopskrifter skal du begynde med bagsiden opad og vende kyllingen efter 30 min.
Brug en mark, frosted form og anbring den pa stativet
Tag bakkerne ud i det gjeblik, hvor maden er klar, ogsa nar den angivne bagetid ikke er Igbet
ud.
Veelg den laveste temperatur, og kontroller efter den korteste tid, der er angivet i tabellen.
Hvis du bruger en bakke til at opsamle vaesker, der drypper fra den mad, der er placeret pa
stativet under en grilltilstand, skal bakken indsaettes pa niveau 1 og fyldes med lidt vand.

6. Burgerbgffer skal vendes efter 2/3 af tiden.

ENERGIEFFEKTIVITET | HENHOLD TIL

EN 60350-1

Bemeerk fglgende information:

1. Malingen udferes i "TECO”-tilstand for at bestemme dataene vedrgrende tvungen lufttilstand
og etiketklassen.

2. Malingen udfgres i tilstanden "Top- & bundvarme" for at bestemme dataene vedrgrende
konventionel tilstand.

3. Under malingen er kun det ngdvendige tilbehgr i ovnen. Alle andre dele skal fiernes.

4. Ovnen installeres som beskrevet i installationsvejledningen og placeres midt i skabet.

5. Det er ngdvendigt for malingen at lukke dgren som i husholdningen, selv nar kablet forstyrrer
pakningens teetningsfunktion under malingen.

6. Af hensyn til energidataene, er det ngdvendigt at lukke dgren omhyggeligt under malingen, for
at sikre, at der ikke er nogen negative effekter pa den forstyrrede taetning. Det kan veere
ngdvendigt at bruge et veerktgj til at garantere taetning af pakningen som i husholdningen, hvor
intet kabel forstyrrer teetningsfunktionen.

7. For at sikre effektiv brug af ovnen fjernes alle sidestativer ved bestemmelsen af ovnvolumen,
nar der udfgres for "Optgning", som beskrevet pa side *14*.
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TILBEREDNING VED HJALP AF @KO-TILSTAND

@KO-tilstand er varme ved bund- og ringvarmer, med denne tilstand
kan du spare energi under madlavning.

OPSKRIFTER Tilbehgr Niveau Tid(min)

Brod 1 180 1 45-50 Nej
bakke

Svinesteg 1 200 1 80-85 Nej
bakke

Clafoutis (kirsebeerteerte) Rund form 200 1 55-60 Nej

Oksekgdsteg 1,3 kg 1 200 1 80-85 Nej
bakke

Brownies Stativ og glasplade 180 1 55-60 Nej

Kartoffelgratin Stativ og rundplade 180 1 65-70 Nej

Lasagne Stativ og glasplade 180 1 75-80 Nej

Cheese cake Kageform ® 20cm 160 1 80-90 Nej

DATAB LAD (EU 65/2014 & EU 66/2014)

Scandomestic XO6500

Ovnens masse 33kg

Antal rum 1

Varmekilde Elektrisk
Brugbar lydstyrke 72L

ECelectric, ovhrum (Konventionel) 0.93kWh/cyklus
ECelectric, ovhrum (Tvungen luft) 0.78kWh/cyklus
EEICavity 95,9
Energieffektivitetsklasse (A +++ til D) A
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SAFETY INFORMATION

Intended Use

Thank you for buying Scandomestic Built-in Oven. Before unpacking it, please read these
instruc-tions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and
correctly. Warmly recommend retain the instruction manual and installation instructions
for future use or for subsequent owners.

The appliance is only intended to be fitted in a kitchen. Observe the special installation
instructions.

Check the appliance if there is any damage after unpacking it. Do not connect the appli-
ance if it has been damaged. Only a licensed professional may connect appliances
without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
Only use this appliance indoors. The appliance must only be used for the preparation of
food. The appliance must be supervised during operation.

This appliance may be used by children over the age of 8 and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowl-
edge if they are supervised or are instructed by a person responsible for their safety how
to use the appliance safely and have understood the associated hazards.

Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and
power cable.

And please always slide accessories into the cavity the right way round.

Risk of electric shock!

1. Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power
cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is
defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the aftersales service.

2. The cable insulation on electrical appliances may melt when touching hot parts of the
appliance. Never bring electrical appliance cables into contact with hot parts of
the appliance.

3. Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an
electric shock.

4. A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appli-
ance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse
box. Contact the after-sales service.



Risk of burns!

1.

o

The appliance becomes very hot. Never touch the interior surfaces of the appliance or
the heating elements.

Always allow the appliance to cool down.

Keep children at a safe distance.

Accessories and ovenware become very hot. Always use oven gloves to remove acces
sories or ovenware from the cavity.

Alcoholic vapors may catch fire in the hot cooking compartment. Never prepare food
containing large quantities of drinks with high alcohol content. Only use small quanti
ties of drinks with high alcohol content. Open the appliance door with care.

Risk of scalding!

1.

The accessible parts become hot during operation. Never touch the hot parts. Keep
children at a safe distance.

When you open the appliance door, hot steam can escape. Steam may not be visible,
depending on its temperature. When opening, do not stand too close to the appli-
ance. Open the appliance door carefully. Keep children away.

Water in a hot cavity may create hot steam. Never pour water into the hot cavity.

Risk of injury!

1.

Scratched glass in the appliance door may develop into a crack. Do not use a glass
scraper, sharp or abrasive cleaning aids or detergents.

The hinges on the appliance door move when opening and closing the door, and you
may be trapped. Keep your hands away from the hinges.

Risk of fire!

1.

Combustible items stored in the cavity may catch fire. Never store combustible items in
the cavity. Never open the appliance door if there is smoke inside. Switch off the
appliance and unplug it from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box.
A draught is created when the appliance door is opened. Greaseproof paper may come
into contact with the heating element and catch fire. Do not place greaseproof paper
loosely over accessories during preheating. Always weight down the greaseproof paper
with a dish or a baking tin. Only cover the surface required with greaseproof paper.
Greaseproof paper must not protrude over the accessories.

Hazard due to magnetism!

Permanent magnets are used in the control panel or in the control elements. They may
affect electronic implants, e.g. heart pacemakers or insulin pumps. Wearers of electronic
implants must stay at least 10 cm away from the control panel.



Causes of Damage

1.

10.

11.

Accessories, foil, greaseproof paper or ovenware on the cavity floor: do not place
accessories on the cavity floor. Do not cover the cavity floor with any sort of foil or
greaseproof paper. Do not place ovenware on the cavity floor if a temperature of
over 50 °C has been set. This will cause heat to accumulate. The enamel will be
damaged.

Aluminum foil: Aluminum foil in the cavity must not come into contact with the door
glass. This could cause permanent discoloration of the door glass.

Water in a hot cooking compartment: do not pour water into the cavity when it is hot.
This will cause steam. The temperature change can cause damage to the enamel.
Moisture in the cavity: Over an extended period of time, moisture in the cavity may
lead to corrosion. Allow the appliance to dry after use. Do not keep moist food in the
closed cavity for extended periods of time. Do not store food in the cavity.

Cooling with the appliance door open: Following operation at high temperatures, only
allow the appliance to cool down with the door closed. Do not trap anything in the
appliance door. Even if the door is only left open a crack, the front of nearby furniture
may become damaged over time. Only leave the appliance to dry with the door open
if a lot of moisture was produced while the oven was operating.

Fruit juice: when baking particularly juicy fruit pies, do not pack the baking tray too
generously. Fruit juice dripping from the baking tray leaves stains that cannot be
removed. If possible, use the deeper universal pan.

Extremely dirty seal: If the seal is very dirty, the appliance door will no longer close
properly during operation. The fronts of adjacent units could be damaged. Always
keep the seal clean.

Appliance door as a seat, shelf or worktop: Do not sit on the appliance door or place
or hang anything on it. Do not place any cookware or accessories on the appliance
door.

Inserting accessories: depending on the appliance model, accessories can scratch the
door panel when closing the appliance door. Always insert the accessories into the
cavity as far as they will go.

Carrying the appliance: do not carry or hold the appliance by the door handle. The
door handle cannot support the weight of the appliance and could break.

If you use the residual heat of the switched off oven to keep food warm, a high
moisture content inside the cavity can occur. This may lead to condensation and can
cause corrosion damage of your high quality appliance as well as harm your kitchen.
Avoid condensation by opening the door or use “Defrost” mode.



INSTALLATION

_—

l min.35
min.585 5o

max.595

105

"

To operate this appliance safe , please be sure that it has been installed to a professional
standard respecting the installation instructions . Damages occur because of incorrect
installation are not within the warranty.

While doing the installation , please wear protective gloves to prevent yourself from
getting cut by sharp edges..

Check the appliance if there is any damage before installation and do not connect the
appliance if there is .

Before turning on the appliance , please clean up all the packaging materials and adhe-
sive film from the appliance.

The dimensions attached are in mm.

It is necessary to have the plug accessible or incorporate a switch in the fixed wiring, in
order to disconnect the appliance from the supply after installation when necessary.
Warning: The appliance must not be installed behind a decorative door in order to avoid
overheating.



BEFORE USING THE APPLIANCE

First using for the first time

Before using the appliance to prepare food for the first time, you must clean the

cavity and accessories.

1. Remove all stickers, surface protection foils and transport protection parts.

2. Remove all accessories and the side-racks from the cavity.

3. Clean the accessories and the side-racks thoroughly using soapy water and a dish
cloth or soft brush.

4. Ensure that the cavity does not contain any leftover packaging, such as polystyrene
pellets or wooden piece which may cause risk of fire.

5. Wipe the smooth surfaces in the cavity and the door with a soft, wet cloth.

6. To remove the new-appliance smell, heat up the appliance when empty and with the
oven door closed.

7. Keep the kitchen highly ventilated while the appliance is heating up first time. Keep
children and pets out of the kitchen during this time. Close the door to the adjacent
rooms.

8. Adjust the settings indicated. You can find out how to set the heating type and the
temperature in the next section.

—"Using Your Appliance” on page 9

Settings
Heating Mode E

Temperature 250°C

Time 1h

After the appliance has cooled down:

1. Clean the smooth surfaces and the door with soapy water and a dish cloth.
2. Dry all surfaces
3. Install the side-racks



KNOW YOUR APPLIANCE

IDENTIFYING THE APPLIANCE

In this chapter, we will explain the control panel and accessories. At the same time you
will also find out about the various functions of your appliance.
Note: Depending on the appliance model, individual details and colors may different.

CONTROL PANEL

Knobs

Turn these knobs to set operating mode, each knob is well fitted with the nearby
silk-screening icons on the control panel glass so that you can easily operate your appli-
ance with your fingers.

Indicator light

Indicator is sort of a light that notice you if heaters inside the appliance are working or
not, while the appliance is switched on, the indicator will be on and off intermittently.

Controls

The individual controls are adapted for the various functions of your appliance. You can
set your appliance simply and directly. There is no constraint for the orders of operating
the knobs, making your-self fully free while using the appliance.

—"Operate Your Appliance" on page 12



OPERATING MODES

Your appliance has various operating modes which make your appliance easier to use.
To enable you to find the correct type of heating for your dish, we have explained the

differences and scopes of application here.
The symbols for each type help you to remember them.

Types of heating
Heating Mode

Lamp

Temperature

/

Use

For lightening the cavity without any
heating element switch on.

Defrost

For gently defrosting frozen food.

Double Grill + Fan

50°C~250°C

For roasting poultry, fish and larger
pieces of meat. The heating elementand
the fan switch on and off alternately.
The fan circulates the hot air around the
food.

Double Grill

50°C~250°C

For grilling flat items for grilling, such as
steaks,sausages,toast and so on.

The whole area below the heating element
becomes hot.

Radiant Heat

50°C~250°C

For grilling small amounts of steaks or
sausages.

The center area under the heating heating
element becomes hot

d& Conventional + Fan

50°C~250°C

For baking and roasting on one or more
levels.(But no more than 3)

The fan distributes heat from heating
elements evenly around the cavity.

Conventional

50°C~250°C

For traditional baking and roasting on
one level.
Especially suitable for cakes with moist

toppings.

Bottom

50°C~250°C

For preparing pizza and dishes which
require a lot of heat from underneath.
The bottom heating element heats up
and the fan distributes heat evenly

around the cavity.

Convenction

50°C~250°C

An element around the convection fan
provides an additional source of heat for
convection style cooking.




Notes
1.

To defrost big portions of food, it is possible to remove the side-racks and place the
container on the cavity floor.

To warming tableware, it is beneficial to remove the side-racks and the heating modes
“Hot Air Grilling” and “Fan Heating” with temperature setting of 50°C are useful. “Hot
Air Grilling” should be used, if more than half of the cavity floor is covered by the
tableware.

Due to an optimum evenness of heat distribution inside the cavity during “Fan Heat-
ing”, the fan will work at certain times of the heating process, to guaranty the best
possible performance.

Caution
1.

If you open the appliance door during an on-going operation, the operation will not be
paused. Please be especially careful with the risk of burns.

Do not cover the ventilation slots. Otherwise, the appliance may overhea.

To make the appliance cools down more quickly after the operation, the cooling fan
may continue to run for a period afterwards.

Lighting
When you switch the appliance on to any mode, the lamp will be always on until the
operation has finished. You can use the main mode: “Lamp” during different operations,

i.e. cleaning, preparing the cooking process, pause heating modes during opening the
door.

Cooling fan
The cooling fan switches on and off as required. The hot air escapes above the door.

Mechanical lock
Your appliance has a mechanical door lock which prevents children from opening the
door. The appliance is delivered by the manufacturer with the child lock switched off.

e The fuse is mounted at the top left side with two screws.

e To open the door, lift up the lock while pulling the door
outwards.

e The child lock is activated again when you close the door.
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ACCESSORIES

Your appliance is accompanied by a range of accessories. Here, you can find an overview
of the accessories included and information on how to use them correctly.

Accessories included

Your appliance is equipped with the following accessories:

J/i A\
V= X\
Y/ R\
V/a X\
Y/a X\
y/a R\
/L A\

Wire Rack Deep Baking Tray
For ovenware, cake tins and ovenproof For tray bakes and small
dishes. For roasts and grilled food baked products.

Baking Tray
For bread, cookies and vegetables.

11



You can use the tray to place liquid or cooking food with liquids.
Only use original accessories. They are specially adapted for your appliance.
You can buy accessories from the after-sales service, from specialist retailers or online.

Note

The accessories may deform when they become hot. This does not affect their function.
Once they have cooled down again, they regain their original shape.

Inserting accessories

The cavity has five shelf positions. The shelf positions are counted from the bottom up.
The accessories can be pulled out approximately halfway without tipping.

Notes

1. Ensure that you always insert the accessories into the cavity the right way round.
2. Always insert the accessories fully into the cavity so that they do not touch
the appliance door.

o

By,

=
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-

ol
=
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A

*The lowering of the bottom surface is meant for the purpose of:
e Simple steam added action during cooking. Pouring some water in that
area.

e Added steam action for cleaning. 1



Locking function

Accessories can be approximately pulled halfway out until they lock in place. The locking
function prevents accessories from tilting with the gravity of food and accessories themselves
while they get pulled out. Accessories should be inserted into cavity correctly for the tilt
protection.When inserting the wire rack, ensure the wire rack is onto the right facing direction
like the picture 00

When inserting the backing tray, ensure the backing tray is onto the right facing direction
like the picture @ M.

Optional accessories/can be purchased

You can buy optional accessories from the after-sales service, from specialist retailers or
online. Accessories below are available to be purchased, and you are also welcome to
see your sales brochures for more details.

Optional accessories Order number

Wire Rack
For ovenware, cake tins and ovenproof dishes. For RES-24155

roasts and grilled food

Baking Tray
For tray bakes and small baked products. RES-24106

Universal pan

For moist cakes, pastries, frozen meals and large roasts. RES-24105

13



Settings
Heating Mode s

Temperature 250°C

Time 1h

After the appliance has cooled down:

1. Clean the smooth surfaces and the door with soapy water and a dish cloth.
2. Dry all surfaces.
3. Install the side-racks.

Selecting Modes

The default operating mode is switching off. If you would like to select a cooking operat-
ing mode, you can do so using left mode-control knob. There is a pointer on the knob,
turn this knob to make the pointer to point to the mode which you would like to choose.

Temperature Setting

Ifyouwould like to select a temperature for cooking, the way to operate is similar with
the way to selectthe operating mode. You can do so usingrighttemperature-control
knob. There is a pointer on the knob, turn this knob to make the pointer to point to the
temperature which you would like to choose.
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USING THE CLOCK/PROGRAMMER-ELEC

Alarm Lock
Duration A

Clock

End time

Y Y y

Function Minus Plus Lock

Afterpower on, ‘0:00’andthe clock icon willflash on the screen, pressany button to quit .

Button 1:* clock—alarmsetting— d uration— setting—endtime setting—clock
setting—*clock (* : default)

Button 2:minus(-) Button 3:plus Button 4:Lock
1 ~ Setalarm

1) Press button 1 , alarm icon flashing meansalarm function chosen. “0:00”wil display.

Press button 2 and 3 to setalarm time. Time adjust range is “0:01~ 23:59”.

Press once to plus or minus 1, and hold for 3 secondsfor quick- adjust.Waiting for
5 secondsto confirm setting, the alarm icon will be display, alarm time will be shown
andalarm starts. After the count down, “0:00”willdisplay, buzzing starts 4 times every 5
seconds. Press any button to stop.

2) If there’s no operation for 2 minutes, buzzingwillstop.
2 ~ Durationsetting

1) Press button 1 , choose ‘duration’ function,duration iconwill flash ,“0:00” will display.
Pressbutton2 and 3 to set duration time, adjusting range is “0.01~23:59”.

Press once to plus orminus 1, hold for 3 seconds for quick-adjust. The flashing
will last for 5 seconds, so the settings must be done within this time frame or the

timeof day will show again. After setting , the duration iconwilldisplay, counting down
starts. When counting down stops, power will turn o, ‘fDuration’ icon wil flash, “0:00”
will display, buzzing will starts for twice every 5 seconds.Pressany button to stop buzzing,
and press button! toshow the time of day.

2) During the cooking duration, press button 1 can check and change thecookingtime .

14



USING THE CLOCK/PROGRAMMER-ELEC

3) After counting down stopping, if there’s no operation for 2 minutes,
buzzing will stop.

4) If set duration time before end time,end time can only be added, not
decreased. (The max time added can be after 23h 59m. When end time
is longer than duration time+ current time, end time can be decreased

by pressing button 2. It will be decreased until end time equals to duration

time+ currenttime equals to duration time+ 1 minute). If end time is longer
than duration time+ current time, power will be off, end time icon will display.

When end time equals to duration time+current time, power will be on again,
end time icon will turn off.

3 ~ time function
1)Press button 1 to choose time function. Time icon will flash, press button 2
or 3 to set time. The range is 24hrs. Press once to plus or minus 1, hold for 3
seconds for quick-adjust. Nooperation for 5 seconds, the time of day will show,
time icon will turn off.
2) If time setting is changed after setting alarm, duration and end time, the alarm
will not be changed, and duration and end time will reset.
4 -~ lock function.
Press lock button for 3 seconds any time, the lock function will active, and
lock icon will display. Press lock button for 3 seconds again, it will be unlock.
The icon turns off.
During the lock condition, press button will cause buzzing, meanwhile the lock
icon will flash for 3 seconds.
5 ~ Other notification

1)If setting alarm, duration time and endtime, alarm time will display, and alarm,
duration, end time icons willdisplay.

2) After setting alarm, duration, and end time, Button 1 can be pressed to check
and change alarm time, duration time,end time and day time.

3) If duration time is later than alarm time, there will be only buzzing for alarm.
If duration is earlier than alarm time, there will be only buzzing for alarm.

Indicator

While the appliance starts to cook food or drink, the indicator will be switched on to

notice you . During the period of cooking, the indicator will be on & off intermittently.
This depends on if the heating elements are working or not.

Changing

During the period of appliance operating, knobs on the control panel can be turned again
to meet your needs orchanging.

Turn the mode-control knob from the present mode to another one while the appliance is
operating means to get the mode changed while food is being cooked. By this time, if

you turn the knob to LAMP or DEFROST, the heating elements will be switched off. If you
turn the knob back to the original position, the appliance will be switched off but the

timer will still count.
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Turn the temperature-control knob from present to others while the appliance is operat-
ing means to get the cooking temperature changed while food is being cooked. By this
time, if you turn the knob back to the original position, the heating elements will be
switched off. Lamp and timer will still be switched on, if cooking fan works depends on
the temperature of the circumstance inside the appliance.

Turnthetime-controlknob from presenttootherswhilethe applianceisoperatingmeans
to getthe rest cooking time changed while food is being cooked. By this time, if you turn
the knob back to the original position, it means the appliance is offcially switched off.
You will see the indicator also be switched off to notice you about this.

Caution!

After the appliance switched off, it becomes very hot especially inside the cavity. Never
touch the interior surfaces of the appliance or the heating elements. Use oven gloves to
remove accessories or ovenware from the cavity, and allow the appliance to cool down.
Keep children at a safe distance at the same time to avoid the injury of burns.

Note

Changing modes/temperature/rest cooking time may have some negative influences for
the result of cooking, we warmly recommend you not to do so unless you are well experi-
enced on cooking.
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ENERGY EFFICIENT USE

1. Remove all accessories, which are not necessary during the cooking & baking process

2. Do not open the door during the cooking & baking process

3. If you open the door during cooking & baking, switch the mode to “Lamp” (Without
change the temperature setting)

4. Decrease the temperature setting in not fan assisted modes to 50°C at 5min to 10min before

end of cooking & baking time. So you can use the cavity heat to complete the process.

Use “Fan Heating”, whenever possible. You can reduce the temperature by 20°C to 30°C

You can cook and bake using “Fan Heating” on more than one level at the same time.

7. Ifitis not possible to cook and bake different dishes at the same time, you can heat
one after the other to use the preheat status of the oven.

8. Do not preheat the empty oven, if it is not required.
If necessary put the food into the oven immediately after reaching the temperature
indicated by switching off the indicator light the first time

9. Do not use reflective foil, like aluminum foil to cover the cavity floor

10 Use the timer and or a temperature probe whenever possible

11. Use dark matt finish and light weighted baking molds and containers. Try not to use
heavy accessories with shiny surfaces, like stainless steel or aluminum.

o o
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ENVIRONMENT

The packaging is made for protect your new appliance against damages during transport.
The materials used are selected carefully and should be recycled. Recycling reduces the
use of raw materials and waste. Electrical and electronic appliances often contain valu-
able materials. Please do not dispose of it with your household waste.

HEALTH

Acrylamide occurs mainly by heating up starchy food (i.e. potato, French fries, bread) to
very high temperatures over long times.

Tips

Use short cooking times.

Cook food to a golden yellow surface color, do not burn it to dark brown colors.
Bigger portions have less acrylamide.

Use “Fan Heating” mode if possible.

French fries: Use more than 4509 per tray, place them evenly spread and turn them
time by time. Use the product information if available to get the best cooking result.

N N

MAINTENANCE YOUR APPLIANCE

Cleaning Agent

With good care and cleaning, your appliance will retain its appearance and remain fully
functioning for a long time to come. We will explain here how you should correctly care
for and clean your appliance.

To ensure that the different surfaces are not damaged by using the wrong cleaning
agent, observe the information in the table. Depending on the appliance model, not all of
the areas listed may be on/in your appliance.



Caution!
Risk of surface damage

Do not use:

Harsh or abrasive cleaning agents.

Cleaning agents with a high alcohol content.

Hard scouring pads or cleaning sponges.

High-pressure cleaners or steam cleaners.

Special cleaners for cleaning the appliance while it is hot.

RN

Wash new sponge cloths thoroughly before use.

Area Appliance exterior Cleaning

Hot soapy water:

Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.

Remove flecks of limescale, grease, starch and albumin (e.g. egg
white) immediately.

Corrosion can form under such flecks.

Special stainless steel cleaning products suitable for hot surfaces
are available from our after-sales service or from specialist retailers.
Apply a very thin layer of the cleaning product with a soft cloth.

Appliance exterior
Stainless steel front

Hot soapy water:
Plastic Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth. Do not
use glass cleaner or a glass scraper.

Hot soapy water:

Painted surfaces Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.

Hot soapy water:
Control panel Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth. Do not use
glass cleaner or a glass scraper.

Hot soapy water:
Door panels Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.
Do not use a glass scraper or a stainless steel scouring pad.
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Area Appliance exterior Cleaning

Door handle

Hot soapy water:

Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.

If descaler comes into contact with the door handle, wipe it off
immediately. Otherwise, any stains will not be able to be removed.

Enamel surfaces
and self-cleaning
surfaces

Observe the instructions for the surfaces of the cooking com-
partment that follow the table.

Glass cover for the
interior lighting

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and then dry with a soft cloth.
If the cooking compartment is heavily soiled, use oven cleaner.

Door seal
Do not remove

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth. Do not scour.

Stainless steel door
cover

Stainless steel cleaner:

Observe the manufacturer's instructions.
Do not use stainless steel care products.
Remove the door cover for cleaning.

Accessories

Hot soapy water:
Soak and clean with a dish cloth or brush.
If there are heavy deposits of dirt, use a stainless steel scouring pad.

Rails

Hot soapy water:
Soak and clean with a dish cloth or brush.

Pull-out system

Hot soapy water:

Clean with a dish cloth or a brush.

Do not remove the lubricant while the pull-out rails are pulled
out. It is best to clean them when they are pushed in.

Do not clean in the dishwasher.

Meat thermometer

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth or a brush. Do not clean in the dishwasher.

Notes

1.

Slight differences in color on the front of the appliance are caused by the use of
different materials, such as glass, plastic and metal.

Shadows on the door panels, which look like streaks, are caused by reflections made
by the interior lighting.
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3. Enamel is baked on at very high temperatures. This can cause some slight color
variation. This is normal and does not affect operation. The edges of thin trays cannot
be completely enameled. As a result, these edges can be rough. This does not impair
the anti-corrosion protection.

4. Always keep the appliance clean and remove dirt immediately so that stubborn
deposits of dirt do not build up.

Tips

1. Clean the cooking compartment after each use. This will ensure that dirt cannot be baked on.
2. Always remove flecks of lime scale, grease, starch and albumin (e.g. egg white) immediately.

3. Remove flecks of food with sugar content immediately, if possible, when the fleck is still warm.
4. Use suitable ovenware for roasting, e.g. a roasting dish.

APPLIANCE DOOR

With good care and cleaning, your appliance will retain its appearance and remain fully
functional for a long time to come. This will tell you how to remove the appliance door and
clean it.

For cleaning purposes and to remove the door panels, you can detach the appliance door.
The appliance door hinges each have a locking lever.

When the locking levers are closed, the appliance door is secured in place. It cannot be detached.
When the locking levers are open in order to detach the appliance door, the hinges are
locked. They cannot snap shut.

Warning - Risk of injury!

1. If the hinges are not locked, they can snap shut with great force. Ensure that the
locking levers are always fully closed or, when detaching the appliance door, fully open.

2. The hinges on the appliance door move when opening and closing the door, and you
may be trapped. Keep your hands away from the hinges.
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Removing the appliance door

Open the appliance door fully.

Fold open the two locking levers on the left and right

Close the appliance door as far as the limit stop.

With both hands, grip the door on the left- and right-hand side, and pull it out upwards.

NN

\r
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Fitting the appliance door
Reattach the appliance door in the opposite sequence to removal.

1. When attaching the appliance door, ensure that both hinges are placed right onto
the installing holes of the front panel of the cavity.
Ensure that the hinges are inserted into the correct position. You must be able to
insert them easily and without resistance. If you can feel any resistance, check that
the hinges are inserted into the holes right.

2. Open the appliance door fully. While opening the appliance door , you can make
another check if the hinges areonto the right position . If you make the fitting
wrong , you will not be able to make the appliance door fully opened.

Fold both locking levers closed again.

3. Close the cooking compartment door. By the same time , we warmly recommend
you to check one more time , if the door is onto the right position and if the
ventilation slots are not half-sealed .
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Removing the door cover

The plastic inlay in the door cover may become discolored. To carry out thorough

cleaning, you can remove the cover.

Remove the appliance door like instructed above.

1. Press on the right and left side of the cover.

2. Remove the cover.

3. After removing the door cover , that rest parts of the appliance door can be easily taken
off so that you can go on with the cleaning . When the cleaning of the appliance door
has finished , put the cover back in place and press on it until it clicks audibly into place.

4. Fitting the appliance door and close it.

D)
=

D)
-
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Caution!

While the appliance door is well installed, the door cover can also be taken off, by this time.

1. Removing the door cover means to set the inner glass of the appliance door free, the
glass can be easily moved and cause damage or injury.

2. As removing the door cover and inner glass means to reduce the overall weight of
the appliance door. The hinges can be easier to be moved when closing the door and
you may be trapped. Keep your hands away from the hinges.

Because of the 2 points above, we strongly recommend you not to remove the door
cover unless the appliance door removed. Damage caused by incorrect operation is not
covered under warranty.

Rails

When you want have a good cleaning for the rails and cavity, you can remove the
shelves and clean it. In this way your appliance will retain its appearance and remain fully
functional for a long time to come.

Detaching and refitting the rails

Inserting the holders

Attaching the rails
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Fix the telescopic runners

( take the left side for example same for right side)

1. Put the point A and B of the telescopic runners horizontally on the outer wire.

2. Rotate the telescopic runners anti-clockwise (clockwise for right side) by 90 degrees.

3. Push forward the telescopic runners, make the point C buckled onto the lower wire
and the point D buckled onto the upper wire.

Can bepurchased:RES-24583=1setwith2runners

=,/%\\\ \\
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Remove the telescopic runners

( take the left side for example same for right side)

1. Lift up one end of the telescopic runners hard.

2. Lift up the whole telescopic runners and remove backward.

=
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Change the power cord

Position A show the terminal box position on the back of the back outer case and it’s
closed.
Steps: a. cut off the power, use small flat screwdriver to open two snap 1, 2.
b. use Phillips crewdriver to take off screws 3, 4 , 5and 6.
c. change the new power cord ,fix the yellow/green wire on 3, brother wire on 4,
blue wire on 5.
d. twist screw 6 closed the terminal box cover finish the changing.

power cord blue {N}

e o brown {L}

b d [ E—u—% yellow/green )
I
5

back outer case terminal box

ERRORS

If a fault occurs, before calling the after-sales service, please ensure that is not because
of incorrect operations and refer to the fault table, attempt to correct the fault yourself.
You can often easily rectify technical faults on the appliance yourself.

If a dish does not turn out exactly as you wanted, you can find many tips and instruc-
tions for preparation at the end of the operating manual.

Fault Possible Cause Notes/remedy

Faulty fuse. Check the circuit breaker in the fuse box.

The appliance
does not work. Check whether the kitchen light or other kitchen
Power cut appliances are working.

Knobs have Knobs have Knobs can be removed.

fallen out of the been acci- Simply place knobs back in their support in the
support in the dentally control panel and push them in so that they engage
control panel. disengaged. and can be turned as usual.



There is dirt
under knobs

Knobs can no
longer be
turned easily.

Knobs can be removed.

To disengage knobs, simply remove them from the
support.

Alternatively, press on the outer edge of knobs so
that they tip and can be picked up easily.

Carefully clean the knobs using a cloth and soapy water.
Dry with a soft cloth.

Do not use any sharp or abrasive materials.

Do not soak or clean in the dishwasher.

Do not remove knobs too often so that the support
remains stable

Fan does not work all the time in
the mode: “Fan Heating”

This is a normal operation due to the best possible heat
distribution and best possible performance of the oven.

After a cooking process a noise
can be heard and a air flow in the
near of the control panel can be
observed.

The cooling fan is still working, to prevent high
moisture conditions in the cavity and cool down the
oven for your convenience. The cooling fan will
switch off automatically.

The food is not sufficient cooked
in the time given by the recipe .

A temperature different from the recipe is used. Double
check the temperatures. The ingredient quantities are
different to the recipe. Double check the recipe.

Uneven browning

The temperature setting is too high, or the shelf level
could be optimized. Double check the recipe and settings.
The surface finish and or color and or material of the
baking ware were not the best choice for the select-
ed oven function. When use radiant heat, such as
“Top & Bottom Heating” mode, use matt finished,
dark colored and light weighted oven ware.

The lamp doesn’t turn on

The lamp needs to be replaced.

Warning-Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power
cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is defec-
tive, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse

box. Contact the after-sales service.
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Maximum operating time

The maximum operating time of this appliance is 9 hours, to prevent that you forget
shot off the power.

Replacing the lamp on the corner of the cavity

If the cavity lamp fails, it must be replaced. Heat-resistant, 29 watt, 230 V halogen lamps
are available from the after-sales service or specialist retailers.
When handling the halogen lamp, use a dry cloth. This will increase the service life of the lamp.

Risk of electric shock!

When replacing the lamp, the lamp socket contacts are live. Before replacing the lamp,
unplug the appliance from the mains or switch othe circuit breaker in the fuse box.

Risk of burns!

The appliance becomes very hot. Never touch the interior surfaces of the appliance or
the heating elements. Always allow the appliance to cool down. Keep children at a safe
distance.

Note: The manual covers severeal variant. Therefore the lamp may be located elsewhere
depending on the model.

1. Place a towel in the cold cavity to prevent damage.

2. Turn the glass cover anti-clockwise to remove it (Corner lamp); Pull the lateral grid
out and then pry the glass cover off slightly by a tool with a flat head. Pull out the
lamp - do not turn it.

Assemble the glass cover back in.

Remove the towel and switch on the circuit breaker to see if lamp switches on.

For the lamp , if it works well after the replacement, please remember to put the
lateral grid back.

o AW

Corner Lamp
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Lateral Lamp

Glass cover

If the glass cover of the halogen lamp is damaged, it must be replaced. You can obtain a
new glass cover from the after-sales service. Please specify type no. and serial no. of your
appliance upon request.
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CUSTOMER SERVICE

Our after-sales service is there for you if your appliance needs to be repaired. We will
always find an appropriate solution. Please contact the dealer where you by this appli-
ance. When calling us, please give the model number and S/N so that we can provide you
with the correct advice. The rating plate bearing these numbers can be found when you
open the appliance door.

Model: XO7500
Rated voltage: 220-240V~
Rated frequency: 50Hz-60Hz
Electric power: 2.9 kW

cel

To save time, you can make a note of the model of your appliance and the telephone
number of the aftersales service in the space below, should it be required.

MAINTENANCE CARD

Model number Purchasing date
Serial number Purchasing store
Warning

This appliance shall be installed in accordance with the regulations in force and only used
in a well ventilated space.Read the instructions before installing or using this appliance.

Note

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can therefore be sure that the
repair is carried out by trained service technicians who carry original spare parts for your
appliances.

Above, thank you again for buying Scandomestic Built-in Oven.
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TIPS AND TRICKS

You want to cook your
oWwWn recipe

Is the cake baked ready?

The cake loses massive
volume during cooling
down after baking

The height of the cake is
in the middle much higher
than at the outer ring

The cake is too brown at
the top

The cake is too dry

The food is good looking
but the humidity inside is
too high

The browning is uneven

The cake is less browned
on the bottom

Baking on more than one
level at the same time:
One shelf is darker than
the other.

Condensing water
during baking

Try to use settings of similar recipes first and optimize
the cooking process due to the result.

Put a wooden stick inside the cake about 10 minutes
before the given baking time is reached. If there is no raw
dough at the stick after pulling out, the cake is ready.

Try to lower the temperature setting by 10°C and
double check the food preparing instructions regarding
the mechanical handling of the dough.

Do not grease the outer ring of the spring form

Use a lower shelf level and or use a lower set
temperature (this may lead to a longer cooking time)

Use a 10°C higher set temperature (this may lead to a
shorter cooking time)

Use a 10°C lower set temperature (this may lead to a
longer cooking time) and double check the recipe

Use a 10°C lower set temperature (this may lead to a
longer cooking time).
Use the “Top & Bottom Heating” mode on one level.

Choose a level down

Use a fan assisted mode for baking at more than one
level and take out the trays individually when ready. It is
not necessary that all trays are ready at the same time.

Steam is part of baking and cooking and moves normally
out of the oven together with the cooling air flow. This
steam may condensate at different surfaces at the oven
or near to the oven and build water droplets. This is a
physical process and cannot be avoid completely.
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Which kind of baking
ware can be used?

Every heat resistant baking ware can be used. It is
recommended not to use aluminum in direct contact with
food, especially when it is sour.

Please ensure a good fitting between container and lid.

How to use the
grill function?

Preheat the oven for 5 minutes and place the food in the
level given by this manual.

Close the oven door when you use any grilling mode. Do
not use the oven when the door is open, except for load /
remove / check the food.

How to keep clean the
oven during grilling ?

Use the tray filled with 2 liter of water in at level 1. Nearly
all fluids drip down from the food placed on the rack will
captured by the tray.

The heating element in all
grilling modes are switching
on and off over the time.

It is a normal operation and depends on the temperature
setting.

How to calculate the oven
settings, when the weight
of a roast is not given by
a recipe?

Choose the settings next to the roast weight and change
the time slightly.

Use a meat probe if possible to detect the temperature
inside the meat.

Place the head of the meat probe carefully in the meat,
due to the manufacturer instructions.

Make sure, that the head of the probe is placed in the
middle of the biggest part of the meat, but not in the
near of a bone or hole.

What happens if a fluid is
poured to a food in the
oven during the baking or
cooking process?

The fluid will boil and steam will arise as a normal
physical process.

Please be careful, because the steam is hot. See also
“Condensing water during baking” for more information.
If the fluid contains alcohol, the boiling process will be
quicker and can lead to flames in the cavity. Make sure,
that the oven door is closed during such kind of
processes. Please control the baking or cooking process
carefully. Open the door very gentle and only if
necessary.
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Duration

H o

MEAT Form Level Mode Temp.in °C T -
Beef Tender Loin Tray 2 Double Grill 180 55
1,6 KG with fan
Meatloaf 1 kg Meat Tray 1 Conventional 180 75
Chicken 1 kg Tray L2:Rack Double Grill 180 50

L1:Tray with fan
Fish (2,5 kg ) Tray 2 Conventional 170 70
Ribs Tomahawk Tray 3 Convention 120 85
Cooked B.T.
Pork Roast of the T 1 c . 160

ra

neck (1.2kg ) Yy onvention 82
Chicken 1,7kg Tray L2:Rack .

L1:Tray Convention 180 78

TEST FOOD ACCORDING TO EN 60350-1

RECIPESA Accessories °C Level Time(min) Pre-heat
Cake Springform ®26cm s 170 1 30-35 No
Cake Springform ®26cm 160 1 30-35 No
Small cake 1tray 150 2 30-40 Yes
Small cake 1tray i 150 2 40-50 Yes
Small cake 2 trays 150 L2&L4 30-35 Yes
Cheese cake Springform ®26cm 150 1 70-80 No
Apple pie Springform ®20cm E 170 1 80-85 No
Apple pie Springform ®20cm 160 1 70-80 No
Bread 1tray E 210 1 30-35 Yes
Bread 1tray 190 1 30-35 Yes




TEST FOOD ACCORDING TO EN 60350-1

RECIPESA Accessories F °C Level Time(min) Pre-heat

Toast Rack ﬁ Max 5 6-8 Yes 5min
. Rack 2

chicken Rack & tray 180 Tray 1 75-80 Yes

—_

In chicken recipe, begin with the backside on top and turn the Chicken after 30 min.
to the top side

2. Use a dark, frosted mold and place it on the rack

3. Take out the trays at the moment, when the food is ready, even when it is not at the
end of the given baking time.

4. Choose the lower temperature and check after the shortest time, given in the table.

5. |If using the tray to capture fluids dripping from the food placed on the rack during
any grilling mode, the tray should be set to level 1 and filled with some water.

6. The burger patties should turned around after 2/3 of the time.

ENERGY EFFICIENCY ACCORDING

TO EN 60350-1

Please note the following information:

1. The measurement is carried out in the “ECO” mode to determine the data regarding
the forced air mode and the label-class

2. The measurement is carried out in the “Top & Bottom Heating” mode to determine
the data regarding the conventional mode

3. During the measurement only the necessary accessory is in the cavity.All other parts
have to be removed

4. The oven is installed as described in the installation guide and placed in the middle of
the cabinet

5. ltis necessary for the measurement to close the door like in the household, even
when the cable disturbs the sealing function of the gasket during the measurement.
To make sure, that there are no negative effects regarding the disturbed sealing due
to the energy data, it is necessary to close the door carefully during the measure-
ment. It is may be required to use a tool to guaranty the sealing of the gasket like in
the household, where no cable disturbs the sealing function.

6. The determination of the cavity volume carried out for the usage “Defrost” as
described on page 14. To ensure an efficient use of the oven, all accessories including
side-racks are removed.
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COOKING BY ECO MODE

ECO mode is heat by bottom and ring heater, with this mode you
can save energy during cooking.

RECIPES Accessories C  Level Time(min) Pre-heat
Bread 1tray 180 1 45-50 No
Pork Roast 1tray 200 1 80-85 No
Clafouti Cherry Cake Round form 200 1 55-60 No
Beef Roast 1.3kg 1tray 200 1 80-85 No
Brownies Rack and glass plate 180 1 55-60 No
Potato Gratin Rack and round plate | 180 1 65-70 No
Lasangne Rack and glass plate 180 1 75-80 No
Cheese Cake Springform ®20cm 160 1 80-90 No

DATASHEET (ues/2014 & U 66/2014)

Scandomestic XO6500

Mass of the Oven 33kg

No of Cavities 1

Heat Source Electric
Usable Volume 72L
ECelectric, cavity (Conventional) 0,93kWh/cycle
ECelectric, cavity (Forced Air) 0,78kWh/cycle
EEICavity 95,9

Energy Efficiency Class (A+++ to D) A
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SICHERHEITSHINWEISE

Verwendungszweck
Vielen Dank fur den Kauf des Scandomestic-Einbaubackofens. Bitte lesen Sie diese
Anleitung vor dem Auspacken sorgfaltig durch. Nur dann kénnen Sie lhr Gerat sicher
und korrekt bedienen. Es wird unbedingt empfohlen, die Bedienungsanleitung und die
Installationsanweisungen fur den zukinftigen Gebrauch oder flr spatere Besitzer
aufzubewahren.
Das Gerat ist nur fir den Einbau in eine Kiiche vorgesehen. Beachten Sie die
speziellen Installationsanweisungen.
Uberpriifen Sie das Gerat nach dem Auspacken auf Beschadigungen. SchlieRen Sie
das Gerat nicht an, wenn es beschadigt ist. Nur ein lizenzierter Fachmann darf Gerate
ohne Stecker anschlieBen. Schaden, die durch einen falschen Anschluss verursacht
wurden, werden nicht von der Garantie abgedeckt. Verwenden Sie dieses Gerat nur in
Innenraumen. Das Gerat darf nur zur Zubereitung von Speisen verwendet werden. Das
Gerat muss wahrend des Betriebs Uberwacht werden.
Dieses Gerat kann von Kindern Uber 8 Jahren und von Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder fehlendem Wissen nur verwendet werden, wenn sie von
einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder angewiesen
werden, das Gerat sicher zu benutzen und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben.
Kinder dirfen nicht mit, auf oder in der Nahe des Gerats spielen. Kinder dirfen das Gerat
nicht reinigen oder allgemeine Wartungsarbeiten durchfihren, es sei denn, sie sind
mindestens 8 Jahre alt und werden beaufsichtigt.
Halten Sie Kinder unter 8 Jahren in sicherem Abstand vom Gerat und vom Netzkabel.
Und bitte schieben Sie Zubehér immer richtig herum in die Offnung.

WARNUNG

Gefahr eines Stromschlags!

1. Unsachgemalle Reparaturen sind gefahrlich. Reparaturen und der Austausch
beschadigter Stromkabel dirfen nur von einem unserer geschulten Kundendienst-
Techniker durchgefuhrt werden. Wenn das Gerat defekt ist, trennen Sie das Gerat vom
Netz oder schalten Sie den Schutzschalter im Sicherungskasten aus. Wenden Sie sich
an den Kundendienst.

2. Die Kabelisolierung von Elektrogeraten kann schmelzen, wenn heil3e Teile des
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Gerats beruhrt werden. Bringen Sie die Kabel von Elektrogeraten niemals mit
heiRen Teilen des Gerats in Kontakt.

3. Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger, die zu einem
elektrischen Schlag fuhren kénnten.

4. Ein defektes Gerat kann einen elektrischen Schlag verursachen. Schalten Sie niemals
ein defektes Gerat ein. Trennen Sie das Gerat vom Netz oder schalten Sie den
Schutzschalter im Sicherungskasten aus. Wenden Sie sich an den Kundendienst.

Verbrennungsgefahr!

1. Das Gerat wird sehr heil3. BerUhren Sie niemals die Innenflachen des Gerats oder

die Heizelemente.

Lassen Sie das Gerat immer abkuhlen.

Halten Sie Kinder in sicherem Abstand.

Zubehor und Ofengeschirr kdnnen sehr heild werden. Benutzen Sie immer
Ofenhandschuhe, um Zubehor oder Ofengeschirr aus dem Ofenraum zu entfernen.

5. Alkoholische Dampfe kénnen sich im heiRen Garraum entzinden. Bereiten Sie
niemals Speisen vor, die gro3e Mengen von alkoholhaltigen Getranken enthalten.
Verwenden Sie nur kleine Mengen an Getréanken mit hohem Alkoholgehalt. Offnen
Sie die Geratetur vorsichtig.

Verbrihungsgefahr!

1. Die zuganglichen Teile werden wahrend des Betriebs heil3. Berihren Sie
niemals die heil3en Teile. Halten Sie Kinder in sicherem Abstand.

2. Wenn Sie die Geratetlur 6ffnen, kann heiller Dampf entweichen. Je nach
Temperatur ist der Dampf moglicherweise nicht sichtbar. Stellen Sie sich beim
Offnen der Tir nicht zu nahe an das Gerat. Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig.
Halten Sie Kinder fern.

3. Wasser in einem heil3en Innenraum kann heilden Dampf erzeugen. Giel3en Sie niemals
Wasser in den heillen Ofenraum.

Verletzungsgefahr!

1. Verkratztes Glas in der Geratetur kann sich zu einem Riss entwickeln.
Verwenden Sie keinen Glasschaber, keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

2. Die Scharniere an der Geréatetiir bewegen sich beim Offnen und SchlieRen der
Tar, und Sie kdnnten eingeklemmt werden. Halten Sie lhre Hande von den
Scharnieren fern.

Brandgefahr!

1. Im inneren des Ofens gelagerte brennbare Gegenstande kdnnen sich entzinden.
Lagern Sie niemals brennbare Gegenstande im Inneren des Ofens. Offnen Sie
niemals die Geratetlur, wenn sich Rauch im Inneren befindet. Schalten Sie das Gerat
aus und ziehen Sie den Netzstecker oder schalten Sie den Leistungsschalter im
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Sicherungskasten aus.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luftzug. Pergamentpapier kann mit dem
Heizelement in Kontakt kommen und Feuer fangen. Legen Sie wahrend des
Vorwarmens kein Pergamentpapier locker Uber das Zubehdr. Beschweren Sie das
Pergamentpapier immer mit einer Form oder einem Backblech. Decken Sie nur die
erforderliche Flache mit Pergamentpapier ab. Das Pergamentpapier darf nicht Gber
das Zubehoér hinausragen.

Gefahr durch Magnetismus!

Permanentmagnete werden in der Schalttafel oder in den Bedienelementen verwendet.
Sie kénnen elektronische Implantate, z.B. Herzschrittmacher oder Insulinpumpen,
beeintrachtigen. Trager von elektronischen Implantaten muissen einen Abstand von
mindestens 10 cm zum Bedienfeld einhalten.

Schadensursachen

1.

Zubehor, Folie, Pergamentpapier oder Ofengeschirr auf dem Ofenboden: Legen
Sie keine Zubehorteile auf den Ofenboden. Bedecken Sie den Ofenboden nicht
mit irgendeiner Art von Folie oder Pergamentpapier. Stellen Sie kein
Ofengeschirr auf den Ofenboden, wenn eine Temperatur von Uber 50 °C
eingestellt wurde. Dies fuhrt zu einem Hitzestau. Die Emaille wird dabei
beschadigt.

Aluminiumfolie: Die Aluminiumfolie im Ofenraum darf nicht mit dem Turglas in
Beruhrung kommen. Dies konnte zu einer dauerhaften Verfarbung des Turglases
fuhren.

Wasser in einem heiRen Garraum: GieRen Sie kein Wasser in den Hohlraum,
wenn es heil} ist. Dies wirde Dampf verursachen. Die Temperaturanderung
kénnte eine Beschadigung des Emails verursachen.

Feuchtigkeit im Ofenraum: Uber einen langeren Zeitraum kann Feuchtigkeit im
Hohlraum zu Korrosion fuhren. Lassen Sie das Gerat nach dem Gebrauch
trocknen. Bewahren Sie feuchte Lebensmittel nicht Gber langere Zeit in der
geschlossenen Kammer auf. Lagern Sie keine Lebensmittel im Innenraum.
Kihlung bei geodffneter Geratetlr: Lassen Sie das Gerat nach dem Betrieb bei
hohen Temperaturen nur bei geschlossener Tur abkihlen. Klemmen Sie keine
Gegenstande in der Geratetur ein. Selbst wenn die Tur nur einen Spalt
offengelassen wird, kann die Front der nahe gelegenen Mdbel im Laufe der Zeit
beschadigt werden. Lassen Sie das Gerat nur dann bei geotffneter Tur trocknen,
wenn wahrend des Betriebs des Ofens viel Feuchtigkeit produziert wurde.
Fruchtsaft: Wenn Sie besonders saftige Fruchttorten backen, sollten Sie das
Backblech nicht zu grof3zligig beladen. Fruchtsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlasst Flecken, die sich nicht entfernen lassen. Wenn madglich, verwenden
Sie die tiefere Universalschale.

Extrem verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist,



schlief3t die Geratetir wahrend des Betriebs nicht mehr richtig. Die Fronten der
angrenzenden Einheiten kdnnten beschadigt werden. Halten Sie die Dichtung
immer sauber.

9. Geratetur als Sitz, Regal oder Arbeitsplatte: Setzen Sie sich nicht auf die
Geratetur und legen oder hangen Sie nichts darauf. Stellen Sie kein Kochgeschirr
oder Zubehor auf die Geratetur.

10. Einsetzen von Zubehor: Je nach Geratemodell kann das Zubehdr beim SchlielRen
der Geratetur die Turverkleidung zerkratzen. Fuhren Sie das Zubehor immer bis
zum Anschlag in den Ofenraum ein.

11. Tragen des Gerats: Tragen oder halten Sie das Gerat nicht am Turgriff. Der
Turgriff kann das Gewicht des Gerats nicht tragen und kénnte brechen.

12 Wenn Sie die Restwarme des ausgeschalteten Ofens zum Warmhalten von
Speisen nutzen, kann ein hoher Feuchtigkeitsgehalt im Inneren des Ofenraums
entstehen. Dies kann zu Kondenswasserbildung fihren und Korrosionsschaden
an lhrem hochwertigen Gerat verursachen sowie |lhre Kiiche beschadigen.
Vermeiden Sie Kondenswasserbildung durch Offnen der Tiir oder verwenden Sie
den Modus "Abtauen".

INSTALLATION

—

min.

600 min.585 5o

max.595

Um dieses Gerat sicher zu betreiben, vergewissern Sie sich bitte, dass es fachgerecht
und unter Beachtung der Installationsanleitung installiert wurde. Schaden, die durch
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fehlerhafte Installation entstehen, fallen nicht unter die Garantie.

Tragen Sie wahrend der Installation Schutzhandschuhe, damit Sie nicht durch
scharfe Kanten verletzt werden.

Uberpriifen Sie das Gerat vor der Installation auf Beschadigungen und schlieRen
Sie das Gerat nicht an, wenn es beschadigt ist.

Bevor Sie das Gerat einschalten, entfernen Sie bitte das gesamte Verpackungsmaterial
und die Klebefolie vom Gerat.

Die angegebenen Abmessungen sind in mm.

Es ist notwendig, den Stecker zuganglich zu machen oder einen Schalter in die
feste Verkabelung einzubauen, um das Gerat nach der Installation gegebenenfalls
von der Versorgung zu trennen.

Warnung : The Das Gerat darf nicht hinter einer dekorativen Tur installiert werden, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

VOR DEM GEBRAUCH DES GERATS

Erstmalige Verwendung

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal fur die Zubereitung von Speisen verwenden,

muissen Sie den Innenraum und das Zubehor reinigen.

Entfernen Sie alle Aufkleber, Oberflachenschutzfolien und Transportschutzteile.
Entfernen Sie alle Zubehorteile und die Seitenleisten aus dem Innenraum.
Reinigen Sie das Zubehor und die Seitengestelle grindlich mit Seifenwasser und
einem Geschirrtuch oder einer weichen Blrste.

4. Stellen Sie sicher, dass der Ofenraum keine Verpackungsreste wie
Polystyrolgranulat oder Holzstlicke enthalt, die eine Brandgefahr darstellen
kénnen.

5. Wischen Sie die glatten Oberflachen im Innenraum und an der Tur mit einem weichen,
feuchten Tuch ab.

6. Um den Geruch des neuen Gerats zu entfernen, heizen Sie das Gerat im leeren
Zustand und bei geschlossener Ofentlr auf.

7. Halten Sie die Kiiche wahrend des ersten Aufheizens des Geréats stark bellftet.
Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend dieser Zeit von der Kiche fern.
Schliel3en Sie die Tur zu den angrenzenden Raumen.

8. Passen Sie die angegebenen Einstellungen an. Wie Sie die Heizform und die
Temperatur einstellen, erfahren Sie im nachsten Abschnitt.

—"Verwendung lhres Gerats" auf Seite 9

Einstellungen
Heizmodus E

Temperatur 250°C

Zeit 1h

Nachdem das Gerat abgekinhlt ist:

1. Reinigen Sie die glatten Oberflachen und die Tur mit Seifenwasser und einem
Geschirrtuch.

2. Trocknen Sie alle Oberflachen
Installieren Sie die Seitengestelle



ERFAHREN SIE MEHR UBER IHR GERAT

IDENTIFIZIERUNG DES GERATS

In diesem Kapitel werden das Bedienfeld und das Zubehor erlautert. Gleichzeitig
erfahren Sie auch mehr Uber die verschiedenen Funktionen lhres Gerats.

Hinweis: Je nach Geratemodell kbnnen einzelne Details und Farben variieren.

BEDIENFELD

Knopfe

Drehen Sie diese Knopfe, um den Betriebsmodus einzustellen.

Jeder Knopf ist gut mit den nahegelegenen Anzeigesymbolen auf dem Bedienfeld-
Glas ausgestattet, so dass Sie lhre Anwendung leicht mit den Fingern bedienen
kénnen.

Kontrollleuchte

Die Anzeige ist eine Art Licht, das lhnen anzeigt, ob die Heizelemente im Inneren des
Gerats funktionieren oder nicht, wahrend das Gerat eingeschaltet ist, wobei die Anzeige
zeitweise ein- und ausgeschaltet wird.

Steuerungen

Die einzelnen Bedienelemente sind an die verschiedenen Funktionen lhres Geréats
angepasst. Sie koénnen lhr Gerat einfach und direkt einstellen. Es gibt keine
Beschrankung fur die Reihenfolge der Bedienung der Kndpfe, so dass Sie sich bei
der Benutzung des Gerats vollig frei bewegen kdonnen.

—"Bedienen Sie |lhr Gerat" auf Seite 12



BETRIEBSARTEN

Ihr Gerat verfugt Uber verschiedene Betriebsarten, die Ihnen die Bedienung
erleichtern. Damit Sie die richtige Art der Erhitzung fur Ihr Gericht finden kénnen,
haben wir hier die Unterschiede und Anwendungsbereiche erklart.

Die Symbole fur jeden Typ helfen Ihnen, sich diese zu merken.
Heizarten

Heizmodus

=

B H E E

Lampe

Temperatur

/

Benutzen

Zur Beleuchtung des Ofenraums ohne
Einschalten des Heizelements.

Auftauen

Zum schonenden Auftauen von
Tiefkihlkost.

Doppelter Grill +
Ventilator

50°C~250°C

Zum Braten von Geflugel, Fisch und
grofReren Fleischsticken. Das
Heizelement und

the fan switch on and off alternately.
Der Ventilator zirkuliert die heif3e Luft
um das Essen.

Doppelter Grill

50°C~250°C

Zum Grillen von flachem Grillgut wie
Steaks, Wurstchen, Toast und so weiter.

Der gesamte Bereich unter dem
Heizelement

wird heild.

Strahlungswarme

50°C~250°C

Zum Grillen kleiner Mengen von
Steaks oder Wurstchen.

Der mittlere Bereich unter dem
Heizelement wird heil3

Konventionell +
Ventilator

50°C~250°C

Zum Backen und Braten auf einer
oder mehreren Ebenen (aber nicht
mehr als 3).

Das Geblase verteilt die Warme der
Heizelemente gleichmalig im
Inneren des Ofens.

Konventionell

50°C~250°C

Zum traditionellen Backen und
Braten auf einer Ebene.

Besonders geeignet fur Kuchen mit
feuchtem

Belag.




Zum Zubereiten von Pizza und
Gerichten, die viel Warme von unten
Unterseite 50°C~250°C | bendtigen. Das untere Heizelement
erwarmt sich und der Lufter verteilt
die Warme gleichmalig um den
Ofenraum.

Ein Element um das

Konvektion 50°C~250°C Kon_yek_tionsge__blése herum_ bietet eine
zusatzliche Warmequelle fur das
Kochen im Konvektionsverfahren.




Hinweise:

1. Zum Auftauen groler Portionen von Lebensmitteln ist es moglich, die
Seitengestelle zu entfernen und den Behalter auf den Ofenboden zu stellen.

2. Zum Erwarmen von Geschirr ist es vorteilhaft, die Seitengestelle zu entfernen, und
die Heizmodi "HeiBluftgrill" und "Geblaseheizung" mit einer Temperatureinstellung
von 50°C eignen sich gut. Wenn mehr als die Halfte des Ofenbodens mit dem
Geschirr bedeckt ist, sollte der "Heil3luftgrill" verwendet werden.

3. Durch eine optimale Gleichmafigkeit der Warmeverteilung innerhalb des Ofens
bei der "Lufterheizung" arbeitet der Lufter zu bestimmten Zeiten des
Heizprozesses, um die bestmogliche Leistung zu gewahrleisten.

Vorsicht

1. Wenn Sie die Geratetlir wahrend eines laufenden Betriebs 6ffnen, wird der Betrieb
nicht unterbrochen. Seien Sie bitte besonders vorsichtig mit dem Risiko von
Verbrennungen.

2. Decken Sie die Luftungsschlitze nicht ab. Andernfalls kann das Gerat Uberhitzen.
Damit das Gerat nach dem Betrieb schneller abkuhlt, kann das Kuhlgeblase
noch eine Zeit lang weiterlaufen.

Beleuchtung

Wenn Sie das Gerat in einen beliebigen Modus einschalten, bleibt die Lampe immer
eingeschaltet, bis der Vorgang abgeschlossen ist. Sie kbnnen den Hauptmodus
verwenden: "Lampe" bei verschiedenen Betriebsarten, d.h.

Reinigung, Vorbereitung des Kochvorgangs, Pause der Heizmodi beim Offnen der
Tar.

Kuihlgeblase

Das Kuhlgeblase schaltet sich je nach Bedarf ein und aus. Die heil3e Luft entweicht Uber
der Tdar.
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ZUBEHOR

Ihr Gerat ist mit einer Reihe von Zubehorteilen ausgestattet. Hier finden Sie eine
Ubersicht Giber das mitgelieferte Zubehér und Informationen tiber die richtige

Anwendung.

Mitgeliefertes Zubehor

Ihr Gerat ist mit dem folgenden Zubehor ausgestattet:

/1
/.
/2
/.
/L
/L
/A
5

Drahtgitter Tief Backblech
Fur Ofengeschirr, Kuchenformen und Fur Blechkuchen und kleine
ofenfeste Teller. Fur Braten und Backwaren.

gegrillte Speisen

Backblech
Fur Brot, Kekse und Gemdse.

11



Sie kdnnen das Tablett zum Einfiullen von Flissigkeiten oder zum Kochen von safthaltigen
Lebensmitteln verwenden.

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Sie sind speziell fur Ihr Gerat angepasst.
Sie kénnen Zubehor beim Kundendienst, im Fachhandel oder online kaufen.

Hinweis

Das Zubehor kann sich verformen, wenn es heil3 wird. Dies beeintrachtigt jedoch
nicht ihre Funktion. Sobald sie sich wieder abgeklhlt haben, nehmen sie ihre
ursprungliche Form wieder an.

Einfligen von Zubehor

Der Ofen hat innen finf Regalpositionen. Die Regalpositionen werden von unten
nach oben gezahlt. Das Zubehor lasst sich etwa zur Halfte herausziehen, ohne zu
Kippen.

Hinweise:

1. Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehdr immer richtig herum in den Ofen einfihren.
2. Fuhren Sie das Zubehor immer vollstandig in den Ofen ein, so dass es die
Geratetlr nicht berihrt.

Das Absenken der Bodenflache dient folgenden Zwecken:

¢ Einfache Dampfzugabe wahrend des Kochens. GieRRen Sie etwas Wasser in diesen
Bereich.

e Dampfwirkung zur Reinigung hinzugefiigt.



Sperrfunktion

Das Zubehor kann etwa zur Halfte herausgezogen werden, bis es einrastet. Die
Verriegelungsfunktion verhindert, dass das Zubehor durch das Gewicht der Lebensmittel
und des Zubehdrs beim Herausziehen kippt. Das Zubehor sollte fur die Kippsicherung
korrekt in den Innenraum eingesetzt werden. Beim Einsetzen des Drahtgitters ist darauf
zu achten, dass das Drahtgitter in die richtige Richtung zeigt.

wie die Abbildung 1+3.

Achten Sie beim Einlegen des Backblechs darauf, dass das Backblech wie im Bild

dargestellt in die richtige Richtung zeigt 1+4.

Optionales Zubehor/kann erworben werden

Sie kdnnen optionales Zubehdr beim Kundendienst, im Fachhandel oder online kaufen.
Die unten aufgefUhrten Zubehorteile kbnnen Sie kaufen, und Sie kédnnen auch gerne lhre
Verkaufsunterlagen fir weitere Einzelheiten einsehen.

Optionales Zubehor Bestellnummer
Drahtgitter
Far Ofengeschirr, Kuchenformen und ofenfeste Teller. RES-24155

Fir Braten und gegrillte Speisen

Backblech RES-24106
Fur Blechkuchen und kleine Backwaren. .
Universalpfanne

RES-24105

Far feuchte Kuchen, Geback, Tiefklihlgerichte und groRRe
Braten.
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Einstellungen
Heizmodus E

Temperatur 250°C

Zeit 1h

Nachdem das Gerat abgekuhlt ist:

1. Reinigen Sie die glatten Oberflachen und die Tur mit Seifenwasser und einem
Geschirrtuch.

2. Trocknen Sie alle Oberflachen.

3. Installieren Sie die Seitengestelle.

Auswahl der Modi

Die Standardbetriebsart ist das Ausschalten. Wenn Sie eine Betriebsart fir das Kochen
wahlen méchten, kbnnen Sie dies mit dem linken Betriebsartenregler tun.

Drehen Sie diesen Knopf, damit der Zeiger auf den Modus zeigt, den Sie auswahlen
mochten.

Temperatureinstellung

Wenn Sie eine Temperatur zum Kochen auswahlen mochten, ist die
Funktionsweise ahnlich wie bei der Auswahl der Betriebsart. Sie kdnnen dies mit
dem rechten Temperaturregler tun. Auf dem Knopf befindet sich ein Zeiger.
Drehen Sie diesen Knopf, damit der Zeiger auf die Temperatur zeigt, die Sie
auswahlen mochten.
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NUTZUNG DER UHR/PROGRAMMAUSWAHL

Alarm

Sper|
Dauer R

Uhr

Endzeit

\ y \ Y

Funktion Minus Plus Sperre

Nach dem Einschalten werden auf dem Bildschirm '0:00' und das Uhr-Symbol blinkt,
dricken Sie zum Beenden eine beliebige Taste.

Taste 1: * Uhr—Alarmeinstellung— Dauer— Einstellung—Endzeit
Einstellung— Uhrzeiteinstellung—*Uhr (*:Voreinstellung)

Taste 2: Minus (-) Taste 3: plus Taste 4:
Sperre 1 -~ Alarm einstellen

1) Driicken Sie die Taste 1, wobei das Alarmsymbol blinkt und die Alarmfunktion

ausgewahlt ist. "0:00" wird angezeigt. Driicken Sie die Tasten 2 und 3, um die Alarmzeit
einzustellen. Der Zeiteinstellbereich ist "0:01~ 23:59".

Dricken Sie einmal auf plus oder minus 1, und halten Sie die Taste 3 Sekunden
lang gedruckt, um eine Schnelleinstellung vorzunehmen. Warten Sie 5 Sekunden,
um die Einstellung zu bestatigen, dann wird das Alarmsymbol angezeigt, die
Alarmzeit wird angezeigt und der Alarm startet. Nach dem Countdown wird "0:00"

angezeigt, das Summen beginnt alle 5 Sekunden 4 Mal. Driicken Sie eine beliebige
Taste, um zu stoppen.

2) Wenn 2 Minuten lang keine Operation stattfindet, hért das Summen auf. 2 ~
Einstellung der Dauer
1) Driicken Sie die Taste 1, wahlen Sie die Funktion 'Dauer’, das Dauer-Symbol blinkt, "0:00"

wird angezeigt. Driicken Sie die Tasten 2 und 3, um die Zeitdauer einzustellen, der
Einstellbereich ist "0:01~ 23:59".

Dricken Sie einmal auf Plus oder Minus 1, halten Sie die Taste 3 Sekunden
lang gedruckt, um eine schnelle Einstellung zu ermdglichen. Das Blinken
dauert 5 Sekunden, daher mussen die Einstellungen innerhalb dieses
Zeitrahmens vorgenommen werden oder dieTageszeit wird wieder angezeigt.
Nach der Einstellung wird das Symbol der Dauer angezeigt, der Countdown
beginnt. Wenn der Countdown stoppt, schaltet sich das Gerat auf o , das Symbol
"Dauer" blinkt, "0:00" wird angezeigt, und alle 5 Sekunden wird zweimal ein
Summton ausgegeben, wenn Sie eine beliebige Taste dricken, um den
Summton zu beenden, und drliicken Sie die Taste 1, um die Tageszeit
anzuzeigen.

2) Drucken Sie wahrend der Garzeit die Taste 1, um die Garzeit zu Uberprifen und zu andern.
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NUTZUNG DER UHR/PROGRAMMAUSWAHL

3) Nach dem Herunterzahlen, wenn 2 Minuten lang keine Tatigkeit stattfindet,
hort das Summen auf.

4)Wenn die Dauerzeit vor der Endzeit eingestellt wird, kann die Endzeit
nur hinzugefligt, nicht verringert werden. (Die maximale Zeit kann nach
23h 59m hinzugefugt werden. Wenn die Endzeit langer als die aktuelle
Dauer ist, kann die Endzeit verringert werden indem die Taste 2
gedrickt wird. Sie wird so lange verringert, bis die Endzeit
gleich der Dauerzeit + aktuelle Zeit gleich der Dauerzeit + 1
Minute ist). Wenn die Endzeit l1anger als die aktuelle Dauer
ist, wird die Stromversorgung ausgeschaltet und das
Endzeitsymbol angezeigt.

Wenn die Endzeit gleich der Dauerzeit+Aktuelle Zeit ist, wird der Strom
wieder eingeschaltet, das Endzeit-Symbol schaltet sich aus.

3 ~ Zeitfunktion

1)Dricken Sie die Taste 1, um die Zeitfunktion auszuwahlen. Das Zeitsymbol blinkt.
Dricken Sie die Taste 2 oder 3, um die Zeit einzustellen. Der Bereich umfasst 24
Stunden. Driucken Sie einmal auf plus oder minus 1, halten Sie die Taste 3
Sekunden lang gedriuckt, um eine schnelle Einstellung vorzunehmen.
5 Sekunden lang keine Bedienung, die Tageszeit wird angezeigt,
das Zeitsymbol schaltet sich aus.

2) Wenn die Zeiteinstellung nach der Einstellung von Alarm, Dauer und
Endzeit geandert wird, wird der Alarm nicht geandert, und Dauer und

Endzeit werden zurlickgesetzt.

4 -~ Sperrfunktion.
Dricken Sie die Sperrtaste jederzeit fur 3 Sekunden, die Sperrfunktion

wird aktiviert, und das Sperrsymbol wird angezeigt. Dricken Sie die
Sperrtaste erneut 3 Sekunden lang, um sie zu entsperren. Das Symbol

wird ausgeschaltet.

Wahrend des Sperrzustands verursacht das Dricken der Taste ein Summen, wahrend
das Sperrsymbol 3 Sekunden lang blinkt.

5 - Sonstige Benachrichtigungen
1)Wenn Sie Alarm, Dauer und Endzeit einstellen, wird die Alarmzeit und die
Symbole fur Alarm, Dauer und Endzeit angezeigt.

2) Nach dem Einstellen von Alarm, Dauer und Endzeit kann Taste 1
gedrickt werden, um Alarmzeit, Dauer, Endzeit und Tageszeit zu
Uberpriufen und zu andern.

3) Wenn die Dauer spater als die Alarmzeit ist, ertont nur ein Alarmsignal.
Wenn die Dauer vor der Alarmzeit liegt, wird nur ein Alarmsignal erténen.

Indikator

Wahrend das Gerat mit dem Kochen von Speisen oder Getranken beginnt, wird die
Anzeige eingeschaltet, um Sie zu benachrichtigen. Wahrend der Kochzeit wird die
Anzeige intermittierend ein- und ausgeschaltet.
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Dies hangt davon ab, ob die Heizelemente funktionieren oder nicht.

Umstellen

Wahrend des Betriebs des Gerats konnen die Knopfe auf dem Bedienfeld erneut
gedreht werden, um Ihren Anforderungen zu entsprechen oder Anderungen
vorzunehmen.

Drehen Sie den Modus-Steuerknopf von der aktuellen Betriebsart in eine andere,
wahrend das Gerat in Betrieb ist, um den Modus wahrend des Garens zu andern. Wenn
Sie den Knopf bis zu diesem Zeitpunkt auf LAMPE oder AUFTAUEN drehen, werden die
Heizelemente abgeschaltet. Wenn Sie den Knopf wieder in die urspriingliche Position
zuruckdrehen, wird das Gerat ausgeschaltet, aber der Timer zahlt weiter.

Drehen Sie den Temperaturregelknopf wahrend des Betriebs des Gerats von der
aktuellen auf eine andere Position, um die Kochtemperatur wahrend des Kochens zu
andern. Wenn Sie den Knopf zu diesem Zeitpunkt wieder in die urspringliche Position
zuruckdrehen, werden die Heizelemente abgeschaltet. Lampe und Timer werden
auch dann noch eingeschaltet, wenn das Geblase fur das Kochen von der Temperatur
im Inneren des Gerats abhangt.

Drehen Sie den Zeitsteuerungsknopf bei laufendem Betrieb des Gerats von der
aktuellen Einstellung auf eine andere, um die restliche Garzeit wahrend des
Garvorgangs zu andern. Wenn Sie den Knopf zu diesem Zeitpunkt wieder in die
ursprungliche Position drehen, bedeutet dies, dass das Gerat ausgeschaltet ist.
Sie werden sehen, dass der Indikator ebenfalls ausgeschaltet ist, um Sie darauf
aufmerksam zu machen.

Vorsicht!

Nach dem Ausschalten des Gerates wird es vor allem im Inneren des Ofens sehr
heil3. Berihren Sie niemals die Innenflachen des Gerats oder die Heizelemente.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um Zubeh6r oder Ofengeschirr aus dem
Hohlraum zu entfernen, und lassen Sie das Gerat abkihlen. Halten Sie Kinder
gleichzeitig in einem sicheren Abstand, um Verletzungen durch Verbrennungen zu
vermeiden.

Hinweis

Das Andern der Modi/Temperatur/Ruhezeit kann einige negative Einflisse auf das
Ergebnis des Kochens haben. Wir empfehlen Ilhnen dringend, dies nicht zu tun, es sei
denn, Sie haben Erfahrung mit dem Kochen.

Mechanische niedrige Verriegelung

Ihr Gerat verfiigt Uber ein mechanisches Turschloss, das verhindert, dass Kinder die Tur 6ffnen. Das
Gerat wird vom Hersteller bei ausgeschalteter Kindersicherung geliefert.

e Die Sicherung wird oben links mit zwei Schrauben montiert.

e Um die Tur zu 6ffnen, heben Sie das Schloss an, wahrend Sie die Tlr nach auf’en ziehen.

¢ Die Kindersicherung wird beim Schlie3en der Tur wieder aktiviert.
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ENERGIEEFFIZIENTE NUTZUNG

10
1.

Entfernen Sie alle Zubehorteile, die wahrend des Koch- und Backvorgangs nicht
erforderlich sind Offnen Sie wahrend des Koch- und Backvorgangs nicht die Tur.
Wenn Sie die Tur wahrend des Kochens und Backens 6ffnen, schalten Sie den
Modus auf "Lampe" (ohne Anderung der Temperatureinstellung)

Verringern Sie die Temperatureinstellung im nicht lUfterunterstitzten Modus auf 50°C bei
5min bis 10min vor Ende der Koch- und Backzeit. So kénnen Sie die Warme des Ofens
nutzen, um den Prozess abzuschliel3en.

Verwenden Sie, wann immer moglich, die "Geblaseheizung". Sie kénnen die
Temperatur um 20°C bis 30°C reduzieren. Sie kdnnen mit der "Geblaseheizung"
auf mehreren Ebenen gleichzeitig kochen und backen. Wenn es nicht maglich ist,
verschiedene Gerichte gleichzeitig zu kochen und zu backen, kdnnen Sie eines
nach dem anderen aufheizen und dabei den Vorheizstatus des Ofens nutzen.
Den leeren Ofen nicht vorheizen, wenn er nicht bendtigt wird.

Gegebenenfalls das Essen sofort nach Erreichen der angezeigten Temperatur in
den Ofen schieben, indem die Kontrollleuchte beim ersten Mal ausgeschaltet
wird

Verwenden Sie keine reflektierende Folie, wie z.B.

Aluminiumfolie, um den Ofenboden abzudecken, Verwenden Sie

den Timer und/oder eine Temperatursonde, wenn maoglich.

Verwenden Sie dunkel-matte Oberflachen und helle Backformen und -behalter.
Versuchen Sie, kein schweres Zubehor mit glanzenden Oberflachen, wie Edelstahl
oder Aluminium, zu verwenden.
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UMWELT

Die Verpackung dient dazu, Ihr neues Gerat vor Transportschaden zu schiutzen. Die
verwendeten Materialien werden sorgfaltig ausgewahlt und sollten recycelt werden.
Recycling reduziert den Einsatz von Rohstoffen und sorgt fur weniger Abfall.
Elektrische und elektronische Gerate enthalten oft wertvolle Materialien. Bitte nicht
uber den Hausmull entsorgen.

GESUNDHEIT

Acrylamid entsteht hauptsachlich durch das Erhitzen von starkehaltigen
Lebensmitteln (z.B. Kartoffeln, Pommes Frites, Brot) auf sehr hohe Temperaturen
uber lange Zeitraume.

Tipps

1. Verwenden Sie kurze Garzeiten.
2. Kochen Sie Lebensmittel zu einer goldgelben Oberflachenfarbe, verbrennen Sie sie nicht
zu dunkelbraunen Farben.

Grolere Portionen haben weniger Acrylamid.

Verwenden Sie nach Moglichkeit den Modus ,Lifterheizung®.

Pommes Frites: Verwenden Sie pro Blech jeweils 450 g, verteilen Sie die
Pommes Frites gleichmaf3ig und wenden Sie sie von Zeit zu Zeit. Verwenden Sie
die Produktinformationen, falls vorhanden, um das beste Kochergebnis zu
erzielen.

WARTUNG IHRES GERATS

Reinigungsmittel

Bei guter Pflege und Reinigung behalt Ihr Gerat sein Aussehen und bleibt fir lange
Zeit voll funktionsfahig. Wir werden hier erklaren, wie Sie Ihr Gerat richtig pflegen
und reinigen sollten.



Um sicherzustellen, dass die verschiedenen Oberflachen nicht durch die Verwendung des
falschen Reinigungsmittels beschadigt werden, beachten Sie die Angaben in der Tabelle.
Je nach Geratemodell befinden sich moéglicherweise nicht alle aufgefuhrten Bereiche auf/in
lhrem Gerat.

Vorsicht!
Gefahr von Oberflachenschaden

Nicht verwenden:

Starke oder abrasive Reinigungsmittel.

Reinigungsmittel mit hohem Alkoholgehalt.

Harte Scheuerschwadmme oder Reinigungsschwamme.
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger.

Spezielle Reiniger zum Reinigen des Gerats, solange es heil} ist.

Neue Schwammtiicher vor dem Gebrauch griindlich waschen.

AuBerer Anwendungsbereich des Gerats Reinigung

Warme Seifenlauge:

Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen.

AuBerer Bereich Kalkflecken, Fett, Starke und Albumin (z.B. EiweiR) sofort
des Gerats entfernen.
Edelstahl-Front Unter solchen Flecken kann sich Korrosion bilden.

Spezielle Reinigungsmittel flir Edelstahl, die fir heil3e
Oberflachen geeignet sind, erhalten Sie bei unserem
Kundendienst oder im Fachhandel. Tragen Sie eine sehr diinne
Schicht des Reinigungsmittels mit einem weichen Tuch auf.

Warme Seifenlauge:

Kunststoff Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen. Verwenden Sie keinen Glasreiniger oder einen
Glasschaber.

Warme Seifenlauge:

Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen.

Lackierte Oberflachen

Warme Seifenlauge:

Bedienfeld Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen. Verwenden Sie keinen Glasreiniger oder einen
Glasschaber.

Warme Seifenlauge:

Tarverkleidungen Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen.
Verwenden Sie keinen Glasschaber oder einen
Scheuerschwamm fur Edelstahl.
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AuBerer Anwendungsbereich des Gerats

Tuargriff

Reinigung

Warme Seifenlauge:

Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen.

Wenn der Entkalker mit dem Turgriff in Berlhrung kommt,
wischen Sie ihn sofort ab. Andernfalls kénnen Flecken nicht
entfernt werden.

Emailoberflache
n und
selbstreinigende
Oberflachen

Beachten Sie die Anweisungen fur den Garraum, die der
Tabelle folgen.

Glasabdeckung fur
die
Innenbeleuchtung

Warme Seifenlauge:

Mit einem Geschirrtuch reinigen und dann mit einem weichen
Tuch trocknen.

Wenn der Garraum stark verschmutzt ist, verwenden Sie
einen Backofenreiniger.

Turdichtung
Nicht entfernen

Warme Seifenlauge:
Mit einem Geschirrtuch reinigen. Nicht scheuern.

Turabdeckung aus
Edelstahl

Edelstahlreiniger:

Beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers. Verwenden Sie keine
Edelstahl-Pflegemittel. Entfernen Sie
die Turabdeckung zur Reinigung.

Warme Seifenlauge:

Zubehor Mit einem Geschirrtuch oder einer Burste einweichen und
reinigen.
Bei starken Schmutzablagerungen ein Scheuerschwamm aus
Edelstahl verwenden.

Schienen Warme Seifenlauge:

Mit einem Geschirrtuch oder einer Blrste einweichen und
reinigen.

Ausziehsystem

Warme Seifenlauge:

Mit einem Geschirrtuch oder einer Burste reinigen.
Entfernen Sie das Schmiermittel nicht, wahrend die
Auszugsschienen herausgezogen sind. Am besten ist es,
sie zu reinigen, wenn sie hineingeschoben werden.

Nicht in der Spulmaschine reinigen.

Fleischthermomete
-

Warme Seifenlauge:
Mit einem Geschirrtuch oder einer Burste reinigen. Nicht in der
Spulmaschine reinigen.

Hinweise:

Leichte Farbunterschiede auf der Vorderseite des Gerats werden durch die
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Verwendung unterschiedlicher Materialien wie Glas, Kunststoff und Metall
verursacht.

2. Schatten auf den Turverkleidungen, die wie Schlieren aussehen, werden durch

Reflexionen der Innenbeleuchtung verursacht.

3. Die Emaille wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt. Dies kann zu leichten

Farbabweichungen flhren. Dies ist normal und beeintrachtigt den Betrieb nicht. Die
Rander von dinnen Blechen kénnen nicht vollstandig emailliert werden. Infolgedessen
kénnen diese Kanten rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintrachtigt.

4, Halten Sie das Gerat immer sauber und entfernen Sie den Schmutz sofort,

damit sich keine hartnackigen Schmutzablagerungen bilden.

Tipps

1.

Reinigen Sie das Kochfach nach jedem Gebrauch. Dadurch wird sichergestellt, dass kein
Schmutz eingebrannt werden kann.

2. Entfernen Sie immer sofort Kalk-, Fett-, Starke- und Albuminflecken (z. B. Eiweil3).
3. Entfernen Sie Flecken von Lebensmitteln mit Zuckergehalt moglichst sofort, wenn der Fleck noch

warm ist.

4. Verwenden Sie zum Braten geeignetes Ofengeschirr, z.B. eine Bratschissel.

GERATETUR

Bei guter Pflege und Reinigung behalt Ihr Gerat sein Aussehen und bleibt fur lange Zeit

voll funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie Sie die Geratetur entfernen und reinigen

kdénnen.

Zu Reinigungszwecken und zum Entfernen der Turverkleidungen kénnen Sie die Geratetur

abnehmen. Die Gerateturscharniere haben jeweils einen Verriegelungshebel.

Wenn die Verriegelungshebel geschlossen sind, ist die Geratetur in ihrer Position gesichert.
Es kann nicht abgenommen werden. Wenn die Verriegelungshebel gedffnet sind, um die
Geratetiur zu I16sen, sind die Scharniere verriegelt. Sie kdbnnen nicht zuklappen.

Warnung - Verletzungsgefahr!
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1. Wenn die Scharniere nicht verriegelt sind, kdnnen sie mit groRer Kraft einrasten.
Achten Sie darauf, dass die Verriegelungshebel immer vollstandig geschlossen oder,
wenn Sie die Geratetlir abnehmen, vollstandig gedffnet sind.

2. Die Scharniere an der Geréatetiir bewegen sich beim Offnen und SchlieRen der
Tar, und Sie konnten eingeklemmt werden. Halten Sie Ihre Hande von den
Scharnieren fern.

Entfernen der Geratetir

1. Offnen Sie die Geratetir vollstandig.

2.  Klappen Sie die beiden Verriegelungshebel links und rechts auf

3. Schliel3en Sie die Geratetir bis zum Endanschlag.

4. Halten Sie die Tur mit beiden Handen links und rechts und ziehen Sie sie nach oben heraus.

Anbringen der Geratetur
Bringen Sie die Geratetur in der umgekehrten Reihenfolge des Ausbaus wieder an.

1. Achten Sie beim Anbringen der Geratetir darauf, dass beide Scharniere direkt
auf die Montageloécher der Frontplatte des Ofens gesetzt werden.
Stellen Sie sicher, dass die Scharniere in der richtigen Position eingesetzt
werden. Sie missen in der Lage sein, sie leicht und ohne Widerstand
einzufihren. Wenn Sie einen Widerstand splren, Uberprifen Sie, ob die
Scharniere richtig in die Locher eingesetzt sind.

2. Offnen Sie die Geratetir vollstéandig. Beim Offnen der Gerétetiir kdnnen Sie
nochmals prifen, ob die Scharniere in der richtigen Position sind. Wenn Sie den
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Einbau falsch vornehmen, kénnen Sie die Geratetlr nicht vollstandig 6ffnen.
Klappen Sie beide Verriegelungshebel wieder zu.

Schlie3en Sie die Garraumtire. Gleichzeitig empfehlen wir Ihnen unbedingt,
noch einmal zu prifen, ob die Tur in der richtigen Position steht und die
Laftungsschlitze nicht halb abgedichtet sind.

Entfernen der Turabdeckung

Die Kunststoffeinlage in der Turabdeckung kann sich verfarben. Um eine grindliche

Reinigung durchzufihren, kénnen Sie die Abdeckung entfernen.

Entfernen Sie die Geratetur wie oben beschrieben.

1. Drucken Sie auf die rechte und linke Seite des Deckels.

2. Entfernen Sie die Abdeckung.

3. Nachdem Sie die Turabdeckung entfernt haben, kdnnen die restlichen Teile der
Geratetur leicht entfernt werden, damit Sie mit der Reinigung fortfahren kénnen. Wenn
die Reinigung der Geratetlr abgeschlossen ist, setzen Sie die Abdeckung wieder auf und
dricken Sie sie an, bis sie horbar einrastet.

4. Montieren Sie die Geratetlur und schlie3en Sie sie.
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Vorsicht!

Wahrend die Geratetur korrekt installiert ist, kann die Turabdeckung zu diesem Zeitpunkt auch
abgenommen werden.
1. Durch das Entfernen der Turabdeckung wird das innere Glas der Geratetur frei, das
Glas kann leicht bewegt werden und Schéaden oder Verletzungen verursachen.
2. Denn durch das Entfernen der Turabdeckung und des Innenglases wird das
Gesamtgewicht der Geratetir reduziert. Die Scharniere lassen sich beim Schliel3en
der Tur leichter bewegen, und Sie kénnten eingeklemmt werden. Halten Sie |hre
Hande von den Scharnieren fern.

Aufgrund der beiden oben genannten Punkte empfehlen wir Ihnen dringend, die
Turabdeckung nur dann zu entfernen, wenn die Geratetlur entfernt wurde. Schaden,
die durch unsachgemal3e Bedienung entstehen, werden von der Garantie nicht
abgedeckt.

Schienen

Wenn Sie eine gute Reinigung der Schienen und des Innenraums winschen, kdnnen Sie
die Regale herausnehmen und reinigen. Auf diese Weise behalt Ihr Gerat sein
ursprungliches Aussehen und bleibt lange Zeit voll funktionsfahig.

Ldsen und Wiedereinsetzen der

Schienen Einsetzen der Halter

Anbringen der Schienen
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Befestigung der Teleskopschienen

(Nehmen Sie die linke Seite als Beispiel und tun Sie dasselbe fur die
rechte Seite)

1. Legen Sie die Punkte A und B der Teleskopschienen horizontal auf den auf3eren Draht.

2. Drehen Sie die Teleskopschienen um 90 Grad gegen den Uhrzeigersinn (im
Uhrzeigersinn fur die rechte Seite ) .

3. Schieben Sie die Teleskopschienen nach vorne, wobei der Punkt C auf den

unteren Draht und der Punkt D auf den oberen Draht geknickt wird.
Kann erworben werden: RES-24583 = 1 Satz mit 2 schienen
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Entfernen Sie die Teleskopschienen

(Nehmen Sie die linke Seite als Beispiel und tun Sie dasselbe fur die
rechte Seite)

1. Heben Sie ein Ende der Teleskopschienen fest an.

2. Heben Sie die gesamten Teleskopschienen an und entfernen Sie sie nach hinten.

o 2]

1 ——

t c\ﬁ
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Wechseln Sie das Netzkabel

Position A zeigt die Position des Klemmenkastens auf der Riuckseite des hinteren
Aulengehauses und er ist geschlossen.
Schritte: a. Unterbrechen Sie die Stromzufuhr, verwenden Sie einen kleinen flachen
Schraubendreher, um zwei Schnapper zu 6ffnen 1 > 2.
b. Verwenden Sie einen Phillips-Schraubendreher, um die Schrauben zu entfernen
34 > 5und6.
¢. Wechseln Sie das neue Netzkabel, befestigen Sie das gelb / grine Kabel
an 3 - Bruderkabel an 4 - blaue Kabel an 5.

d. Durch Drehen der Schraube 6 wird der Klemmenkastendeckel geschlossen und
der Wechsel beendet.
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FEHLERMELDUNG

Wenn ein Fehler auftritt, vergewissern Sie sich bitte, bevor Sie den Kundendienst
anrufen, dass er nicht auf eine falsche Bedienung zurlckzufihren ist und versuchen
Sie anhand der Fehlertabelle, den Fehler selbst zu beheben. Technische Stérungen
am Gerat kdnnen Sie oft leicht selbst beheben.

Wenn ein Gericht nicht genau so ausfallt, wie Sie es mochten, finden Sie am Ende
der Bedienungsanleitung viele Tipps und Anweisungen fur die Zubereitung.

Fehler Mogliche Ursache Anmerkungen/Abhilfe
Sicherung Uberprifen Sie den Leistungsschalter im
Tee Gt defekt. Sicherungskasten.
funktioniert nicht. Uberpriifen Sie, ob die Kiichenleuchte oder
Stromausfall

andere Kuchengerate funktionieren.

Die Knépfe sind Die Knopfe Knopfe kdnnen entfernt werden.

aus der wurden Setzen Sie einfach die Knopfe wieder in ihre
Halterung im versehentlic Halterung im Bedienfeld ein und driicken Sie sie
Bedienfeld h gelost. hinein, damit sie einrasten und wie gewohnt gedreht
gefallen. werden kdénnen.

Knoépfe kdnnen entfernt werden.

Um die Knopfe zu I6sen, entfernen Sie sie
einfach von der Halterung.

Alternativ kdnnen Sie auch auf die AuRenkante

Knopfe kénnen  Es gibt der Knopfe driicken, damit diese kippen und

nicht mehr Schmutz unter | leicht aufgenommen werden kdnnen.

leicht gedreht den Kndpfen Reinigen Sie die Kndpfe vorsichtig mit einem Tuch
werden. und Seifenwasser. Mit einem weichen Tuch trocknen.

Verwenden Sie keine scharfen oder abrasiven
Materialien. Nicht in der Spulmaschine
einweichen oder reinigen.

Entfernen Sie nicht zu oft Knopfe, damit die
Halterung stabil bleibt.

Der Lufter funktioniert nicht Dies ist ein normaler Betrieb aufgrund der
immer im Modus: "Geblase- bestmdglichen Warmeverteilung und der
Heizung". bestmdglichen Leistung des Ofens.



Nach einem Kochvorgang ist ein Das Kuhlgeblase ist immer noch in Betrieb, um

Gerausch zu héren und ein hohe Feuchtigkeitsbedingungen in der Kammer

Luftstrom in der Nahe des zu verhindern und den Ofen zu lhrer Sicherheit

Bedienfeldes zu beobachten. abzukuhlen. Der Lufter schaltet sich automatisch
aus.

Das Essen wurde in der durch Es wird eine vom Rezept abweichende Temperatur

das Rezept vorgegebenen Zeit verwendet. Uberpriifen Sie die Temperaturen. Die

nicht ausreichend gekocht. Zutatenmengen unterscheiden sich vom Rezept.

Uberpriifen Sie das Rezept.

Die Temperatureinstellung ist zu hoch, oder das
Regalniveau sollte optimiert werden. Uberpriifen Sie
das Rezept und die Einstellungen nochmals. Die
Ungleichmallige Braunung Oberflachenbeschaffenheit und/oder die Farbe
und/oder das Material des Backgeschirrs waren nicht
die beste Wahl fur die gewahlte Ofenfunktion. Wenn
Sie Strahlungswarme verwenden, wie z.B. im Modus
"Oben & Unten", verwenden Sie mattes, dunkel
gefarbtes und leichtes Ofengeschirr.

Die Lampe geht nicht an Die Lampe muss ersetzt werden.

Warnung - Gefahr eines Stromschlags!

Unsachgemalle Reparaturen sind gefahrlich. Reparaturen und der Austausch
beschadigter Stromkabel durfen nur von einem unserer geschulten Kundendienst-
Techniker durchgefihrt werden. Wenn das Gerat defekt ist, trennen Sie das Gerat vom
Netz oder schalten Sie den Schutzschalter im Sicherungskasten aus. Wenden Sie sich
an den Kundendienst.

Maximale Betriebszeit

Die maximale Betriebszeit dieses Gerats betragt 9 Stunden, um zu verhindern,
dass Sie vergessen, es abzuschalten.

Auswechseln der Lampe an der Ecke des Innenraums.

Wenn die Innenlampe ausfallt, muss sie ersetzt werden. Hitzebestandige 29-Watt-, 230-V-
Halogenlampen sind beim Kundendienst oder im Fachhandel erhaltlich.

Verwenden Sie beim Umgang mit der Halogenlampe ein trockenes Tuch. Dies erhéht die
Lebensdauer der Lampe.

WARNUNG

Gefahr eines Stromschlags!

Beim Austausch der Lampe sind die Lampenfassungskontakte unter Spannung.
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Ziehen Sie vor dem Austausch der Lampe den Netzstecker aus der Steckdose oder
schalten Sie den Leistungsschalter im Sicherungskasten aus.

Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heifld. Berlhren Sie niemals die Innenflachen des Gerats oder die
Heizelemente. Lassen Sie das Gerat immer abkihlen. Halten Sie Kinder in sicherem
Abstand.

Hinweise: Das Handbuch behandelt mehrere Varianten, daher kann sich die Lampe je nach
Modell an einer anderen Stelle befinden.

1. Legen Sie ein Handtuch in den kalten Innenraum, um Beschadigungen zu vermeiden.
2. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn, um sie zu entfernen
(Eckleuchte); ziehen Sie das seitliche Gitter heraus und heben Sie dann die
Glasabdeckung mit einem Werkzeug mit flachem Kopf leicht ab.

Ziehen Sie die Lampe heraus - drehen Sie sie nicht.
Setzen Sie die Glasabdeckung wieder ein.

Entfernen Sie das Handtuch und schalten Sie den Leistungsschalter ein, um
festzustellen, ob die Lampe eingeschaltet ist.

6. Wenn die lampe nach dem Austausch gut funktioniert, denken Sie bitte daran, das
Seitengitter zurlickzusetzen.

» ’ Ecklampe
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Seitenlampe

Glasabdeckung

Wenn die Glasabdeckung der Halogenlampe beschadigt ist, muss sie ersetzt
werden. Eine neue Glasabdeckung erhalten Sie beim Kundendienst. Bitte geben Sie
die Typ nr. und Seriennummer lhres Gerats an auf Anfrage.
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KUNDENDIENST

Unser Kundendienst ist fur Sie da, wenn Ihr Gerat repariert werden muss. Wir werden
immer eine passende Lo6sung finden. Bitte wenden Sie sich an den Handler, bei dem
Sie dieses Gerat gekauft haben. Wenn Sie uns anrufen, geben Sie bitte die
Modellnummer und die Seriennummer an, damit wir Sie richtig beraten kénnen. Das
Typenschild mit diesen Nummern finden Sie beim Offnen der Geréatetir.

Modell:
Nennspannun 220- 240V~

g:
Nennfrequenz: 50Hz-60Hz

Elektrische Energie: 2.9 kW

CeX

Um Zeit zu sparen, kénnen Sie das Modell lhres Gerats und die Telefonnummer
des Kundendienstes im Feld unten notieren, falls dies erforderlich sein sollte.

ARTUNGSKARTE

Modellnummer Kaufdatum
Seriennummer Geschaft des
Warnung

Dieses Gerat ist gemal den geltenden Vorschriften zu installieren und darf nur in
einem gut belltfteten Raum verwendet werden. Lesen Sie die Anweisungen, bevor Sie
dieses Gerat installieren oder verwenden.

Hinweis

Verlassen Sie sich auf die Professionalitat des Herstellers. Sie konnen daher sicher sein,
dass die Reparatur von geschulten Servicetechnikern durchgefuhrt wird, die Original-
Ersatzteile fur Ihre Gerate flihren.

Nochmals vielen Dank fir den Kauf des Scandomestic-Einbauofens.
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TIPPS UND TRICKS

Sie moéchten |hr
eigenes Rezept
kochen

Ist der Kuchen fertig
gebacken?

Der Kuchen verliert
beim Abkulhlen nach
dem Backen massiv an
Volumen

Die Hohe des Kuchens ist
in der Mitte viel hoher als
am aulderen Ring

Der Kuchen ist oben zu
braun

Der Kuchen ist zu trocken

Das Essen sieht gut
aus, aber die
Feuchtigkeit im Inneren
ist zu hoch.

Die Braunung ist
ungleichmaldig

Der Kuchen ist am
Boden weniger
gebraunt

Gleichzeitiges Backen
auf mehreren Ebenen:
Ein Regal ist dunkler als
das andere.

Kondenswasser
beim Backen

Versuchen Sie zuerst, Einstellungen ahnlicher
Rezepte zu verwenden und den Garvorgang
aufgrund des Ergebnisses zu optimieren.

Stecken Sie etwa 10 Minuten vor Ablauf der
vorgegebenen Backzeit ein Holzstabchen in den
Kuchen. Wenn sich nach dem Herausziehen kein
Rohteig am Stabchen befindet, ist der Kuchen fertig.

Versuchen Sie, die Temperatureinstellung um 10°C zu
senken, und Uberprifen Sie die Anweisungen fur die
Zubereitung von Lebensmitteln hinsichtlich der
mechanischen Handhabung des Teigs.

Den Auf3enring der Springform nicht fetten

Verwenden Sie ein niedrigeres Regalniveau
und/oder eine niedrigere Solltemperatur (dies kann
zu einer langeren Garzeit fuhren)

Verwenden Sie eine 10°C hoéhere Soll-Temperatur
(dies kann zu einer kurzeren Garzeit fUhren)

Verwenden Sie eine um 10°C niedrigere Soll-
Temperatur (dies kann zu einer langeren Garzeit
fuhren) und Uberprifen Sie das Rezept noch
einmal.

Verwenden Sie eine um 10°C niedrigere
Solltemperatur (dies kann zu einer langeren

Garzeit fuhren).

Verwenden Sie den Modus "Oben & Unten Beheizen"
auf einer Ebene.

Wahlen Sie eine Ebene tiefer

Verwenden Sie fur das Backen auf mehr als einer
Ebene einen geblaseunterstitzten Modus und
nehmen Sie die Bleche einzeln heraus, wenn sie
fertig sind. Es ist nicht erforderlich, dass alle Facher
gleichzeitig fertig sind.

Der Dampf ist Teil des Backens und Kochens und
bewegt sich normalerweise zusammen mit dem
Kuhlluftstrom aus dem Ofen. Dieser Dampf kann an
verschiedenen Oberflachen am Ofen oder in der Nahe
des Ofens kondensieren und Wassertropfchen bilden.
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Welche Art von
Backgeschirr kann
verwendet werden?

Dies ist ein physikalischer Prozess und kann nicht
vollstandig vermieden werden.

Jedes hitzebestandige Backgeschirr kann verwendet
werden. Es wird empfohlen, Aluminium nicht in
direktem Kontakt mit Lebensmitteln zu verwenden,
insbesondere wenn diese sauer sind.

Bitte achten Sie auf einen guten Sitz zwischen Behalter
und Deckel.

Wie benutzt man
die Grillfunktion?

Den Backofen 5 Minuten vorheizen und die Speisen in
die in diesem Handbuch angegebene Stufe stellen.
Schliel3en Sie die Ofentur, wenn Sie einen
Grillmodus verwenden. Verwenden Sie den Ofen
nicht bei gedffneter Tur, au3er zum Laden /
Entfernen / Uberpriifen der Lebensmittel.

Wie halt man den Ofen
beim Grillen sauber?

Verwenden Sie das mit 2 Liter Wasser geflllte Blech
auf Stufe 1. Fast alle Flussigkeiten, die von den auf
dem Gestell befindlichen Lebensmitteln herabtropfen,
werden vom Blech aufgefangen.

Das Heizelement in allen
Grillmodi schaltet sich im

Laufe der Zeit ein und aus.

Dies ist ein normaler Vorgang und hangt von der
Temperatureinstellung ab.

Wie berechnet man die
Ofeneinstellungen, wenn
das Gewicht eines
Bratens nicht durch ein
Rezept vorgegeben ist?

Wahlen Sie die Einstellungen neben dem Rdstgewicht
und andern Sie die Zeit ein wenig.

Verwenden Sie, wenn moglich, eine Fleischsonde, um
die Temperatur im Inneren des Fleisches zu ermitteln.
Setzen Sie die Spitze der Fleischsonde

entsprechend den Herstelleranweisungen vorsichtig

in das Fleisch ein.

Stellen Sie sicher, dass die Sondenspitze in der
Mitte des gréf3ten Teils des Fleisches platziert wird,
aber nicht in der Nahe eines Knochens oder Lochs.

Was passiert, wenn
wahrend des Back- oder
Kochvorgangs eine
Flissigkeit auf ein
Lebensmittel im Ofen
gegossen wird?

Die Flussigkeit wird kochen und Dampf wird als normaler
physikalischer Prozess entstehen.

Bitte seien Sie vorsichtig, da der Dampf heil} ist.
Weitere Informationen finden Sie unter
-Kondenswasser wahrend des Backens®. Wenn die
Flussigkeit Alkohol enthalt, ist der Siedevorgang
schneller und kann zu Flammen im Hohlraum fuhren.
Stellen Sie sicher, dass die Ofentur wahrend solcher
Vorgange geschlossen ist. Bitte kontrollieren Sie den
Back- oder Garvorgang sorgfaltig. Offnen Sie die Tir
sehr vorsichtig und nur bei Bedarf.
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Dauer in

FLEIS Form Stufe Modu Temp.in °C  Minuten
Rinderschmorbrat Backble| 2 Doppelgrill mit 180 55
en 1,6 KG ch Ventilator
Hackbraten 1 kg Backble| 1 Konventionell 180 75
Fleisch ch
Huhn 1 kg Backble| L2:Reg Doppelgrill mit 180 50
ch al Ventilator
L1:Blec
h
Fisch (2,5 kg) Backble| 2 Konventionell 170 70
ch
Rippen Backble| 3 Konvention 120 85
Tomahawk ch
gekocht B.T.
Schweinebraten vom Backble| 1 K ; 160
ackble nvention
Hals (1,2kg ) o envent 82
L2:Re
A 17 e Backbl g Konvention 180 78
ech al
L1:Blec
h

LEBENSMITTELSICHER GEMASS EN 60350-1
PRUFEN

REZEPTE Zubehor Stufe  Zeit (min)
Vorwarmen

Biskuitkuchen Springform @ 26cm 170 1 30-35 Nein
Kuchen Springform @ 26cm 160 1 30-35 Nein
Kleiner 1 Tablett @ 150 2 30-40 Ja
Kuchen

Kleiner 1 Tablett - 150 2 40-50 Ja
Kuchen

Kleiner 2 Bleche @] 150 | L28L4 | 30-35 Ja
Kuchen

Kasekuchen Springform @ 26cm 150 1 70-80 Nein
Apfelkuchen Springform ® 20cm 170 1 80-85 Nein




Apfelkuchen Springform ® 20cm 160 70-80 Nein
Brot 1 Tablett 210 30-35 Ja
Brot 1 Tablett 190 30-35 Ja
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LEBENSMITTELSICHER GEMASS EN 60350-1
PRUFEN

REZEPTE Zubehor °C  Stufe Zeit (min)
Vorwarmen

Toasten Gestell Max 5 6-8 Ja 5min
.. Gestell
Hahnchen  Gestell & Tablett @ 180 75-80 Ja
Tablett

1

1. Beim Hahnchenrezept beginnen Sie mit der Rickseite oben und drehen das
Hahnchen nach 30 Minuten auf die Oberseite.
Verwenden Sie eine dunkle, glasierte Form und legen Sie sie auf das Gestell
Nehmen Sie die Bleche in dem Moment heraus, in dem das Essen fertig ist, auch
wenn es nicht am Ende der vorgegebenen Backzeit ist.

4. Wahlen Sie die niedrigere Temperatur und Uberprifen Sie nach der kiurzesten Zeit, die in
der Tabelle angegeben ist.

5. Wenn das Tablett zum Auffangen von Flussigkeiten verwenden, die wahrend
eines beliebigen Grillmodus von den auf das Gestell gelegten Speisen tropfen,
sollte das Tablett auf Stufe 1 eingestellt und mit etwas Wasser geflllt werden.

6. Die Frikadellen sollten nach 2/3 der Zeit umgedreht werden.

ENERGIEEFFIZIENZ NACH EN 60350-1

Bitte beachten Sie folgende Informationen:

1. Die Messung wird im "ECO"-Modus durchgefuhrt, um die Daten bezuglich des
BelUftungsmodus und der Kennzeichnungsklasse zu bestimmen.

2. Die Messung wird im Modus "Ober- und Unterheizung" durchgefihrt, um die
Daten beziglich des konventionellen Modus zu bestimmen

3. Wahrend der Messung befindet sich nur das notwendige Zubehor in der
Ofendffnung. Alle anderen Teile missen entfernt werden

4.  Der Ofen wird wie in der Installationsanleitung beschrieben installiert und in der
Mitte des Schranks platziert

5. Fur die Messung ist es notwendig, die Tur wie im Haushalt zu schliel3en, auch
wenn das Kabel wahrend der Messung die Dichtfunktion der Dichtung stort.
Um sicherzustellen, dass es wegen der Siegelung zu keinen negativen Effekten
kommen kann, ist es notwendig, die Tur wahrend der Messung

sorgfaltig zu schliel3en. Es konnte erforderlich sein, ein Werkzeug zu
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verwenden, um die Abdichtung der Dichtung wie im Haushalt zu
gewahrleisten, wo kein Kabel die Dichtfunktion stort.

6. Die Bestimmung des Ofenraumvolumens erfolgt fir den Einsatz Abtauen”,
der auf der Seite 14 beschrieben ist. Zur Gewahrleistung einer fehlerfreien
Funktion des Ofens sollten alle Teile, einschliesslich der Seitengestelle
entfernt werden.

KOCHEN IM OKO-MODUS

Der ECO-Modus ist die Erwarmung durch Boden- und
Ringheizkorper, mit diesem Modus konnen Sie beim Garen Energie

REZEPTE Zubehor [l Stufenzeit (min) Vorheizen
sparen.

Brot 1 180 1 45-50 Ne
Table in

tt
Schweinebraten 1 200 1 80-85 Ne
Table in

tt
Clafouti Kirschkuchen Runde Form 200 1 55-60 Ne
in
Rinderbraten 1,3 kg 1 200 1 80-85 Ne
Table in

tt
Brownies Gestell und 180 1 55-60 Ne
Glasschale in
Kartoffelgratin Gestell und runde 180 1 65-70 Ne
Schale in
Lasangne Gestell und 180 1 75-80 Ne
Glasschale in
Kasekuchen Springform ® 20cm | 460 | 1 80-90 Ne
in

DATEN BLATT (EU 65/2014 & EU 66/2014)

Scandomestic XX06500
Gewicht des Ofens 33kg

Anzahl der Ofenraume 1

Hitzequelle Elektrisch
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Nutzbares Volumen 72L

EC elektrisch, Ofenraum 0,93 kWh/Zyklus
(Konventionell)

EC elektrisch, Ofenraum (Geblaseluft) 0.78kWh/Zyklus

EEI-Ofenraum 95,9

Energie-Effizienzklasse (A+++ bis D) A
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SAKERHETSFORESKRIFTER

Avsedd anvandning

Tack for att du kopte Scandomestic inbyggda ugn. Innan du packar upp den, las
dessa instruktioner noggrant. Forst da kan du anvanda din apparat pa ett sakert och
korrekt satt. Rekommendera varmt att behalla bruksanvisningen och
installationsinstruktionerna for framtida anvandning eller for efterféljande agare.
Apparaten ar endast avsedd att monteras i ett kdk. F6lj de speciella
installationsinstruktionerna.

Kontrollera apparaten om det finns skador efter att du packat upp den. Anslut inte
apparaten om den har skadats. Endast en licensierad professionell far ansluta apparater
utan pluggar. Skador orsakade av felaktig anslutning tacks inte av garantin. Anvand
endast apparaten inomhus. Apparaten far endast anvandas for beredning av mat.
Apparaten maste 6vervakas under drift.

Denna apparat kan anvandas av barn 6ver 8 ar och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga eller av personer med bristande erfarenhet eller
kunskap om de 6vervakas eller instrueras av en person som ansvarar for deras
sakerhet. att anvanda apparaten pa ett sakert satt och ha forstatt de tillhérande
farorna.

Barn far inte leka med, pa eller runt apparaten. Barn far inte reng6ra apparaten eller
utféra allmant underhall savida de inte ar minst 8 &r gamla och 6vervakas.

Forvara barn under aldern av 8 ar pa sakert avstand fran apparaten och natkabeln.
Och skjut alltid tillbehor i halrummet pa ratt satt.

VARNING

RISK FOR ELEKTRISK STOT!

1. Felaktiga reparationer ar farliga. Reparationer far endast utféras och skadade
kraftkablar ersattas av en av vara utbildade tekniker for forsaljning. Om apparaten ar
defekt, koppla bort apparaten fran elnatet eller stang av strombrytaren i sakringsboxen.
Kontakta tjanstefoérsaljningen.

2. Kabelisoleringen pa elektriska apparater kan smaélta vid beroéring av heta delar av
apparaten. Lat aldrig kablar med elektriska apparater komma i kontakt med heta
delar av apparaten.

3. Anvand inte hogtryckstvattar eller angrengoéringsmedel, vilket kan leda till elektriska
stotar.

4. En defekt apparat kan orsaka elektrisk stét. Sla aldrig pa en defekt applikation. Koppla
ur apparaten fran elnatet eller stdng av strombrytaren i sakringsladan. Kontakta efter-
salj tjanster



Risk for brannskada!

1.

Apparaten blir valdigt varm. Ro6r aldrig vid apparatens inre ytor eller
varmeelementen.

Lat alltid apparaten svalna.

Hall barn pa sakert avstand.

Tillbehdr och ugnsredskap blir mycket heta. Anvand alltid ugnshandskar for att ta bort
tillbehor eller ugnsredskap fran halrummet.

Alkoholhaltiga angor kan ta eld i det varma kokfacket. Férbered aldrig mat som
innehaller stora mangder drycker med hogt alkoholinnehall. Anvand endast sma
mangder drycker med hdgt alkoholinnehall. Oppna apparatens dérr med
forsiktighet.

Risk for brannskada!

1.

De tillgéngliga delarna blir heta under drift. Ror aldrig vid de heta delarna. Hall
barn pa sakert avstand.

2. Néar du 6ppnar apparatdérren kan het dnga slippa ut. Anga kanske inte syns,
beroende pa temperaturen. Nar du 6éppnar ska du inte sta for nara apparaten.
Oppna apparatens dorr forsiktigt. Hall barn borta.

3. Vatten i en varm kavitet kan skapa varm anga. Hall aldrig vatten i det heta halrummet.

Risk for skada!

1. Skrapat glas i apparatdorren kan utvecklas till en spricka. Anvand inte en
glasskrapa, skarpa eller slipande rengdringsmedel eller tvattmedel.

2. Gangjarnen pa apparatens dorr ror sig nar du dppnar och stanger dérren, och du
kan bli instdngd. Hall handerna borta fran gangjarnen.

Brandfara.

1. Brannbara féremal lagrade i kaviteten kan ta eld. F6rvara aldrig brannbara foremal i
halrummet. Oppna aldrig apparatdérren om det finns rok inuti. Stang av apparaten
och koppla ur den fran elnatet eller stang av strombrytaren i sakringsladan.

2. Ett utkast skapas nar apparatddrren dppnas. Bakplatspapper kan komma i kontakt

med varmeelementet och ta eld. Placera inte fettfritt papper 16st dver tillbehdéren
under forvarmningen. Vikt alltid ner det fettbestandiga papperet med ett fat eller en
bakplat. Tack endast den yta som kravs med fettbestandigt papper. Bakplatspapper
far inte skjuta ut dver tillbehoéren.

Risk pa grund av magnetism!

Permanenta magneter anvands i kontrollpanelen eller i kontrollelementen. De kan
paverka elektroniska implantat, t.ex. hjartpacemakare eller insulinpumpar. Barare av
elektroniska implantat maste stanna minst 10 cm fran kontrollpanelen.



3 Skadeorsak

1.

Tillbehor, folie, fettbestandigt papper eller ugnsartiklar pa halrummet: placera inte
tillbehor pa golvets golv. Tack inte kavitetsgolvet med nagon form av folie eller
fettbestandigt papper. Placera inte ugnsutrustning pa kavitetsgolvet om en
temperatur 6ver 50 °C har stallts in. Detta kommer att leda till att varme samlas.
Emaljen skadas.

Aluminiumfolie: Aluminiumfolie i kaviteten far inte komma i kontakt med
dorrglaset. Detta kan orsaka permanent fargning av dérrglaset.

Vatten i ett varmt koktrum: Hall inte vatten i kaviteten nar det ar varmt. Detta
orsakar anga. Temperaturférandringen kan orsaka skador pa emaljen.

Fukt i kaviteten: Under en langre tid kan fukt i kaviteten leda till korrosion. Lat
apparaten torka efter anvandning. Forvara inte fuktig mat i det stdngda halrummet
under langre tid. Forvara inte mat i kaviteten.

Kylning med apparaten dorr 6ppen: Efter anvandning vid héga temperaturer, 1at
bara apparaten svalna med dérren sténgd. Fall inte nagot i apparatens dorr. Aven
om dorren bara lamnas 6ppen, kan fronten pa narliggande mobler skadas med
tiden. Lat apparaten bara torka med dorren 6ppen om mycket fukt producerades
medan ugnen var i drift.

Fruktsaft: packa inte bakplattan for generdst nar du bakar sarskilt saftiga
fruktkakor. Fruktsaft som droppar fran bakplattan lamnar flackar som inte kan tas
bort. Anvand om mojligt den djupare universalskalen.

Extremt smutsig tatning: Om tatningen ar mycket smutsig stangs apparatdorren
inte langre ordentligt under drift. Fronterna pa angransande enheter kan

skadas. Hall alltid tatningen ren.

Apparatdorren som sate, hylla eller bankskiva: Sitt inte pa apparatens dorr eller
placera eller hanga nagot pa den. Placera inte koksredskap eller tillbehor pa
apparatens dorr.

Satta i tillbehor: beroende pa apparatmodell kan tillbehoér repa dorrpanelen nar du
stanger apparaten. Satt alltid in tillbehéren i halrummet sa langt de gar.

Bar apparaten: inte bar eller hall inte apparaten i dérrhandtaget. Dérrhandtaget
kan inte stédja apparatens vikt och kan ga sénder.

Om du anvander restvarmen fran den stdngda ugnen for att halla maten varm, kan
ett hogt fuktinnehall i halrummet uppsta. Detta kan leda till kondens och kan
orsaka korrosionsskador pa din hogkvalitativa apparat och skada ditt kok. Undvik
kondens genom att 6ppna doérren eller anvanda "Avfrost"-lage.



INSTALLATION

vy

min. min.585 5o

max.595

596

For att anvanda denna apparat sakert, se till att den har installerats enligt en professionell
standard med respekt for installationsinstruktionerna. Skador uppstar pa grund av felaktig
installation omfattas inte av garantin.

Nar du utfor installationen, vanligen anvand skyddshandskar for att forhindra att

du skars av vassa kanter.

Kontrollera apparaten om det finns nagra skador fore installationen och anslut inte
apparaten om det finns.

Innan du startar apparaten, rengor allt forpackningsmaterial och sjalvhaftande film fran
apparaten.

De bifogade matten ar i mm.

Det ar nédvandigt att ha kontakten tillganglig eller infoga en stréombrytare i den fasta
ledningen for att koppla bort apparaten fran natet efter installation vid behov.

Varning : Apparaten far inte installeras bakom en dekorativ dorr for att undvika
Overhettning



HUR DU ANVANDER APPARATEN

Forst att anvanda for forsta gangen

Innan du anvénder apparaten for att forbereda mat fér férsta gangen maste du

rengoéra halrummet och tillbehéren.

1. Ta bort alla klistermarken, ytskyddsfolier och transportskyddsdelar.
Ta bort alla tillbehdr och sidoracken fran halrummet.
Rengor tillbehdren och sidoracken noggrant med tvalvatten och en diskduk eller
mjuk borste.
4. Se till att halrummet inte innehaller nagra resterande férpackningar, t.ex.
polystyrenpellets eller trabit som kan orsaka brandrisk.
Torka av de slata ytorna i halrummet och dérren med en mjuk, vat trasa.
For att ta bort lukten fran den nya apparaten, vdrma upp apparaten nar den ar
tom och med ugnsluckan stangd.
7. Hall koket hogt ventilerat medan apparaten varms upp forsta gangen. Hall barn
och husdjur ur kdket under denna tid. Stang ddrren till de angransande rummen.
8. Justera de angivna installningarna. Du kan ta reda pa hur du staller in varmetyp
och temperatur i nasta avsnitt.
— "Anvinda din apparat" pa sidan 9

Installningar
Uppvarmningsla E
ge

Temperatur 250 °
C
Tid 1tim

Efter att apparaten har svalnat:

1. Rengor de slata ytorna och dorren med tvalvatten och en diskduk.
2. Torka alla ytor
3. Montera sidolankarna



ANVANDNING

IDENTIFIERA APPARATEN

| det har kapitlet forklarar vi kontrollpanelen och tillbehdren. Samtidigt kommer du
ocksa att fa reda pa de olika funktionerna i din apparat.

Kontrollpanel
[

Knoppar

Vrid dessa vred for att stalla in driftslage, varje vred ar val utrustad med den
narliggande

silkescreeningsikoner pa kontrollpanelens glas sa att du enkelt kan anvanda din
applikation med fingrarna.

Indikeringslampa
Indikatorn ar ett slags ljus som marker dig om varmare i apparaten fungerar eller
Kontroller

De individuella kontrollerna ar anpassade for de olika funktionerna pa din apparat.
Du kan stalla in din enhet enkelt och direkt. Det finns ingen begransning for
bestéllningarna att anvanda vreden, vilket gor dig sjalv helt fri nar du anvander
apparaten.



MANOVERLAGEN

Din apparat har olika driftsatt som gor din apparat lattare att anvanda. For att du
ska kunna hitta ratt typ av uppvarmning for din matratt har vi forklarat
differences and scopes of application here.

Symbolerna for varje typ hjalper dig att komma ihag dem.

Typer av uppvarmning

Uppvarmningslage Temperatur Anvind
For att ljusa ut halrummet utan att nagon
Lampa / .. ..
varmeelement ar paslagen.
Avfrostning / For att avfrostas fryst mat forsiktigt.

For rostning av fjaderfa, fisk och stoérre
kottbitar. Varmeelementet och

Dubbel grill + flakt | 50 ° C ~ 250
°C Flakten cirkulerar den varma luften

runt maten.

For att grilla plana foremal for grilling, som
Dubbel grill 50 ° C ~ 250 biffar, kor\i, rostat brod f)ch sa vidare.

°C Hela omradet under varmeelementet
blir het.

For att grilla sma mangder biffar eller
Stralningsvarme 50 ° C ~ 250 korv.

°C Mittomradet under uppvarmningen
elementet blir hett

For bakning och rostning pa en eller
ivaer. S ast

djb Konventionell + 50 °C ~ 250 flera nlva"er (Men"hogs %)

flakt °C Flakten foérdelar varme fran

varmeelement jamnt runt halrummet.

For traditionell bakning och rostning

Konventionell 50°C~250| P? en_ mvai. e .
°C Speciellt lamplig for kakor med fuktig
toppings.
For att laga pizza och ratter som
kraver mycket varme underifran.
Botten 50 ° C ~ 250 | Bottenvarmeelementet varms upp
°C och flakten férdelar varmen jamnt
runt kaviteten.
Ett element runt konvektionsflakten ger
Konvektion 50°C ~250 | €N ytterligare varmekalla fér matlagning
°C i konvektionsstil.




Notering
1.

For att tina stora delar av mat ar det mgjligt att ta bort sidogallret och placera
behallaren i halrummet.

2. For att varma bordsartiklarna ar det fordelaktigt att ta bort sidorackarna och
varmningslagena "varmluftsgrilling" och "flaktuppvarmning” med
temperaturinstallining 50 ° C ar anvandbara. "Varmluftsgrilling" bor anvandas om
mer an halften av golvgolvet tacks av porslinet.

3. Pa grund av en optimal jamnhet i varmeférdelningen inuti kaviteten under
"Flaktuppvarmning", fungerar flakten vid vissa tidpunkter i
uppvarmningsprocessen for att garantera basta mdéjliga prestanda.

Varning

1. Om du 6ppnar apparatdérren under en pagaende atgard kommer pausen inte att
pausas. Var sarskilt férsiktig med risken fér brannskador.

2. Tack inte ventilationssparen. Annars kan apparaten 6verhettas.

For att fa apparaten att svalna snabbare efter operationen kan kylflakten fortsatta
att kéras under en period darefter.
Belysning

Nar du satter pa apparaten till valfritt lage kommer lampan alltid att vara tand tills
funktionen ar klar. Du kan anvanda huvudlaget: “Lampa” under olika operationer,
d.v.s. rengoring, forbereda kokningsprocessen, pausa uppvarmningslagena under
O6ppningen av dérren.

Kylflzkt

Kylflakten slas pa och av efter behov. Den varma Iuften flyr 6ver dérren.
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TILLBEHOR

Din apparat atfoljs av en rad tillbeh6r. Har kan du hitta en 6versikt 6ver de tillbehor
som ingar och information om hur du anvander dem korrekt.

Tillbehor ingar

Din apparat ar utrustad med foljande tillbehor:

/[ (/8 {
/ {7, )
f: 7 Q
/ & Y/ \\\\5

Galler Langpanna
For ugnsredskap, tartor och ugnsfria For brédbakningar och
ratter. For stek och grillad mat sma bakade
produkter.

Bakplat
For brod, kakor och gronsaker.
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Du kan anvanda magasinet for att placera vatska eller laga mat med vatskor.
Anvand endast originaltillbehdr. De ar speciellt anpassade for din apparat.
Du kan koépa tillbehor fran kundservice, fran specialhandlare eller online.

Noteringar

Tillbehéren kan deformeras nar de blir heta. Detta paverkar inte deras funktion. Nar
de har svalnat igen aterfar de sin ursprungliga form.

Satta i tillbehor

Kaviteten har fem hyllpositioner. Hyllpositionerna réaknas nerifrdn och upp.
Tillbehoren kan dras ut ungefar halvvags utan att tippa.

Notering

1. Se till att du alltid satter in tillbehoren i halrummet pa ratt satt.
2. Satt alltid in tillbehdren helt i halrummet sa att de inte ror vid apparatddorren.

]

Sankning i botten ar avsedd for:

¢ Anga under tillagningen. Hall lite vatten i detta omrade.
o Tillsatt anga for rengdring.



Lasfunktion

Tillbehor kan dras ungefar halvvags tills de lases pa plats. Lasfunktionen férhindrar att
tillbehor lutar med allvar av mat och tillbeho6r sjalva medan de dras ut. Tillbehor bor sattas
in i halrummet korrekt for lutningsskyddet. Nar du satter i tradhyllan, se till att tradstallet ar i

ratt riktning som bilden 1 + 3.

Nar du satter i stodfacket ska du se till att stodfacket ar i ratt riktning som pa bilden 1 + 4.

Valfria tillbehor/kan kopas

Du kan kopa valfria tillbehor fran kundservice, fran specialhandlare eller online. Tillbehor
nedan finns att kopa, och du ar ocksa valkommen att se dina férsaljningsbroschyrer for

mer information.

Valfria tillbehor Ordernummer

Galler
For ugnsredskap, tartor och ugnsfria ratter. For stek och RES-24155
grillad mat
Langpanna
For bréodbakningar och sma bakade produkter. RES-24106
Universal

RES-24105

For fuktiga kakor, bakverk, frysta maltider och stora stekar.
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Uppvarmningsla E

ge

Temperatur 250 °
C

Tid 1 tim

Efter att apparaten har svalnat:

1. Rengor de slata ytorna och dorren med tvalvatten och en diskduk.
2. Torka alla ytor.

3. Montera sidolénkarna.

Valja lagen
The default operating mode is switching off. If you would like to select a cooking operat-

inget lage, kan du gora det med vanster kontrollreglage. Det finns en pekare pa knoppen,
vrid den har ratten sa att pekaren ska peka pa det lage som du vill valja.

Temperaturinstallning:

Om du vill valja en temperatur for tillagning, ar sattet att anvanda likartat med
sattet att valja driftlage. Du kan gora det med ratt temperaturreglerknapp. Det
finns en pekare pa vredet, vrid vredet sa att pekaren ska peka pa den
temperatur som du vill valja.
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ANVANDNING AV KLOCKAN

Larm Las
Varaktig A

\ y y y

Funktion Minus Plus Las

Efterkraften p3a, '0: 00'och klockikonen kommer att stanga pa skarmen, tryck pa knappen for
att avsluta.

Knapp 1: * klocka — larminstéllning — uration — instéllning — instalining
av sluttid — klockinstallning — * klocka (* : d efault)

Knapp 2: minus (-) Knapp 3: plus  Knapp 4: Las
1. Stallinlarm

1) Tryck pa knapp 1, larmsymbolen blinkar medelalarmfunktion vald. “0:00” visas. TRYCK
KNAPP ?? 2 och 3. till setalarm gangen. Tid justera omradde ar “0: 01 ~ 23:59".

Tryck en gang for att plusa eller minus 1, och hall in 3 sekunder for snabbjustering.
Vantar pa

5 sekunder for att bekrafta instéllningen, larmsymbolen visas, alarmtiden visas
andalarm borjar. Efter nedrakningen kommer “0:00” att visas, surrning startar fyra ganger
var 5:e sekunder. Tryck pa valfri knapp for att stoppa.

2) Om det inte finns nagon operation pa 2 minuter,

kommer du att stoppa. 2, Durationsetting

1) Tryck pa knapp 1, valj funktionen "varaktighet", varaktighetsikonen blinkar, "0:00" visas. Tryck
pa knappen2 och 3 for att stalla in varaktighet tid, justeringar omrade &r “0: 01 ~ 23:59".
Tryck en gang for att plus eller minus 1, hall i 3 sekunder fér snabbjustering.
Blinkningen kommer att paga i 5 sekunder, sa installningarna maste goras

inom den har tidsramen eller sa visas dagens tid igen.féfter installningen

kommer varaktighetsikonen att visas, nedrakning startar. Nar du raknar ner

stoppar, strommen kommer att vrida o, lkon "Varaktighet" blinkar, “0:00” visas,

surrning startar tva ganger var 5:e sekund. Tryck pa knappen for att stoppa surr
och tryck pa knappen 1 visa tiden foér dagen.

2) Under tillagningstiden kan du trycka pa knappen 1 for att kontrollera och andra koktiden.
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ANVANDNING AV KLOCKAN

3) Efter att ha raknat ner stopp, om det inte finns nagon operation pa 2 minuter,
surr stoppar.

4)Om installd varaktighet fére sluttid kan sluttid endast laggas till, inte
minskas. (Den maximala tillagda tiden kan vara efter 23 h 59m. Nar
sluttid ar langre an varaktighet + aktuell tid kan sluttid minskas

genom att trycka pa knapp 2. Det kommer att minskas tills sluttiden ar lika med
varaktigheten

tid + aktuell tid motsvarar varaktighet + 1 minut). Om sluttiden ar langre an
varaktigheten + aktuell tid kommer strommen att vara av, ikonen for sluttid
visas.

Nar sluttid ar lika med varaktighet + aktuell tid kommer strémmen att vara pa
igen, ikonen for sluttid stdngs av.

3 . tidsfunktion

1)Tryck pa knapp 1 for att valja tidsfunktion. Tidsikonen blinkar, tryck pa
knappen 2 eller 3 for att stalla in tiden. Rackvidden ar 24 timmar. Tryck en
gang for att plus eller minus 1, hall i 3

sekunder for snabbjustering. Ingen operation under 5 sekunder, tiden pa dagen
kommer att visas, tidsikonen stangs av.

2) Om tidsinstallningen andras efter installning av larm, varaktighet och sluttid
andras inte larmet och varaktighet och sluttid aterstalls.

4 . lasfunktion.
Tryck pa lasknappen i 3 sekunder nar som helst, lasfunktionen ar aktiv

och lasikonen visas. Tryck pa lasknappen i 3 sekunder igen, den lases

upp. lkonen stangs av.
Under lastillstdndet kommer tryckknappen att orsaka surrande, samtidigt laset
ikonen kommer att blinka i 3 sekunder.

5. Annatalarm
1)Om instéallning av larm, varaktighetstid och sluttid visas alarmtid, och ikoner
for larm, varaktighet, sluttid visas.

2) Efter installning av larm, varaktighet och sluttid kan knapp 1 tryckas pa for
att kontrollera och andra larmtid, varaktighetstid, sluttid och dagtid.

3) Om varaktigheten ar senare an larmtiden kommer det bara att surras for
larm. Om varaktigheten ar tidigare an larmtiden kommer det bara att surras
for larm.

Indikator

Medan apparaten bdrjar laga mat eller dryck kommer indikatorn att slas pa

Detta beror p4 om varmeelementen fungerar eller inte.

Byte

Under driftstiden kan vred pa kontrollpanelen vridas igen for att tillgodose dina behov
eller byta.

Vrid lageskontrollvredet fran det aktuella laget till ett annat medan apparaten kors for att
fa laget andrat medan maten lagas till. Vid den har tiden, om

timern raknar fortfarande.
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Vrid temperaturkontrollratten fran narvarande till andra medan apparaten anvander
manover for att fa temperaturen att andra medan matlagningen kokas. Vid denna
tidpunkt, om du vrider tillbaka ratten till det ursprungliga laget, kommer
varmeelementen att stangas av. Lampan och timern kommer fortfarande att vara
paslagen, om kokflakten fungerar beror pa temperaturen i omstandigheten inuti
apparaten.

Vrid tidsknappen frdn nuvarande till andra medan apparaten ar i drift for att fa
resten av tillagningstiden andrad medan maten lagas till. Vid denna tidpunkt, om du
vrider tillbaka ratten till det ursprungliga laget, betyder det att apparaten ar
avstangd av driftstopp.

Du kommer att se indikatorn ocksa vara avstangd for att marka dig om detta.

Varning!

Efter att apparaten har stangts av blir den valdigt varm, sarskilt inuti halrummet. R6r
aldrig vid apparatens inre ytor eller varmeelementen. Anvand ugnshandskar for att ta
bort tillbehor eller ugnsutrustning fran halrummet och lat apparaten svalna. Hall barn
pa ett sakert avstand samtidigt for att undvika skador pa brannskador.

Observera

Att andra lagen/temperatur/vilotid kan ha nagra negativa paverkningar pa resultatet av
tilagningen. Vi rekommenderar varmt att du inte goér det om du inte ar val erfaren med
att laga mat.

Mekaniskt lagt las
Din apparat har ett mekaniskt dérrlds som hindrar barn fran att 6ppna dorren. Apparaten
levereras av tillverkaren med barnlaset avstangt.

e Sakringen ar monterad langst upp till vanster med tva skruvar.
e FOr att 6ppna dorren, lyft upp laset medan du drar dérren utat.
e Barnsparren aktiveras igen nar du stanger dorren.
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ENERGIEFFEKTIVT

10
1.

Ta bort alla tillbeh6r, som inte ar nédvandiga under tillagning och
bakningsprocessen. Oppna inte dérren under matlagning och bakningsprocessen
Om du 6ppnar dorren under matlagning och bakning, vaxla laget till “Lampa”
(utan att andra temperaturinstallningen)

Sank temperaturinstaliningen i lagena som inte ar flaktassisterade till 50 ° C vid 5 min till
10 min innan tillagningstiden slutar. S& du kan anvanda kavitetsvarmen for att slutféra
processen.

Anvand "Flaktuppvarmning", nar det ar mojligt. Du kan sanka temperaturen med
20 ° C till 30 ° C. Du kan laga och baka med "Flaktuppvarmning" pa mer an en
niva pa samma gang. Om det inte ar magjligt att laga och baka olika ratter
samtidigt, kan du varma en efter en for att anvanda ugns férvarmningsstatus.
Varm inte den tomma ugnen om den inte behdvs.

Stall om nédvandigt maten in i ugnen omedelbart efter att uppnatt den angivna
temperaturen genom att stdnga av indikatorlampan forsta gangen

Anvand inte reflekterande folie, som aluminiumfolie for att tacka

kavitetsgolvet Anvand timern och eller en temperatursond nar det

ar mojligt

Anvand mork matt yta och lattvikta bakformar och behallare. Forsok att inte anvanda
tunga tillbeh6ér med blanka ytor, som rostfritt stal eller aluminium.
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MILJO

Foérpackningen ar gjord for att skydda din nya apparat mot skador under transporten.
De anvanda materialen véljs noggrant och bér atervinnas. Atervinning minskar
anvandningen av ravaror och avfall. Elektriska och elektroniska apparater innehaller
ofta varderbara material. Kassera inte det med ditt hushallsavfall.

FOLKHALSA

Akrylamid féorekommer huvudsakligen genom att varma upp starkelsefri mat (dvs.
potatis, pommes frites, brod) till mycket hdga temperaturer under langa tider.

Tips

1. Anvand korta tillagningstider.

2. Laga mat till en gyllengul ytafarg, brann den inte till mérkbruna farger.

3. Storre delar har mindre akrylamid.

4. Anvand "Flaktuppvarmning" -lage om mgjligt.

5. Pommes frites: Anvand mer an 450 g per bricka, placera dem jamnt spridda och
vand dem gang pa gang. Anvand produktinformationen om den ar tillganglig for
att fa basta matlagningsresultat.

UNDERHALL DIN APPARAT

Rengoringsmedel

Med god skdétsel och rengéring kommer din apparat att behalla sitt utseende och
forblir fullt fungerande under lang tid framoéver. Vi forklarar har hur du ska ta hand om
och rengodra din apparat korrekt.

For att sakerstalla att de olika ytorna inte skadas genom att anvanda fel
rengoringsmedel, f6lj informationen i tabellen. Beroende pa apparatmodell, kanske
inte alla de omraden som anges finns pa/i din apparat.
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Varning!
Risk for ytskador

Anvand inte:

Harda eller slipande rengéringsmedel.

Rengodringsmedel med hogt alkoholinnehall.

Harda skoljdynor eller rengéringssvampar.

Hogtryckstvattar eller angstadare.

Specialstadare for rengdring av apparaten medan den ar varm.

Tvatta nya svampdukar noggrant fore anvandning.

Area Appliance exteriér Rengéring

Varmt tvalvatten:

Rengdr med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.
Ta bort kalkar, fett, starkelse och albumin (t.ex. &ggvita)
omedelbart.

Korrosion kan bildas under sadana flackar.
Specialrengoéringsprodukter for rostfritt stadl som ar lampliga for
heta ytor finns tillgangliga fran var kundservice eller fran
specialhandlare. Applicera ett mycket tunt lager av
rengoringsprodukten med en mjuk trasa.

Utrustning pa
utsidan Rostfritt stal
fram

Varmt tvalvatten:
Plast Rengoér med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.
Anvand inte glasrensare eller en glasskrapa.

Varmt tvalvatten:

Lackeradetytor: Rengdr med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.

Varmt tvalvatten:
Kontrollpanel Rengoér med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.
Anvand inte glasrensare eller en glasskrapa.

Varmt tvalvatten:
Door panels Rengdr med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.
Do not use a glass scraper or a stainless steel scouring pad.
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Area Appliance exterior

Ddrrhandtag

Rengéring

Varmt tvalvatten:

Rengdr med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.
Om avkalkningsmedel kommer i kontakt med dérrhandtaget,
torka av det omedelbart. Annars kan inga flackar tas bort.

Emaljytor och
sjalvrensande
ytor

Folj anvisningarna for ytorna pa matlagningsutrymmet som
foljer tabellen.

Glasskydd for
interidrbelysningen

Varmt tvalvatten:
Rengdr med en diskduk och torka sedan med en mjuk trasa.
Om ugnen ar mycket smutsig anvander du ugnsrensaren.

lucktatning
Ta inte bort

Varmt tvalvatten:
Reng6r med en diskduk. Skur inte.

Dorrskydd i rostfritt
stal

Rengodringsmedel i rostfritt stal:

Folj tillverkarens anvisningar. Anvand
inte rengoéringsprodukter av rostfritt
stal. Ta bort dorrholjet fér rengoring.

Varmt tvalvatten:

Tillbehor Bloétlagg och rengér med en diskduk eller borste.
Om det finns stora smutsavséattningar, anvand en skurplatta av
rostfritt stal.

Rils Varmt tvalvatten:
Bloétlagg och rengdr med en diskduk eller borste.
Varmt tvalvatten:
Reng6r med en diskduk eller en borste.

Utdragssystem Ta inte bort smdérjmedlet medan utdragningsskenorna dras
ut. Det ar bast att rengdéra dem nar de skjuts in.
Rengor inte i diskmaskinen.

T ¢ Varmt tvalvatten:

ermometer Rengdr med en diskduk eller en borste. Rengor inte i
diskmaskinen.
Notering

Sma fargskillnader pa apparatens framsida orsakas av anvandning av olika
material, t.ex. glas, plast och metall.

2,

Skuggor pa dorrpanelerna, som ser ut som rander, orsakas av reflektioner fran
interidérbelysningen.
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3.  Emalj bakas vid mycket hoga temperaturer. Detta kan orsaka viss fargvariation. Detta
ar normalt och paverkar inte driften. Kanterna pa tunna brickor kan inte vara helt
emaljerade. Som ett resultat kan dessa kanter vara grova. Detta paverkar inte
korrosionsskyddet.

4, Hall alltid apparaten ren och ta bort smuts omedelbart sa att envisa
smutsavlagringar inte byggs upp.

Tips

Rengor kokfacket efter varje anvandning. Detta sdkerstaller att smuts inte kan bakas pa.
Ta alltid bort flackar av kalkskal, fett, starkelse och albumin (t.ex. &ggvita) omedelbart.

Ta bort flackar med sockerinnehall omedelbart, om méjligt, nar flaicken fortfarande ar varm.
Anvand lampligt ugnsredskap for rostning, t.ex. en stekfat.

APPLIANCE DOR

Med god skdtsel och rengoéring behaller din apparat sitt utseende och forblir fullt
funktionellt under lang tid framover. Detta sager hur du tar bort apparatdérren och
rengor den.

For rengdringsédndamal och for att ta bort dérrpanelerna kan du ta bort apparatens dorr.
Apparatens dorrgangjarn har vardera en lasspak.

Nar lasspakarna ar stangda ar apparatens dorr sakrad pa plats. Den kan inte lossas. Nar
lasspakarna ar 6ppna for att ta bort apparatdorren, ar gangjarnen lasta. De kan inte fastas.

Varning - risk for personskada!

1. Om gangjarnen inte ar lasta kan de fastas med stor kraft. Se till att lasspakarna alltid
ar helt stdngda eller, nar du lossar apparatdorren, helt dppen.

2.  Gangjarnen pa apparatens dorr ror sig nar du dppnar och stanger dérren, och du
kan bli instangd. Hall handerna borta fran gangjarnen.
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Ta bort apparatdérren

1.
2.
3.
4.

Oppna apparatens dorr helt.

Vik upp de tva lasspakarna till vanster och héger

Stang apparatens dorr sa langt som till gransvardet.

Med bada handerna, grepp dorren pa vanster och hoger sida och dra den utat.

Montering av apparatdorren
Satt tillbaka apparatdorren i motsatt sekvens till borttagning.

1.

Nar du monterar dorren till apparaten ska du se till att bada gangjarnen ar
placerade rakt pa halens frontpanel.

Se till att gangjarnen satts i ratt lage. Du maste kunna satta in dem enkelt och
utan motstand. Om du kanner nagot motstand, kontrollera att gangjarnen ar
insatta i hoger hal.

Oppna apparatens dérr helt. Nar du éppnar doérren till apparaten kan du
kontrollera om gangjarnen ar i ratt lage. Om du gor felbeslaget fel kan du inte
oppna luckan helt.

Vik bada lasspakarna stangda igen.

Stang luckan till kokfacket. Samtidigt rekommenderar vi varmt att du
kontrollerar ytterligare en gang, om dorren ar i ratt lage och om
ventilationssparen inte ar halvtatade.
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Ta bort dorrholjet

Plastinlagget i dorrkapan kan missfargas. For att utféra noggrann rengéring kan du ta

bort locket.

Ta bort apparatdérren enligt instruktionerna ovan.

1. Tryck pa hdger och vanster sida av locket.

2. Ta bort locket;

3. Nar du har tagit bort dérrskyddet kan de 6vriga delarna av apparatdérren enkelt tas av sa
att du kan fortsatta med rengdringen. Nar rengdringen av apparatens dorr ar klar, satt
tillbaka luckan pa plats och tryck pa den tills den klickar horbart pa plats.

4.  Montera apparatdoérren och stang den.
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Varning!
Medan apparatddérren ar val installerad kan dorrhéljet ocksa tas av, vid denna tid.

1. Att ta bort dérrhéljet innebar att frigora apparatens dérrglas, det kan enkelt flyttas och
orsaka skador eller skador.

2. Som att ta bort dorrhdljet och innerglaset innebar att minska den totala vikten av
apparatens dorr. Gangjarnen kan vara lattare att flytta nar du stanger dérren och du
kan bli instangd. Hall hdnderna borta fran gangjarnen.

Pa grund av de tva punkterna ovan rekommenderar vi starkt att du inte tar bort
dorrholjet savida inte apparatens dorr har tagits bort. Skador orsakade av felaktig drift
tacks inte av garantin.

Rils

Nar du vill ha en god rengdring av skenorna och halrummet kan du ta bort hyllor och
rengor det. Pa det har sattet kommer din apparat att behalla sitt utseende och forbli fullt
fungerande under en lang tid framover.

Lossa och atermontera skenorna Satt i

hallarna

Fast skenorna
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Fixa de teleskopiska loparna
(ta vanster sida till exempel samma for hoger sida)

1. Placera punkten A och B for de teleskopiska I6parna horisontellt pa
yttertraden.

2. Vrid de teleskopiska |6parna moturs (medurs for héger sida) 90 grader.

3. Tryck fram de teleskopiska I6parna, lat punkt C spannas fast pa den undre
traden och punkten D spanns fast pa den Ovre traden.
Kan képas: RES-24583 = 1 uppsattning |6parna
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Ta bort de teleskopiska lIoparna
(ta vanster sida till exempel samma for hoger sida)

1.
2.

Lyft upp den ena anden av de teleskopiska I6parna hart.
Lyft upp hela teleskopiska I6pare och ta bort bakat.

(2]
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Byt natsladden

Position A visar terminalboxens placering pa baksidan av det bakre ytterhdljet och det
ar stangt.
Steg: a. stang av strommen, anvand en liten platt skruvmejsel for att dppna tva snapp 1, 2.
b. Anvand Phillips besattningsdrivare for att ta av skruvarna 3, 4, 5and6.
c. byt den nya natsladden, fixa den gula/grona ledningen pa 3, brodertrad
pa 4, blatrad pas5.
d. vridskruven 6 stdngde terminalens kapan slutfér andringen.

N 2
Ar)—— 1 och 2 3 4
oS S

: - » brun {L} [IL N—

X . Wﬁu:%% gul grén ‘ ‘“FC &)
ﬁ‘} @ Natkabel bla {N} ( TE®

& 6 5

bakre yttervaska uttagsplint

FELMEDDELANDE

Om ett fel intraffar, innan du ringer till kundservicetjansten, se till att det inte beror pa
felaktiga funktioner och hanvisa till feltabellen, férsdk att ratta till felet sjalv. Du kan
ofta enkelt korrigera tekniska fel pa apparaten sjalv.

Om en matratt inte blir precis som du ville, kan du hitta manga tips och
instruktioner for beredning i slutet av bruksanvisningen.

Mojlig orsak Notes/atgard
Felaktig sékring.| Kontrollera effektbrytaren i sékringsladan.
Apparaten
fungerar inte. . Kontrollera om kéksbelysningen eller andra
stromavbrott koksapparater fungerar.
Rattarna har Rattarna Vred kan tas bort.
fallit ur stodeti har kopplats Placera helt enkelt knapparna i sitt stod i
kontrollpanelen. utav kontrollpanelen och tryck in dem sa att de gar i
misstag. ingrepp och kan vridas som vanligt.
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Det finns smuts
under
knopparna

Rattarna kan
inte langre
vridas latt.

Vred kan tas bort.

For att koppla ur vredet, helt enkelt ta bort dem
fran stodet.

Tryck alternativt pa ytterkanten pa knopparna sa
att de valter och latt kan plockas upp.

Rengdr forsiktigt knopparna med en trasa och
tvalvatten. och torka den torr med en mjuk trasa.
Anvand inte vassa eller slipande material.

Bl6tlagg eller rengor inte i diskmaskinen.

Ta inte bort knopparna for ofta sa att stoédet forblir
stabilt

Flakten fungerar inte hela tiden i
laget: “Flaktuppvarmning”

Detta &r en normal funktion pa grund av basta mdjliga
varmefordelning och ugns béasta prestanda.

Efter en kokningsprocess hors ett
brus och ett uftflode i narheten av
kontrollpanelen kan observeras.

Kylflakten fungerar fortfarande for att forhindra
héga fuktforhallanden i halrummet och kyla ugnen
for din bekvamlighet. Kylflakten stangs av
automatiskt.

Maten ar inte tillrackligt kokt
under den tid som receptet ges.

En temperatur som skiljer sig fran receptet anvands.
Kontrollera temperaturerna. Ingrediensmangderna
skiljer sig fran receptet. Kolla in receptet igen.

Ojamn brunning

Temperaturinstallningen ar for hog eller séa kan
hyllnivan optimeras. Kontrollera receptet och
installningarna igen. Ytfinish och/eller farg och/eller
material pa bakmaterialet var inte det basta valet for
den valda ugnsfunktionen. Nar du anvander
stralningsvarme, som " Bottenuppvarmning" -lage,
anvand matt fardig, moérkfargad och latt vikt
ugnsartiklar.

Lampan tands inte

Lampan maste bytas ut.

Varning - Risk for elektrisk stot!

Felaktiga reparationer ar farliga. Reparationer far endast utféras och skadade
kraftkablar ersattas av en av vara utbildade tekniker for forsaljning. Om apparaten ar
defekt, koppla bort apparaten fran elnatet eller stang av strombrytaren i sékringsboxen.

Kontakta efter-salj tjanster
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Maximal driftstid
Den har apparatens maximala driftstid ar 9 timmar, for att forhindra att du glémmer
bort strommen.

Byta ut lampan i hoérnet av halrummet

Om kavitetslampan misslyckas maste den bytas ut. Varmebestandiga, 29 watt, 230 V
halogenlampor finns tillgédngliga fran kundservice eller specialhandlare.
Anvand en torr trasa nar du hanterar halogenlampan. Detta 6kar lampans livslangd.

VARNING

RISK FOR ELEKTRISK STOT!

Vid byte av lampa ar lampkontakten kontakta. Innan lampan byts ut, koppla bort
apparaten fran elnatet eller byt strémbrytaren i sdkringsboxen.

Risk for brannskada!

Apparaten blir valdigt varm. Ror aldrig vid apparatens inre ytor eller varmeelementen.
Lat alltid apparaten svalna. Hall barn pa sakert avstand.

Obs: Manualen tacker flera varianter, darfér kan lampan vara placerad nagon annanstans

beroende pa modell.
1. Lagg en handduk i den kalla haligheten for att forhindra skador.

2. Vrid glasskyddet moturs for att ta bort det (hérnlampa); Dra ut sidorutan och luta
sedan av glasskyddet av ett verktyg med ett platt huvud (lampa).

Dra ut lampan - vrid inte den.

Satt tillbaka glasskyddet igen.

Ta bort handduken och sla pa brytaren for att se om lampan tands.

For lampan, om den fungerar bra efter utbytet, kom ihag att satta tillbaka

sidorutan.
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Laterala

Glasskydd

Om glasskyddet pa halogenlampan ar skadat maste det bytas ut. Du kan fa ett

nytt glasskydd fran kundservice. Vanligen ange din typnummer och serienummer pa
forfragan.
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KUNDSERVICE

Var kundservice ar dar fér dig om din apparat behdver repareras. Vi kommer alltid att
hitta en lamplig I6sning. Vanligen kontakta aterférsaljaren dar du anvander denna
applikation. Vanligen ange modellnummer och S/N nar du ringer till oss sa att vi kan ge
dig ratt rad. Typskylten med dessa nummer kan hittas nar du 6ppnar apparatdorren.

Modell:
Markspanning ~ 220-240V

Nominell frekvens: 50Hz-60Hz
Elférsérjning 2,9

Cex

For att spara tid kan du notera modellen for din apparat och telefonnumret for
efterhandstjansten i utrymmet nedan, om det behdvs.

Underhall

Modellnummer Ink6p
Serienummer Kopa butik
Varning

Denna apparat ska installeras i enlighet med gallande bestdmmelser och endast
anvandas i ett val ventilerat utrymme. L&s instruktionerna innan du installerar eller
anvander apparaten.

Noteringar
Lita pa tillverkarens professionalism. Du kan darfor vara saker pa att reparation utfors

av utbildade servicetekniker som bar originalreservdelar till dina apparater.
Ovan, tack igen fér att du har kopt Scandomestic inbyggd ugn.
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Tips och tricks

Du vill laga ditt eget
recept

Ar kakan bakad klar?

Kakan tappar massiv
volym under kylning
efter bakning

Kakans hojd ar i mitten
mycket hégre an vid den
yttre ringen

Kakan ar for brun overst

Kakan ar for torr

Maten ar snygg men
fuktigheten inuti ar for
hdg

Brunningen ar ojamn

Kakan ar mindre brun
pa botten

Bakning pa mer an en
niva pa samma gang: En
hylla &r moérkare an den
andra.

Kondensvatten
under bakning

Forsdk att anvanda installningar for liknande recept
forst och optimera tillagningsprocessen pa grund av
resultatet.

Satt en trapinne i kakan ungefar 10 minuter innan den
angivna baktiden ar uppnadd. Om det inte finns nagon
ra deg vid pinnen efter att ha dragits ut, ar kakan klar.

Forsdk att sanka temperaturinstallningen med 10 ° C
och dubbelkontrollera matlagningsinstruktionerna
angaende mekanisk hantering av degen.

Smorj inte den yttre ringen pa fjaderformen

Anvand en lagre hyliniva och eller anvand en lagre
installd temperatur (det kan leda till langre
tillagningstid)

Anvand en hogre installd temperatur pa 10 ° C
(detta kan leda till kortare tillagningstid)

Anvand en lagre installd temperatur pa 10 ° C
(detta kan leda till en langre tillagningstid) och
dubbelkontroll receptet

Anvand en lagre installd temperatur pa 10 ° C
(detta kan leda till en langre tillagningstid).
Anvand " Bottom Heat" -laget pa en niva.

Valj en niva nedat

Anvand ett flaktassisterat lage for bakning pa mer an
en niva och ta ut brickorna individuellt nar du ar klar.
Det ar inte nédvandigt att alla fack ar fardiga
samtidigt.

Angan &r en del av bakning och tillagning och rér sig
normalt ut ur ugnen tillsammans med kylluftsflédet.
Angan kan kondensera pa olika ytor vid ugnen eller
nara ugnen och bygga vattendroppar. Detta ar en
fysisk process och kan inte undvikas helt.
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Vilken typ av bakvaror
kan anvandas?

Alla varmebestandiga bakvaror kan anvandas. Det
rekommenderas att inte anvanda aluminium i
direktkontakt med mat, sarskilt nar det ar surt.
Se till att det passar bra mellan behallare och lock.

Hur anvander jag
grillfunktionen?

Varm ugnen i 5 minuter och placera maten i den niva
som anges i denna handbok.

Stang ugnsluckan nar du anvander nagot grilllage.
Anvand inte ugnen nar dérren ar dppen, med
undantag for last/ta bort/kontrollera maten.

Hur haller du ugnen
under grillning?

Anvand brickan fylld med 2 liter vatten i niva 1. Nastan
alla vatskor droppar ner fran maten som placeras pa
racket kommer att fAngas upp i brickan.

Varmeelementet i alla
grilllagen slas pa och av
under tiden.

Det ar en normal funktion och beror pa
temperaturinstallningen.

Hur beraknar man
ugnsinstallningarna, nar
vikten pa en stek inte ges
av ett recept?

Valj installningarna bredvid stekvikten och andra tiden
nagot.

Anvand om mojligt kottsond for att upptéacka
temperaturen inuti kottet.

Placera koéttprobets huvud forsiktigt i kdttet pa grund
av tillverkarens anvisningar.

Se till att sondens huvud ar placerat i mitten av den
storsta delen av kottet, men inte i narheten av ett
ben eller ett hal.

Vad hander om en vatska
halls till en mat i ugnen
under bakningen eller
tilagningsprocessen?

Vatskan kokar och anga uppstar som en normal fysisk
process.

Var forsiktig, eftersom angan ar varm. Se aven
"Kondensvatten under bakning” for mer information.
Om vatskan innehaller alkohol, kommer
kokningsprocessen att ga snabbare och kan leda till
lagor i kaviteten. Se till att ugnsluckan ar stangd
under sadana slags processer. Kontrollera bakningen
eller tillagningsprocessen noggrant. Oppna dérren
valdigt skonsam och endast vid behov.

33



Varaktigh

Form Niva

eti
Notkottslan 1,6 Magasi | 2 Dubbel grill 180 55
KG n med flakt
Kottfarslimpa 1 kg Magasi 1 Konventionell 180 75
Kott n
Kyckling 1 kg Magasi | L2: Dubbel grill 180 50
n Rack med flakt
L1:
Magasi
n
Fisk (2,5 kg) Magasi | 2 Konventionell 170 70
n
Ribs Tomahawk Magasi | 3 Konvention 120 85
Cooked BT n
Flaskstekt av nacken i
Magasi | ! Konvention 160 82
(1,2 kg) n
i S| L2:
Sekdlne 22 g Magasi Konvention 180 78

TESTMAT enligt EN 60350-1

RECIPESA Tillbehor F °C  Niva Tid (min) Forvarma
Kaka Fjaderform ®26cm 170 1 30- 35 Nej
Kaka Fjaderform ®26cm 160 1 30- 35 Nej
Lille kaka 1 bricka 150 2 30 — 40 Ja
Lille kaka 1 bricka i 150 2 40-50 Ja
Lille kaka Fdrpackning 150 L2 & 30- 35 Ja

innehallande 2 L4

injektionsflaskor, 2 i

injektionssputor

med indragbar nal

och 4

spritkompresser

(dvs 2 brickor).
Cheesecake ~ Fjaderform ®26cm 150 1 > 70- 80 Nej




Appelpaj Fjaderform ®20cm 170 80-85 Nej
. Fjaderform ®20cm 160 ~ 70- 80 Nej
Brod 1 bricka 210 30- 35 Ja
Brod 1 bricka 190 30- 35 Ja
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TESTMAT enligt EN 60350-1

RECIPESA Tillbehér °C  Niva Tid (min) Forvarma

Rostat brod Rack Max 5 6-8 Ja 5min
. . Rack 2
kyckling Rack & bricka 180 Fack 1 75-80 Ja

1. | kycklingreceptet bérjar du med baksidan ovanpa och vand kycklingen efter 30
min. I [E] 153
Anvand en mork, frostad form och lagg den pa racket
Ta ut brickorna just nu nar maten ar klar, aven om den inte ar i slutet av den givna
baktiden.
4. Valj den lagre temperaturen och kontrollera efter den kortaste tiden som anges i tabellen.
Om du anvander facket for att fanga vatskor som droppar fran maten som
placerats pa racket under nagot grilllage, bor brickan stallas in pa niva 1 och
fyllas med lite vatten.
6. Burgerburgarna skulle vanda sig efter 2/3 av tiden.

ENERGY EFFICIENCY | enlighet med

EN 60350-1

Vanligen notera féljande:

1. Matningen utfors i "JECQO” -lage for att bestdmma data betraffande tvingad luftlage
och etikettklass

2. Matningen utfors i laget "Upp- och bottenuppvarmning” for att bestdamma data
angaende det konventionella laget

3. Under méatningen finns bara det nddvandiga tillbehoret i halrummet. Alla andra
delar maste tas bort

4. Ugnen installeras enligt beskrivningen i installationsguiden och placeras mitt i
skapet

5. Det ar nédvandigt att matningen stanger dérren som i hushallet, &ven nar kabeln
stor storningens tatningsfunktion under matningen.
To make sure, that there are no negative effects regarding the disturbed sealing due
for energidata ar det nédvandigt att stanga dérren noggrant under matningen. Det
kan kravas att man anvander ett verktyg for att garantera tatning av packningen
som i hushallet, dar ingen kabel stor stérningsfunktionen.

6. Bestamningen av kavitetsvolymen som utfors for anvandningen "Avfrost"”
described on page 14. To ensure an efficient use of the oven, all accessories including
nar sidorackar tas bort.

36



KOKNING AV ECO-LAGE

ECO-laget ar varme vid botten och ringvarmare, med detta lage kan
du spara energi under tillagningen.

Recipes (Recept) Tillbehor 0 Niva Tid (min) Férvarme

Kyckling 1 180 1 45(50) Ne
bricka i

Grillat flask 1 200 1 80-85 Ne
bricka j

Clafouti Cherry Cake Rund 200 1 55-60% Ne
j

Notkottstek 1,3 kg 1 200 1 80-85 Ne
bricka j

Brownies Rack och glasplatta 180 1 55-60% Ne
j

Potatisgratang Rack och rund platta | 180 1 65 —-70 Ne
j

Lasangne Rack och glasplatta 180 1 75-80 Ne
j

ost Fjéderform »20cm 160 1 > 80- 90 Ne
j

DATABLAD (EU 65/2014 & EU 66/2014)

Ugnens massa 33kg

Inget av haligheter 1

Varmekalla Elektrisk
Anvandbar volym 72L

ECelectric, halighet (konventionell) 0,93kWh/cykel
ECelectric, halighet (Tvungen luft) 0.78kWh/cykel
EEICavity 95,9

Energy Eficiency Class (A +++ to D) A

37



	Unavngivet



