Houd, wanneer u contact opneemt met de serviceafdeling, het complete typenummer bij de hand.
En cas de contact avec le service aprés-vente, ayez auprés de vous le numéro de type complet.
Halten Sie die vollstandige Typennummer bereit,
wenn Sie mit der Kundendienstabteilung Kontakt aufnehmen.

When contacting the service department, have the complete type number to hand.

Serg for at have hele typenummeret klar, nar serviceafdelingen kontaktes.

Ha hele typenummeret for handen nar du kontakter serviceavdelingen.

Ha det kompletta typnumret till hands nar du tar kontakt med serviceavdelningen.

Adressen en telefoonnummers van de serviceorganisatie vindt u op de garantiekaart.

Les adresses et les numéros de téléphone du service aprés-vente se trouvent sur la carte de garantie.
Adressen und Telefonnummern der Kundendienstorganisation finden Sie auf der Garantiekarte.
You will find the addresses and phone numbers of the service organisation on the guarantee card.
Adressen og telefonnummeret til servicevirksomheden findes pa garantikortet.

Du finner adresser og telefonnumre til serviceorganisasjonen pa garantikortet.

Adresser och telefonnummer till serviceorganisationen hittar du pa garantikortet.
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OVNENS FUNKTIONER
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OX6411F

OX6492F
1. Betjeningspanel
2. Sideskinne
3. Katalytisk emaljeret kabinet
4. Ovnlampe 10.
5. Glaslage 11.
6. Varmeelementer foroven 12.
Bemeerk

e Rilleniveauerne er nummereret nedefra og op.

Niveau 5
Niveau 4
Niveau 3
Niveau 2
Niveau 1

Dgrhandtag

e Rilleniveau 3, 4 og 5 anvendes hovedsageligt til grillfunktionen.
e Find det rigtige rilleniveau til dine retter i de tilberedningsvejledninger, der praesenteres hele

vejen gennem denne brugsvejledning.
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TILBEHOR

Det fglgende tilbehgr leveres sammen med ovnen:

Bageplade 2 Dyb bageplade

Bagepladen kan bruges til bagning af Den dybe bageplade skal bruges til

kager, smakager og andet bagvaerk. stegning eller opsamling af kadsaft
eller fedt.

Rist Stegerist
Risten skal bruges til skale, kage- Stegeristen skal bruges til stegning.
forme, stege- og grillbakker. Brug altid stegeristen sammen med
en bageplade.
Bemaerk

e Sgrg for at placere tilbehgret korrekt pa ristene. Der skal veere mindst 2 cm mellem ovnens
bund og plader, ellers kan emaljeoverfladen tage skade.

e Vaer meget forsigtig, nar du tager mad og/eller tilbeher ud af ovnen. Du kan braende dig pa
varm mad,
tilbehgr og overflader!

e Placer den dybe bageplade pa niveau 1 for at opsamle saft fra madlavningen.

e Man kan bage let kogte kartofler og grentsager samtidigt ved at lsegge dem rundt langs
kanten pa den dybe bageplade.

ATAG DA7



BRUG AF TILBEHORET

Bagepladen, den dybe bageplade og risten skal szettes korrekt i sideskinnerne. Nar du tager
tilberedte madvarer ud af ovnen, skal du handtere varme redskaber og overflader forsigtigt.

Eksempel
Niveau 4: Bageplade
Niveau 1: Dyb bageplade

- EEEEEE
o - ©
OX6411F OX6411K
OX6492F
Niveau 4 F =  Bageplade
Ni ,
iveau 3 - Wéﬂ‘\\ -
Niveau 2 t I
Niveau 1 | - 1 Dyb bageplade
1 2 cm mellemrum
A =

.

Bemeerk

NN

Nar den dybe bageplade eller bagepladen anvendes til at opsamle fedt og stegesky fra mad,
der tilberedes, skal du sgrge for, at pladen er anbragt forsvarligt i sideskinnerne. Hvis disse
dele far kontakt med bundfladen i ovnen, kan det beskadige emaljen pa overfladen. Der skal
veere mindst 2 cm mellem ovnens bund og plader og skéle, der er placeret pa niveau 1.

Udtraeksskinner (OX6411K)

Udtreeksskinnerne og andet tilbehgr til ovnen kan blive meget varme! Brug grydelapper

eller anden egnet beskyttelse! Udtraeksskinnerne sidder i hgjre og venstre side i ovnrummet

pa tre forskellige niveauer.

e Huvis du vil seette bagepladen eller risten i, skal du farst treekke udtreeksskinnerne pa det
gnskede niveau ud.

e Anbring pladen eller risten pa skinnerne. Laeg meerke til de runde huller i bagepladen (se
illustrationen)! Nar du placerer risten, skal den klemmes ind mellem skinnerne. Skub skin-
nerne helt ind i ovnen igen. Luk ferst ovnlagen, efter at du har skubbet udtraeksskinnerne
ind i ovnen igen.
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BRUG AF TILBEHOQRET (FORTSAT)

Rist, bageplade og dyb bageplade e ~
Placering af risten 70 Smrrranll(

Risten kan placeres pa et hvilket som helst niveau.

Placering af bagepladen eller den dybe bageplade

Bagepladen og/eller den dybe bageplade kan placeres
pa et hvilket som helst niveau.

ATAG DA9



FUNKTIONER

Sikkerhedsafbryder

Hvis der ikke er angivet en tilberedningstid, slukker ovnen selv efter de tidsrum, som er
angivet nedenfor.

Afbrydelsestider for forskellige temperaturindstillinger

Under 105 °C 16 timer
Fra 105 °C til 240 °C 8 timer
Fra 245 °C til 300 °C 4 timer

e Det elektriske kredslgb i denne ovn har et temperaturstyret afbrydersystem. Hvis ovnen
bliver unormalt varm, slukker systemet for stramtilfgrslen til varmeelementerne i et stykke
tid.

Kaleblaeser

Det er normalt, at der slipper varm luft ud af ventilationsédbningen pa ovnens forside.
Kglebleeseren karer ogsa videre, efter at ovnen har veeret i brug. Den slukker, nar temperatu-
ren i ovnrummet er faldet til 60 °C eller efter 25 minutter.
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SADAN ANVENDES DENNE BRUGSANVISNING

Tak fordi du har kgbt en indbygningsovn fra ATAG.

Denne brugsanvisning indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed og
anvisninger, der er teenkt som en hjeelp i forbindelse med betjening og
vedligeholdelse af dit produkt.

Far du bruger ovnen, bedes du leese alle oplysninger i denne brugsanvis-
ning og opbevare den til senere brug.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

DA 12

Ovnen ma kun installeres af en autoriseret elektriker. Installatgren er
ansvarlig for at tilslutte apparatet til netforsyningen i overensstemmelse
med alle relevante sikkerhedsanbefalinger.

Elsikkerhed

Hvis ovnen har taget skade under transporten, ma den ikke tilsluttes.

e Dette apparat ma kun tilsluttes til netforsyningen af en autoriseret
elektriker.

e Hvis apparatet er fejlbehzeftet eller beskadiget, ma der ikke ggres
forsgg pa at betjene det.

e Reparationer ma kun udfares af autoriseret fagpersonale.
Ukorrekt udfgrte reparationer kan medfare betydelig fare for dig
selv og andre. Hvis din ovn skal repareres, bedes du kontakte
Atag kundeservice eller din forhandler.

e Hvis netledningen er defekt, skal den udskiftes med en
specialledning eller et specialsaet, som kan fas hos producenten
eller en autoriseret servicevirksomhed.

e Elledninger og kabler ma ikke rare ved ovnen.

e Ovnen skal tilsluttes til netforsyningen via en godkendt
afbryder eller sikring. Brug aldrig flere overgangsstik eller
forleengerledninger.

e Meerkepladen sidder i hgjre side inde i ovnen.

e Streamforsyningen til ovnen skal slukkes, nar den repareres eller
renggres.

e Veer forsigtig, nar du tilslutter eludstyr til stikkontakter teet pa
ovnen.

e ADVARSEL.: Apparatet og dets tilgeengelige dele kan blive varme
under brug. Der bgr udvises forsigtighed for at undga at rare
varmelegemer. Bgrn under 8 ar skal holdes veek, medmindre de
er under konstant opsyn.

e Apparatet kan bruges af bgrn i alderen fra 8 ar og derover og
personer med nedsaette fysiske, sensoriske eller mentale evner
eller mangel pa erfaring og viden, hvis de er under opsyn eller er
blevet instrueret i sikker brug af apparatet og forstar alle farer ved
ukorrekt brug af apparatet.
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SIKKERHEDSANVISNINGER (FORTSAT)

ADVARSEL

e Tilgeengelige dele kan blive varme under brug. Sma barn bar
holdes pa afstand for at undga forbreendinger.

e Apparatet skal slukkes far udskiftning af paeren for at udga
risikoen for elektrisk stgd. Nar ovnen er i brug, bliver de
indvendige overflader meget varme.

Sikker brug

e Denne ovn er udelukkende konstrueret til tilberedning af madvarer
i husholdningen.

e Under brug bliver ovnens indvendige overflader varme nok til at
forarsage forbraendinger. Rar ikke ved varmeelementerne eller
ovnens indvendige overflader, fgr de har haft tid til at kele ned.

e Opbevar aldrig fl breendbare materialer i ovnen.

e Ovnens overflader bliver varme, nar apparatet bruges ved hgj
temperatur i leengere tid.

e Veer forsigtig hvis du abner ovnlagen under tilberedningen, fordi der
hurtigt kan slippe varm luft og damp ud.

e Hvis du tilbereder retter, der indeholder alkohol, kan alkoholen
fordampe pa grund af de hgje temperaturer, og dampen kan fi
antaende, hvis den kommer i kontakt med de varme dele i ovnen.

e For din egen sikkerheds skyld ma du ikke anvende
haijtryksrensere eller damprensere.

e Bgrn skal holdes pa sikker afstand, nar ovnen er i brug.

e Frosne madvarer, som f.eks. pizzaer, skal tilberedes pa risten.
Hvis bagepladen bruges, kan den sla sig pa grund af de store
temperaturudsving.

e Heeld ikke vand pa bunden af ovnen, nar den er varm. Dette kan
medfere skader pa den emaljerede overflade.

e Ovnlagen skal veere lukket under tilberedningen.

e Lzeg ikke alufolie pa bunden af ovnen og seet heller ikke
bageplader eller bageforme pa den. Alufolien blokerer for varmen,
hvilket kan medfere skader pa de emaljerede overflader samt
darligt tilberedte madvarer.

e Frugtsaft efterlader meaerker pa ovnens emaljerede overflader, som
ikke kan fjernes igen. Hvis du tilbereder meget fugtige kager, skal
du bruge den dybe bageplade.
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SIKKERHEDSANVISNINGER (FORTSAT)

e Szt ikke bageudstyr pa den abne ovnlage.

e Dette apparat er ikke konstrueret til at blive anvendt af sma bgrn
eller fisvagelige personer uden passende opsyn af en ansvarlig
person, der sgrger for at de anvender apparatet pa sikker vis.

e Sma bern skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

e Sma maengder madvarer kraever kortere tilberednings-
eller opvarmningstid. Hvis de normale tilberednings- eller
opvarmningstider bruges, kan madvarerne overophedes og
breende pa.

DA 14 ATAG



BORTSKAFFELSESANVISNINGER

Bortskaffelse af emballagen

e Emballagen til dette apparat er genanvendelig.
e Bortskaf emballagen i en egnet container pa din lokale genbrugsplads.

Bortskaffelse af udtjente apparater

ADVARSEL

For udtjente apparater bortskaffes, skal du sgrge for, at de ikke er funktionsdygtige, sa de ikke

udger en farekilde.

Dette gores ved at koble apparatet fra netforsyningen og fjerne netledningen.

For at beskytte miljget er det vigtigt, at udtjente apparater bortskaffes pa korrekt vis.

e Apparatet ma ikke bortskaffes sammen med husholdningsaffaldet.

e Du kan fa oplysninger om indsamlingstidspunkter og offentlige genbrugspladser fra din
lokale genbrugsafdeling eller fra kommunen.
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INSTALLATION OG TILSLUTNING

Sikkerhedsanvisninger ved installation

Denne ovn méa kun installeres af en autoriseret elektriker. Installateren er ansvarlig
for at tilslutte apparatet til netforsyningen i overensstemmelse med alle relevante
sikkerhedsforskrifter.

e Sorg for, at du er beskyttet mod de stremferende dele, nar du installerer ovnen.

e Det kgkkenelement, som ovnen skal indbygges i, skal overholde sikkerhedskravene i DIN
68930.

Installation i kgkkenelementet

Dette er en indbygningsovn, som skal installeres i et egnet over- eller underskab.
e Overhold minimumsafstandene.

e Ovnen skal skubbes ind pa plads med den korrekte vinkel

N J
e e ‘ N [
miry
min. 550 \ min. 20
/ J ,rmin. 50
~& T ]
50
460
maks. 600 \
m\ \>
N N J \

Hojskab Lavt skab
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INSTALLATION OG TILSLUTNING (FORTSAT)

e Fastger ovnen i begge sider med skruer. e

e Efter installeringen skal den beskyttende
film fiernes fra ovnlagen og ovnens
indvendige overflader.

Tilslutning til netforsyningen - N
Den elektriske tilslutning skal foretages J L

af en elektriker i overensstemmelse med O O O
tilslutningspladen, der sidder pa appara-

tets bagside. Elektrikeren skal sikre sig, Stremferende ~—— Jord

at apparatet er blevet tilsluttet i overens- Nulleder
stemmelse med tilslutningsanvisningerne I

e —

og de lokale forskrifter.

N
Hvis apparatet ikke tilsluttes til netforsyningen via et stik, skal der monteres en flerpolet afbry-
der (med en kontaktafstand pa mindst 3 mm) pa forsyningssiden af forbindelsen for at opfylde
sikkerhedskravene.

J

Bemaerk

Nar stremmen tilsluttes, initialiseres ovnens elektroniske kredslgb, hvilket neutraliserer
belysningen i nogle fa sekunder. Elkablet (HO5 RR-F eller HO5 VV-F, min. 1,5 m,

1,5~2,5 mm?) skal veere langt nok til at det kan veere tilsluttet til ovnen, mens den star pa
gulvet foran det skab, den er indbygget i.

Abn ovnens bagbeklzedning forneden (brug skruetreekker med lige keerv) og skru
tilslutningsskruen og kabelklemmen helt af, fgr lederne seettes i de respektive terminaler.

Jordledningen skal tilsluttes til jordterminalen (-:L) pa ovnen.

Hvis ovnen er tilsluttet til netforsyningen med et stik, skal stikket veere tilgaengeligt, nar ovnen
er blevet monteret.

Vi frasiger os ethvert ansvar for ulykker, der skyldes manglende eller fejlbeheeftet
jordforbindelse.
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FOR DU BEGYNDER

Indstilling af uret

Farste gang ovnen forsynes med strem, lyser betjeningspanelets display kortvarigt. Efter
3 sekunder viser displayet ‘12:00°.

1 Tryk pa& Urknappen. 2 Eksempel: for at indstille 1:30.
“® ‘ og ‘12:* blinker. Drej Tids- og temperaturveelgeren
for at indstille timerne.

i
) 117177 (¢] l-gn
o 120

3 Trék pa Urknappen. 4 Drej Tids- og temperaturveelgeren

og 00’ blinker. for at indstille minutterne. * ® * blinker.
4 N\
#:30
\ J

Tryk pa Urknappen for at afslutte
indstilling af uret eller vent i ca.

10 sekunder. * © * forsvinder og ‘30’
holder op med at blinke. Displayet
viser klokkesleettet. Ovnen er nu klar
til brug.
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FOR DU BEGYNDER (FORTSAT)

Renggring inden brug

Renggr ovnen grundigt far den bruges farste gang.

Brug ikke skarpe eller slibende renggringsmaterialer. De kan beskadige ovnens overflader.
P& ovne med emaljeret front skal der bruges almindeligt tilgeengelige renggringsmidler.

Sé&dan rengares ovnen

1.
2.

3.
4.

Abn l&gen. Ovnlampen taender.

Renger alle ovnplader, tilbehgr og sideskinner med varmt vand eller opvaskemiddel og tar
dem med en blgd og ren klud.

Vask ovnrummet pa samme made.

Tar ovnens forside af med en fugtig klud.

Kontroller, at uret er indstillet korrekt. Tag tilbehgret ud, teend for ovnen og lad den kere i
konvektionsindstillingen ved 200 °C i 1 time, for den tages i brug. Processen udvikler en
saerpraeget lugt. Dette er normalt, men s@rg for god udluftning i dit kekken under denne
tilk@ringsperiode.
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BRUG AF OVNEN

Indstilling af tilberedningsfunktionen

OX6411F
OX6492F OX6411K

— 1 _—
x AuTO x (| \‘ AuTO
ES Sy & N\ s
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: =

Drej Tilberedningsfunktionsveelgeren for at veelge den gnskede ovnfunktion.
e Ovnen starter automatisk efter 5 sekunder!
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Ovnfunktioner

Konventionel

- Maden opvarmes af varmeelementerne foroven og forneden i ovnen. Denne
indstilling er egnet til bagning og stegning.

Overvarme + konvektion

: Vi anbefaler denne indstilling til stegning af ked. Det gverste varmeelement
er aktiveret og bleeserne karer for at cirkulere den varme luft, der kommer

fra oven og fra varmeelementet i ovnens bagvaeg.

Konvektion
Maden opvarmes af den varme luft fra varmeelementet i bagvaeggen og
@ cirkuleres af to blaesere. Denne indstilling giver en jeevn varmefordeling,

som er ideel til frosne faerdigretter samt kager og croissanter.
Denne funktion kan bruges til bagning pa to niveauer.

Stor grill
Maden opvarmes af de gverste varmeelementer. Vi anbefaler denne
funktion til grilining af steaks og pglser samt til toastbrad.

Lille grill

vy Denne funktion er ideel til grillning af sma fedevaremaengder, som f.eks.
baguetter eller fiskefileter. Anbring maden midt pa risten, da det kun er det
lille varmeelement i midten, der anvendes.

Undervarme + konvektion

Det nederste varmeelement og varmeelementet i bagvaeggen opvarmer
luften, som cirkuleres af bleeserne. Denne funktion er ideel til bagveerk som
f.eks. quicher, pizza, brad og ostekager.

|~

Automenu-programmer

Du kan veelge automenu-programmer til bagning, stegning og tilberedning.
AUTO Funktionen, tilberedningstiden og temperaturerne er forprogrammeret, sa du
ikke behgver foretage dig mere. Du skal blot veelge emnet og det gnskede
serveringsvalg.

Optoning

Denne funktion er ideel til optgning af frosne madvarer ved lav temperatur
og anvendelse af bleeseren. Vi anbefaler, at du vender madvarerne under
optgningsprocessen.

— " Ti
Madvare | Rilleniveau Tilbehor .d Bemaerk
(min.)
* Kylling 2 Rist + .
[y N
(1000 - 1400 g) 1 Dyb bageplade 100~140 Vend under opteningen
OXB411K Fisk 2 Rist + 50-80
(300 - 1000 g) 1 Dyb bageplade
Kod .
(500 - 1000 ) 2 Rist 50~100
Frosne > Rist
madvarer
Undervarme
—_— Denne funktion er ideel til bruning af bunden pa kager, pizzaer, quicher eller

teerter. Vi anbefaler, at man bruger denne funktion, nar bagningen er ved at
OX6411K veere afsluttet.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Indstilling af ovnens temperatur

Drej Tids- og temperaturveelgeren for at

Ic . justere temperaturen i trin pa 5 °C.
7~ 40 °C — 250 °C
QDD 40 °C — 300 °C (stor og lille grill)

Temperaturen kan justeres under
tilberedningen.

Mens ovnen forvarmes, vises der en blinkende ‘prik’ eller “°C” i venstre side (teet p& den
temperatur, der er indstillet). Nar ovnen er varmet op til den indstillede temperatur, forsvinder
‘prikken’ eller ogsa lyser °C” konstant.

S&dan slukkes ovnen

Ovnen slukkes ved at dreje

- ® B Tilberedningsfunktionsveelgeren til
- @ - positionen ‘Off’ (slukket).
2 3

* =

Sluttidspunkt

Du kan indstille sluttidspunktet under tilberedningen.

e N e N
N
(s 200 QDD ioee:
& © @] ©® 9@ |
1 Tryk pa knappen Sluttidspunkt. Drej Tids- og temperaturveelgeren
Eksempel: Klokken er 12:00. for at indstille det gnskede sluttids-
punkt.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

% i:dl e

3 Tryk pa knappen Sluttidspunkt. e Under tilberedningen kan du justere
Ovnen kgrer automatisk med det det valgte sluttidspunkt med
valgte sluttidspunkt, medmindre der Tids- og temperaturveelgeren for at
trykkes pa knappen Sluttidspunkt opna et bedre resultat.
inden for
5 sekunder.

Tilberedningstid

Du kan indstille tilberedningstiden under tilberedningen.

[0
(TR N/

1 Tryk pa knappen Tilberedningstid. Drej Tids- og temperaturveelgeren
for at indstille den gnskede tilbered-
ningstid.

Tryk p& knappen Tilberedningstid. e Under tilberedningen kan du justere
Ovnen kagrer automatisk med den den indstilede tilberedningstid med
valgte tilberedningstid, medmindre der Tids- og temperaturveaelgeren for at
trykkes pa knappen Tilberedningstid opna et bedre resultat.

inden for 5 sekunder.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Forsinket start
Eksempel 1 - Tilberedningstiden angives forst

Hvis sluttidspunktet angives efter at tilberedningstiden allerede er blevet indstillet (se side 23),
beregnes tilberedningstiden og sluttidspunktet, og om n@dvendigt vaelger ovnen et forsinket

starttidspunkt.
e N
o /‘\
%\ 20008 @

L o ) )

Tryk pa knappen Sluttidspunkt. Drej Tids- og temperaturveelgeren

Eksempel: Klokken er 15:00 og den for at indstille sluttidspunktet.

gnskede tilberedningstid er 5 timer. Eksempel: Du vil tilberede maden i

5 timer og veere feerdig klokken 20:30.

Tryk p& knappen Sluttidspunkt.
E * (EREE] ‘-symbol vises indtil det
forsinkede starttidspunkt.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Forsinket start

Eksempel 2 - Sluttidspunktet angives forst

Huvis tilberedningstiden angives efter at sluttidspunktet allerede er blevet indstillet (se side 22),

beregnes tilberedningstiden og sluttidspunktet, og om ngdvendigt vaelger ovnen et forsinket

starttidspunkt.
~
& 2:nne
LIl G

Tryk pa knappen Tilberedningstid.

Eksempel: Klokken er 15:00 og det
gnskede sluttidspunkt er 17:00.

Tryk pa knappen Tilberedningstid.

Et * =R ‘-symbol vises indtil det
forsinkede starttidspunkt.

@)

Drej Tids- og temperaturveelgeren
for at indstille tilberedningstiden.
Eksempel: Du vil tilberede maden i

1 time og 30 minutter og slutte klokken
17:00.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Minutur

Tryk én gang pa knappen Minutur. * Drej Tids- og temperaturveelgeren
‘ blinker. for at indstille den gnskede tid.
Eksempel: 5 minutter.

Tryk p& knappen Minutur for at starte e Tryk pa knappen Minutur
minuturet. Nar den indstillede tid er og hold den nede i 2 sekunder for at
udligbet, hares der et signal. sla minuturet fra.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Automatisk tilberedning

4 N\
@ - o=,
- QDD A-: 15
L= o o
o J
Drej Tilberedningsfunktionsveelge- Veelg den gnskede opskrift ved at dre-
ren til Automatisk tilberedning. je Tids- og temperaturvaelgeren mod

hgjre og venstre. Vent med at veelge
veegt til 5 sekunder efter du har valgt
opskrift. Til opskrifter med fastlagt veegt
kan du starte tilberedningen straks.

Veelg den gnskede veegt ved at dreje
Tids- og temperaturveelgeren mod
hgijre og venstre.

e Nar tidspunktet for ‘Vend om/
rundt’ nas, bipper ovnen for at gagre
opmaerksom pa, at maden skal
vendes eller drejes.
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BRUG AF OVNEN (FORTSAT)

Teend/sluk ovnlampe

‘ R l Tryk p& Ovnlampeknappen.
\ e Lampen slukker automatisk efter 5
2 minutter.

Bgrnesikringsfunktion

Du kan bruge bgrnesikringsfunktionen i standby-tilstanden.

1 Drej Tilberedningsfunktionsveelge- 2 Drej Tilberedningsfunktionsveelge-
ren til positionen ‘Off’. Tryk pa Berne- ren til positionen ‘Off’. Tryk pa Ber-
sikringsknappen og hold den nede i 3 nesikringsknappen og hold den nede

sekunder. ( <0 ) vises pa displayet. igen i 3 sekunder for at lase op.
e Hvis ovnen er last, er det kun
Bgrnesikringsknappen, der
fungerer.

Sadan slas bipperen fra

1 Bipperen slas fra ved at trykke pa 2 Bipperen slas til igen ved at trykke pa
knapperne Ur og Sluttidspunkt sam- knapperne Ur og Sluttidspunkt sam-
tidigt og holde dem nede i 3 sekunder. tidigt og holde dem nede i 3 sekunder.

DA 28 ATAG



OVNFUNKTIONER

Denne ovn har blandt andet falgende funktioner:

1. Konventionel

Den konventionelle funktion er ideel til bagning og stegning af madvarer, der er anbragt pa

samme rist. Der bruges ba&de over- og undervarme til at holde ovnens temperatur.

Vi anbefaler, at man forvarmer ovnen med den konventionelle funktion.

Madvare

Rilleniveau

Tilbehor

Temperatur (°C)

Tid (min.)

Frossen lasagne
(500-1000 g)

3

Rist

180-200

40-50

Hel fisk (f.eks. brasen)
(300-1000 g)

3-4 snit pa hver side
DRYP OLIE

3/2

Rist / dyb
bageplade

240

15-20

Fiskefileter (500-1000 g)
3-4 snit pa hver side
DRYP OLIE

Bageplade

200

13-20

Frosne koteletter
(350-1000 g)

hakkeked fyldt med skinke,
ost eller champignon
DRYP OLIE

Bageplade

200

25-35

Frosne koteletter af
hakkeked, gulergdder,
redbeder eller kartofler
(350-1000 g)

DRYP OLIE

Bageplade

200

20-30

Svinekoteletter med ben
(500-1000 g)

DRYP OLIE, TILSAT SALT
OG PEBER

3/2

Rist / dyb
bageplade

200

40-50

Bagt kartoffel (halveret)
(500-1000 g)

Bageplade

180-200

30-45

Frossen kedret fyldt med
champignon

(500-1000 g)

DRYP OLIE

Bageplade

180-200

40-50

Sukkerbredskage (250-500 g)

Rist

160-180

20-30

Marmorkage (500-1000 g)

Rist

170-190

40-50

Geerkage pa plade med frugt
og smulder
(1000-1500 g)

Bageplade

160-180

25-35

Muffins
(500-800 g)

Rist

190-200

25-30

ATAG DA 29



OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

2. Overvarme + konvektion

Der bruges overvarme, og blaeseren kgrer konstant for at cirkulere den varme luft. Vi
anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen overvarme + konvektion.

Madvare Rilleniveau Tilbehor Temperatur (°C) (r:;:: )
Svinekad pa ben 3/2 Rist / dyb 180-200 50-65
(1000 g) bageplade
SM@R MED OLIE OG
KRYDDERIER
Svineskulder i folie 2 Bageplade 180-230 80-120
(1000-1500 g)
MARINER
Hel kylling 2/1 Rist / dyb 190-200 40-65
(800-1300 g) bageplade
SMO@R MED OLIE OG
KRYDDERIER
Steaks af kad eller fisk 3 Rist / dyb 180-200 15-35
(400-800 g) bageplade
DRYP OLIE, TILSAT SALT
OG PEBER
Kyllingestykker 4/3 Rist / dyb 200-220 25-35
(500-1000 g) bageplade
SM@R MED OLIE OG
KRYDDERIER
Stegt fisk 2 Rist 180-200 30-40
(500-1000 g)
brug ovnfast fad
SM@R MED OLIE
Roastbeef 2/1 Rist / dyb 200-220 45-60
(800-1200 g) bageplade
SMO@R MED OLIE OG Tilseet en kop
KRYDDERIER vand
Andebryst 4/3 Rist / dyb 180-200 25-35
(300-500 g) bageplade

Tilseet en kop
vand
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

3. Konvektion

Med denne funktion kan man tilberede madvarer placeret pa op til tre forskellige niveauer.

Funktionen kan ogsa bruges til stegning. Tilberedningen sker vha. varmeelementet
pa bagveeggen og bleeseren, der fordeler varmen. Vi anbefaler, at ovnen forvarmes i

konvektionsfunktionen.

Madvare

Rilleniveau

Tilbehor

Temperatur (°C)

Tid
(min.)

Lammekam

(850-700 g)

SM@R MED OLIE OG
KRYDDERIER

3/2

Rist / dyb
bageplade

190-200

40-50

Bagte bananer (3-5 stk.), abn
med kniv foroven, tilfej 10-15

g chokolade, 5-10 g hakkede
nedder, nogle draber sukkervand
og indpak i folie.

Rist

220-240

15-25

Bagte aebler 5-8 stk. hver
150-200 g

Fjern kernehusene og tilsaet
rosiner og syltetej. Brug ovnfast
fad.

Rist

200-220

15-25

Koteletter af hakkeked
(300-600 g)
DRYP OLIE

Bageplade

190-200

18-25

Hakkeked med fyld 'a la Rusland'
(500-1000 g)
SMOR MED OLIE

Bageplade

180-200

50-65

Frosne kroketter
(500-1000 g)

Bageplade

180-200

25-35

Frosne pommes frites
(800-700 g)

Bageplade

180-200

20-30

Frossen pizza
(300-1000 g)

Rist

200-220

15-25

/EDble- og mandelkage
(500-1000 g)

Rist

170-190

35-45

Frisk croissant
(200-400 g)
(feerdiglavet dej)

Bageplade

180-200

15-25
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

4. Stor grill

Den store grillfunktion griller store maengder flade madvarer, som f.eks. steaks, schnitzler og
fisk.

Den kan ogsa bruges til at lave toastbrgd. Bade det gverste varmeelement og grillen er teendt
i denne funktion. Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med den store grillfunktion.

Madvare Rilleniveau Tilbehor Temperatur (°C) | Tid (min.)
Polser (tykke) 4/3 Rist / dyb 220 5-8
5-10 stk. bageplade vendes 5-8
Palser (tynde) 8-12 stk. 4/3 Rist / dyb 220 4-6
bageplade vendes 4-6
Toastbrgd 5-10 stk. 5 Rist 240 1-2
vendes 1-2
Ostetoast 4-6 stk. 4/3 Rist/ 200 4-8
bageplade
Frosne pandekager med 3 Bageplade 200 20-30
fyld ‘a la Rusland’
(200-500 g)
Oksesteaks 4/3 Rist / dyb 240 8-10
(400-800 g) bageplade vendes 5-7
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

5. Lille grill

Denne indstilling er til grilining af mindre maengder flade madvarer, som f.eks. steaks,
schnitzler, fisk og toastbrad anbragt midt pa pladen. Kun det gverste varmeelement er teendt.
Laeg maden midt pa bakken/risten.

Madvare Rilleniveau Tilbehor Temperatur (°C) | Tid (min.)
Frossen camenbert i ovn 3 Rist 200 10-12
(2-475 g hver)
SAT | KOLD OVN
Frosne baguetter med fyld 3/2 Rist/ 200 15-20
(tomat og mozzarella eller bageplade
skinke og ost)
Frosne fiskefingre 3/2 Rist/ 200 15-25
(300-700 g) bageplade
SAT | KOLD OVN
DRYP OLIE
Frossen fiskeburger 3 Bageplade 180-200 20-35
(300-600 g)
SAT | KOLD OVN, DRYP
OLIE
Frossen pizza 3/2 Rist/ 180-200 23-30
(300-500 g) bageplade
SAT | KOLD OVN
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

6. Undervarme + konvektion

Funktionen Undervarme + konvektion bruges til opskrifter, der inkluderer fyld og en sprgd
bund, som f.eks. pizza, quiche lorraine, abne plumkager og ostekager. Vi anbefaler, at ovnen
forvarmes i funktionen Undervarme + konvektion.

Tid

Madvare Rilleniveau | Tilbehor Temperatur (°C) (min.)

Frossen geerdejsteerte med 3 Rist 180-200 15-20
aebler
(350-700 g)

Smaé frosne butterdejsteerter 3 Bageplade 180-200 20-25
med fyld

(300-600 g)

SM@R MED £GGEBLOMME,
SAT | KOLD OVN (fer
forvarmning)

Kadboller i sauce 3 Rist 180-200 25-35
(250-500 g)
brug ovnfast fad

Butterdej 3 Bageplade 180 15-23
(500-1000 g)
SM@R MED £GGEBLOMME

Cannelloni i sauce 3 Rist 180 22-30
(250-500 g)
brug ovnfast fad

Geerdejsteerter med fyld (600- 3 Bageplade 180-200 20-30
1000 g)
SM@R MED £GGEBLOMME

Hjemmelavet pizza 2 Bageplade 200-220 15-25
(500-1000 g)

Hjemmebagt bred 2 Rist 170-180 45-55
(700-900 g)
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

7. Auto-menuprogrammer pa OX6411K

Den fglgende tabel preesenterer 27 automatiske programmer til tilberedning, stegning

og bagning. Den indeholder meengder, vaegtomrader og passende anbefalinger.
Tilberedningsfunktioner og -tider er forprogrammeret, sa du ikke behgver foretage dig mere.
Du kan bruge disse retningslinjer for tilberedningen. Saet altid maden i en kold ovn.

Nej Madvare Vaegt/kg Tilbehor Rilleniveau
. 1-0.3-04 .
1 Frossen pizza 5.04-05 Rist 2
Saet den frosne pizza midt pa risten. Den ferste indstilling er til tynde italienske
pizzaer. Den anden indstilling er til tykke amerikanske pizzaer.
. 1-0.3-0.5
Frosne pommes frites 5.05-07 Bageplade 2
2 | Fordel de frosne pommes frites pé bagepladen. Den forste indstiling anbefales
til tynde pommes frites og den anden indstilling til tykke pommes frites. Brug
bagepapir. Vi anbefaler, at pommes fritene vendes efter 2/3 af tilberedningstiden.
Frosne kartoffelkroketter ; 8? ) ?8 Bageplade 2
3 . .
Fordel de frosne kartoffelkroketter jeevnt pa bagepladen. Vi anbefaler, at kroketterne
vendes efter 2/3 af tilberedningstiden.
. 1-0.3-0.5 .
. Feerdiglavet lasagne 5.08-10 Rist 3
Anbring den feerdiglavede lasagne i et passende stort ovnfast fad. Seet fadet midt
i ovnen.
1.0.3-0.6 Stegerist 4
5 Oksesteaks 2.0.6-0.8 Dyb bageplade 3
Laeg 2-6 oksesteaks ved siden af hinanden péa stegeristen. Den ferste indstilling er
til tynde steaks, den anden indstilling er til tykke steaks. Vend, nar bipperen heres.
1.06-0.8 )
Roastbeef 2.0.9-1.1 Stegerist 2
Dyb bageplade 1
6 3.12-14
Mariner roastbeefen og leeg den pé stegeristen. Tilsast 1 kop vand i den dybe
bageplade. Vend, nar bipperen hares. Pak roastbeefen ind i alufolie efter
tilberedningen og lad den sté i 5-10 minutter.
. 1.0.6-0.8 Stegerist 2
7 |Svinesteg 2.09-11 Dyb bageplade 1
LLaeg den marinerede svinesteg pa stegeristen. Vend, sa snart ovnen bipper.
1.0.3-04 Stegerist og dyb 4
Lammekoteletter 2.05-0.6 bageplade 3
8 | Mariner lammekoteletterne. Lasg lammekoteletterne pé stegeristen. Vend, s& snart
ovnen bipper. Den forste indstilling er til tynde koteletter, den anden indstilling er il
tykke koteletter.
) 1.05-0.7 Stegerist 4
o Kyllingestykker 2.1.0-12 Dyb bageplade 3
Pensl kyllingestykkerne med olie og krydderier. Laeg kyllingestykkerne ved siden af
hinanden pa stegeristen.
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Nej Madvare Vaegt/kg Tilbehor Rilleniveau
. 1.0.8-1.0 Stegerist 2

10 Stegt kylling 2.11-13 Dyb bageplade 1
Pensl den kolde kylling med olie og krydderier, og leeg den med brystet opad pa
stegeristen.

1.0.3-05 Stegerist og dyb 4
Andebryst 2.0.6-08 bageplade 3

11 | Klarger andebrystet, laeg det pé stegeristen med fedtsiden opad. Den forste
indstilling er til tykke andebryster, den anden indstilling er til meget tykke
andebryster.

1.0.6-0.8 Stegerist 2

12 Kalkunroulade 2.09-11 Dyb bageplade 1

Laeg kalkunrouladen pa stegeristen. Vend, s& snart ovnen bipper.
1.02-04

Dampet fisk 2.05-0.7 Rist 3
3.0.8-1.0

13 Leeg den klargjorte ferske fisk (f.eks. arred, kuller, torsk) i et passende stort ovnfast
glasfad med lag. Tilfej veeske, f.eks. 3-4 spsk. citronsaft, hvidvin eller vand,
indtil bunden af fadet er daskket, og leeg laget pa. Sest fadet pa risten. Hvis du
foretraekker at fisken far et stegt udseende, skal du pensle den med olivenolie og
ikke laegge lag pa fadet.

) 1.05-0.7 Stegerist 4
Stegt fisk 2.08-10 Dyb bageplade 3

14 | Lesg fiskene hoved mod hale pa stegeristen. Ferste indstilling er til 2 fisk, den
anden indstilling er til 4 fisk. Programmet er egnet til hele fisk, som f.eks. erreder,
sandart eller guldbrasen.

1.0.3-04 Stegerist 4

BB Laksesteaks 2.07-08 Dyb bageplade 3

Laeg laksesteakene pa stegeristen. Vend, sa snart ovnen bipper.
1.04-06
Ovnbagte kartofler 5 08-10 Bageplade 2

16 | Vask og halver kartoflerne. Pensl med olivenolie, urter og krydderier. Fordel dem
jeevnt pa bagepladen. Den ferste indstilling er til smé kartofler (hver 100 g), den
anden indstilling er til store kartofler (hver 200 g).

1.04-0.6
Stegte grontsager 2 0.8-10 Dyb bageplade 4

iz Laeg grentsager, som f.eks. skiveskarne courgetter, peberfrugter, aubergine,
champignon og cherrytomater, pa den dybe bageplade. Pensl med en blanding af
olivenolie, krydderurter og krydderier.

) 1.04-06 )

18 Grentsagsgratin 5 08-10 Rist 2
Klarger grentsagsgratinen i et ovnfast rundt fad. Seet fadet pa risten midt i ovnen.
Formkage 1.0.7-0.8 Rist 2

19
Anbring dejen i en aflang, smurt, sort bageform af metal, der er 30 cm lang.
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Nej Madvare Vaegt/kg Tilbehor Rilleniveau
Ablepie 1.12-14 Rist 2
20 Klarger asblepien (& la Holland) i en rund bageform af metal med en diameter pa 24
cm.
1.05-0.6
Sgsterkage 2.0.7-0.8 Rist 2
21 3.09-1.0
Anbring dejen i en passende stor smurt bageform til sosterkage.
) 1.05-0.6 .
Muffins 2 07-08 Rist 2
22 | Heeld muffindejen i en muffinform af metal til 12 muffins. Saet formen pa risten.
Veegtomradet 0,5-0,6 kg anbefales til muffins pa 45 g hver, veegtomrédet 0,7-0,8
kg anbefales til mellemstore muffins pa 65 g hver.
Franskbred | 1.07-08 | Rist \ 2
23 Dette program er egnet til bradblandinger med 500 g hvedemel. Fglg anvisningerne
pa pakken. Kom geerdejen i en aflang bageform. Pensl dejens overflade med vand.
Rids péa langs med en kniv.
Bred af usigtet mel | 1.07-08 | Rist \ 2
o4 | Dette program er egnet til bredblandinger med 500 g hvede- og rugmel.
Folg anvisningerne pa pakken. Kom surdejen i en egnet aflang bageform.
Pensl dejens overflade med vand. Rids péa langs med en kniv.
. . 1.02-04
Sma breod/ciabatta 5 06-08 Bageplade 3
25 Den ferste indstilling er egnet til dej til sma stykker brad eller dej til croissanter (4-8
stk.).
Indstilling 2 er egnet til dej til hiemmebagte ciabattaboller eller baguetter (2-6 stk.).
Brug bagepapir.
. . 1.02-0.6
Hjemmelavet pizza 5 08-12 Bageplade 2
Den forste indstilling er egnet til pizza-snacks
26 | (7-9 stk.). Indstilling 2 er egnet til en rund eller pizza eller en pizza pa plade.
Vasgtomraderne er inklusive sauce, grentsager, skinke og ost osv. Hvis du
foretraekker en kraftig skorpe anbefaler vi, at du opvarmer ovnen med undervarme
og konvektion i 5 minutter.
1.02-04
(pizzadej)
. . 2.04-0.6 .
Haevning af geerdej (geerde)) Rist 2
3.0.6-0-8
27 (broddej)

Veegtomradet 0,2-0,4 kg er til tiloeredelse af gaerde; til pizzaer, kager eller til
forheevning af bredde;.

Leeg i et stort rundt fad og deek med husholdningsfim. Indstillingen 0,4-0,6 kg er
til broddej, f.eks. geerdej eller surdej. Indstillingen 0,4-0,8 kg er til surdej. Zlt dejen
med handkraft, leeg den i bageformen og daek med husholdningsfilm.
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

8. Auto-menuprogrammer pa OX6411F/OX6492F

Den folgende tabel preesenterer 17 automatiske programmer til tilberedning, stegning

og bagning. Den indeholder meengder, vaegtomrader og passende anbefalinger.
Tilberedningsfunktioner og -tider er forprogrammeret, sa du ikke behgver foretage dig mere.
Du kan bruge disse retningslinjer for tilberedningen. Saet altid maden i en kold ovn.

Nej Madvare Vaegt/kg Tilbehor Rilleniveau
. 1-0.3-04 .

1 Frossen pizza 5.04-05 Rist 2
Seet den frosne pizza midt pa risten. Den ferste indstilling er til tynde italienske
pizzaer. Den anden indstilling er til tykke amerikanske pizzaer.

. 1-0.3-05
Frosne pommes frites 5.05-07 Bageplade 2

2 | Fordel de frosne pommes frites pa bagepladen. Den forste indstiling anbefales
til tynde pommes frites og den anden indstilling til tykke pommes frites. Brug
bagepapir. Vi anbefaler, at pommes fritene vendes efter 2/3 af tilberedningstiden.
Frosne kartoffelkroketter ; 8? ?8 Bageplade 2

3 . .

Fordel de frosne kartoffelkroketter jasvnt pa bagepladen. Vi anbefaler, at kroketterne
vendes efter 2/3 af tilberedningstiden.
. 1-0.3-0.5 .

A Faerdiglavet lasagne 5.0.8-1.0 Rist 3
Anbring den feerdiglavede lasagne i et passende stort ovnfast fad. Saet fadet midt
i ovnen.

1.0.3-0.6 Rist 4

. Oksesteaks 2.06-08 Dyb bageplade 3
Laeg 2-6 oksesteaks ved siden af hinanden pa risten. Den ferste indstilling er til
tynde steaks, den anden indstilling er til tykke steaks. Vend, nér bipperen heres.

1.06-0.8 .
Roastbeef 2.0.9-1.1 Rist 2
Dyb bageplade 1

6 3.12-14
Mariner roastbesfen og laeg den pa risten. Tilsast 1 kop vand i den dybe
bageplade. Vend, nar bipperen heres. Pak roastbesfen ind i alufolie efter
tilberedningen og lad den st& i 5-10 minutter.

Stegt 1.0.8-1.0 Rist 2

7 | kylling 2.11-13 Dyb bageplade 1

Pensl| den kolde kylling med olie og krydderier, og leeg den med brystet opad pa risten.
1.02-04

Dampet fisk 2.05-0.7 Rist 3
3.0.8-1.0

8 Leeg den klargjorte ferske fisk (f.eks. arred, kuller, torsk) i et passende stort ovnfast
glasfad med I&g. Tilfej veeske, f.eks. 3-4 spsk. citronsaft, hvidvin eller vand,
indtil bunden af fadet er daskket, og leeg laget pa. Seet fadet pa risten. Hvis du
foretraekker at fisken far et stegt udseende, skal du pensle den med olivenolie og
ikke laegge &g pa fadet.

Formkage 1.0.7-0.8 Rist 2

9

Kom dejen i en aflang, smurt, sort bageform af metal, der er 30 cm lang.
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OVNENS FUNKTIONER (FORTSAT)

Nej Madvare Vaegt/kg Tilbehor Rilleniveau
/Ablepie 1.12-1.4 Rist 2
10 Klarger asblepien (& la Holland) i en rund bageform af metal med en diameter pa 24
cm.
1.05-0.6
Sosterkage 2.0.7-0.8 Rist 2
11 3.09-1.0
Anbring dejen i en passende stor smurt bageform til sosterkage.
) 1.05-0.6 .
Muffins 2 07-08 Rist 2
12 | Haeld muffindejen i en muffinform af metal til 12 muffins. Seet formen pé risten.
Veegtomradet 0,5-0,6 kg anbefales til muffins pa 45 g hver, veegtomrédet 0,7-0,8
kg anbefales til mellemstore muffins pa 65 g hver.
Franskbred | 1.07-08 | Rist \ 2
13 Dette program er egnet til bradblandinger med 500 g hvedemel. Folg anvisningerne
pa pakken. Kom geerdejen i en aflang bageform. Pensl dejens overflade med vand.
Rids péa langs med en kniv.
Bred af usigtet mel | 1.07-08 | Rist \ 2
14 | Dette program er egnet til bredblandinger med 500 g hvede- og rugmel.
Felg anvisningerne pa pakken. Kom surdejen i en egnet aflang bageform.
Pensl dejens overflade med vand. Rids pa langs med en kniv.
. . 1.02-04
Sma brod/ciabatta 2 06-08 Bageplade 3
15 Den ferste indstilling er egnet til dej til sma stykker brad eller dej til croissanter (4-8
stk.).
Indstilling 2 er egnet til dej til hiemmebagte ciabattaboller eller baguetter (2-6 stk.).
Brug bagepapir.
. . 1.02-0.6
Hjemmelavet pizza 5 08-192 Bageplade 2
Den forste indstilling er egnet til pizza-snacks
16 | (7-9 stk.). Indstilling 2 er egnet til en rund eller pizza eller en pizza pé plade.
Vaegtomraderne er inklusive sauce, grentsager, skinke og ost osv. Hvis du
foretraekker en kraftig skorpe anbefaler vi, at du opvarmer ovnen med undervarme
0g konvektion i 5 minutter.
1.02-04
(pizzadej)
. . 2.04-0.6 .
Heevning af geerdej (geerde)) Rist 2
3.0.6-0-8
17 (breddej)

Vasgtomradet 0,2-0,4 kg er til tilberedelse af gasrde; til pizzaer, kager eller til
forheevning af bredde;.

Leeg i et stort rundt fad og deek med husholdningsfiim. Indstillingen 0,4-0,6 kg er
til broddej, f.eks. gaerdej eller surdej. Indstillingen 0,4-0,8 kg er til surdej. Zlt dejen
med handkraft, leeg den i bageformen og daek med husholdningsfiim.
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RENGORING OG PLEJE

Aqua cleaning

Hvis din ovn er beskidt og treenger til rengering, skal du bruge den indbyggede aqua cleaning-
funktion. Aqua cleaning er tilgaengelig, nar ovnen er kglet ned.

1 Fjern alt tilbehgar fra 2 Heeld 400 ml vand pa 3 Luk ovnlagen.

ovhen bunden af ovnen.

4 Indstil 5 Indstil Renggr ovnrummet
funktionsveelgeren til funktionsveelgeren til med en blad klud.
aqua cleaning. Nar Off for at afslutte aqua
displayet begynder at cleaning.

blinke og der hgres
et bip, er processen
afsluttet.

Bemeerkninger vedrgrende aqua cleaning

Veer forsigtig nar du abner ovnlagen fgr aqua cleaning-proceduren er afsluttet, fordi vandet
pa bunden er varmt.

Abn ovnlagen og fiern det overskydende vand med en svamp.

Lad aldrig det overskydende vand sta i ovnen i laengere tid, f.eks. natten over.

Renggr ovnrummet med en svamp og renggringsmiddel eller en blgd bgrste. Mere genstri-
dige pletter kan fijernes med en nylonsvamp.

Kalkaflejringer kan fiernes med en klud dyppet i eddike.

Renggr ovnrummet med en blgd klud og rent vand. Husk at tarre under ovnlagens taet-
ningsliste.

Hvis ovnen er meget tilsmudset, kan processen gentages, nar ovnen er kglet ned.

Hvis ovnen f.eks. er kraftigt tilsmudset med fedt efter stegning eller grillning, anbefales det
atdu gnider renggringsmiddel pa den genstridige plet, fer ovnens rensningsfunktion aktiveres.
Lad ovnen st& 15° pa klem efter rensningen, sa emaljen i ovhrummet kan tgrre ordentligt.
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RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Forvis dig om, at ovnen og tilbehgret er kglet ned fgr renggringen.

Ovnrum

e Renggr ovnrummet med en ren klud og et mildt renggringsmiddel eller varmt seebevand.
Brug ikke skuresvampe eller rensesvampe.

Genstridig snavs skal fiernes med ovnrens.

Ovnrummet skal renggres med varmt vand, renggringsmiddel og en blgd nylonbgrste.

Brug ikke slibende renggringsmidler, stive barster, skuresvampe eller klude, staluld, knive
eller andre slibende materialer.

Ovnens ydre

e Renggr ovnens ydre med en ren klud og et mildt renggringsmiddel eller varmt seebevand.
e Tgr med kakkenrulle eller et tart viskestykke.
e Brug ikke skuresvampe, setsende renggringsmidler eller slibende produkter.

Ovnfront i rustfrit stal

e Brug ikke staluld, skuresvampe eller andre slibende produkter. De kan beskadige
overfladen.

Grafitsort ovnfront

e Tor overfladen naensomt med en blgd, ren klud eller en mikrofiberklud og et mildt
renggringsmiddel til vinduer.

Tilbehar

e Vask tilbehgret hver gang det er blevet brugt, og ter det af med et viskestykke. Laeg det om
ngdvendigt i blad i varmt seebevand i ca. en halv time for at lette renggringen.
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RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Katalytisk emaljeoverflade (0X6411K)

Det aftagelige kabinet er coatet med gra katalytisk emalje, der kan blive daekket af olie og fedt
fra den luft, der cirkulerer under konvektionsopvarmningen. Disse aflejringer braendes vaek
ved ovntemperaturer pa 200 °C og hgjere, f.eks. ved bagning eller stegning.

Hgajere temperaturer braender aflejringerne veek hurtigere.

Ovnen og tilbehgret skal renggres efter brug hver gang. Ellers kan yderligere bagning og
stegning medfere, at aflejringerne breender endnu hardere fast, hvilket kan gere renggringen
vanskelig og i ekstreme tilfaelde umulig.

Rengering med handkraft

Sgag for, at ovnen er kold fer renggringen pabegyndes

e Det katalytisk emaljerede kabinet skal renggres med en oplgsning af varmt vand og
opvaskemiddel vha. en blgd nylonbgrste.

e Brug ikke slibende renggringsmidler, stive begrster, skuresvampe eller klude, staluld, knive
eller andre slibende materialer. Brug ikke ovnspray pa katalytisk emalje, fordi kemikalierne i
ovnspray Vil beskadige den katalytiske emalje og ggre den virkningslgs.

e Hvis du bruger ovnspray i ovhrummet, skal det katalytiske kabinet forst tages ud af ovnen.

Renggring med hgje temperaturer

For det katalytiske kabinet renggres med hgje temperaturer, skal du serge for at

alle flader i ovnrummet er blevet rengjort som beskrevet ovenfor. Ellers kan de hgje
temperaturer bage aflejringer fast pa overfladerne i ovhrummet og gere det umuligt at
fjerne dem.

Hvis ovnen stadig er meget beskidt efter manuel renggring, vil opvarmning til hgj temperatur
hjeelpe med til at fierne snavs forarsaget af olie- og fedtsteenk.

Bemeerk, at aflejringer fra krydderier, sirup og lignende substanser ikke fiernes af denne
proces. De skal fiernes med handkraft vha. en mild oplgsning af varmt vand, opvaskemiddel
og en blgd barste.

e Fjern alt tilbehgr fra ovnen.

e Indstil ovnen til konventionel funktion.

e Indstil temperaturen til 250 °C.

e Lad ovnen kare i ca. 1 time. Tidsrummet afhaenger af hvor beskidt ovnen er.

Det er en god ide at indstille sluttidspunktet for processen vha. sluttidsindstillingen, hvis du
skulle glemme at slukke ovnen ved processens afslutning.

Al resterende snavs forsvinder efterhanden som ovnen bruges flere gange ved hgje
temperaturer.
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RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Renggring af ovnlagen

Til normal brug skal ovnlagen ikke afmonteres, men hvis det bliver nadvendigt at afmontere
den, f.eks. i forbindelse med renggring, skal du fglge disse anvisninger.

Afmontering af lagen

ADVARSEL: Ovnlagen er tung.

A J
1 Abn I&gen og vip clipsene p& begge 2 Luk lagen ca. 70°. Tag fat i siderne af
haengsler helt op. ovnlagen midtp& med begge haender

og treek og lgft, indtil heengslerne kan
tages ud.

Montering af lagen
Gentag trin 1 og 2 i omvendt reekkefglge.
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RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Glas i ovnlagen

Ovnlagen har tre glasruder, der sidder op imod hinanden. Den inderste og mellemste rude kan
tages ud og renggres.

ADVARSEL:

e Nar lagen er taget af ovnen, skal clipsene veere vippet op.

e Brug ikke skrappe renggringsmidler eller metalskrabere til at renggre ovnlagen, da de kan
ridse overfladen, hvilket kan fa ruden til at splintre.

e Nar lagen er monteret, kan det medfere personskade at fierne nogen af delene (ruderne i
lagen eller andre dele).

FORSIGTIG: Ruden kan ga i stykker, hvis du er for voldsom, specielt ved kanterne pa
den forreste glasrude.

Afmontering af glasruderne i ovnlagen
Ovnlagen har tre glasruder, der sidder op imod hinanden. Disse ruder kan tages ud og
rengares.

1 Fjern de to skruer i 2 Afmonter afdeekningen 3 Loft rude 2 og fiern
hgijre og venstre side og fiern rude 1 fra de to gummiholdere
pa lagen. lagen. fra rudens overkant.
Renggr ruderne med
varmt vand eller
opvaskemiddel og
poler dem tarre med
en blgd, ren klud.

Montering af ruderne

Gentag trin 1, 2 og 3 i omvendt reekkefalge.

e Nar den indvendige rude 1 monteres, skal skriften vende nedad.

DA 44 ATAG



RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Sideskinner
Begge sideskinner kan fiernes, nar ovhrummet skal rengares.

Afmontering af sideskinnerne

1 Tryk midt pa 2 Drej sidelgberen ca. 3 Treek sidelgberen
sidelgberens gverste 45°, ud af de to huller
del. i bunden og fiern

sidelgberen.

Montering af sideskinnerne
Gentag trin 1, 2 og 3 i omvendt reekkefglge.
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RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Renggring af det gverste varmeelement

< < !i) @ C =
K - 4 !
N Nl

Forenden pa det gverste varmeele-

Fjern den gverste fingermgtrik ved at
ment vipper nedad.

dreje den mod uret, mens du holder
fast gverst pa varmeelementet.

N

2 Nar renggringen er afsluttet, skal du
lafte varmeelementet op i den oprin-
delige position igen og dreje fingermo-
trikken med uret.
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RENGORING OG PLEJE (FORTSAT)

Udskiftning af peeren

Fare for elektrisk stad!

For nogen af ovnpzrerne udskiftes, skal du udfere de felgende trin:

Sluk for ovnen.

Frakobl ovnen fra netforsyningen.

Beskyt ovnpaeren og glasdaekslet ved at laegge en klud pa bunden af ovnrummet.
Pzererne kan kgbes hos ATAG kundeservice.

Udskiftning af den bageste ovnlampe og renggring af glasdeekslet

Afmonter deekslet ved at skrue det Renger glasdaekslet, metalringen og
mod uret, fiern metalringen og plade- pladeringen, hvis dette er ngdvendigt.
ringen, og renger glasdeekslet. Udskift

om ngdvendigt paeren med en 25

watt, 230 V, 300 °C varmebestandig

ovnpeere.
Seet metalringen og pladeringen p& Seet glasdaekslet pa, hvor du fiernede
glasdeekslet. den ved trin 1, og drej det med uret

for at skrue det pa.
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FEJLAFHJZALPNING

Hvis du har problemer med din ovn, skal du prgve at udfgre lgsningsforslagene
nedenfor. De kan muligvis spare dig for den tid og det besveer, som et ungdven-
digt opkald til kundeservice medfarer.

Hvad ger jeg, hvis ovnen ikke bliver varm?

Find ud af, om nogen af de falgende handlinger kan afhjeelpe problemet:

e Ovnen er muligvis ikke teendt. Teend for ovnen.

e Uret er muligvis ikke indstillet. Indstil uret (se afsnittet om indstilling af uret).

e Kontroller, om de ngdvendige indstillinger er udfart.

e Der er muligvis rgget en sikring eller et relee er slaet fra. Udskift sikringen eller nulstil
releeet. Hvis dette sker gentagne gange, skal du kontakte en autoriseret elektriker.

Hvad gar jeg, hvis ovnen ikke bliver varm, selvom ovnfunktionen og temperaturen er blevet
indstillet?

Der er muligvis problemer med de interne elektriske forbindelser. Ring til dit lokale
servicecenter.

Hvad gear jeg, hvis der vises en fejlkode og ovnen ikke bliver varm?
Der er en forbindelsesfejl i det interne elektriske kredslgb. Ring til dit lokale servicecenter.

Hvad ger jeg, hvis urdisplayet blinker?
Der har veeret stremudfald. Indstil uret (se afsnittet om indstilling af uret).

Hvad ger jeg, hvis ovnlampen ikke teender?
Ovnlampen er defekt. Udskift paeren i ovnlampen (se afsnittet ‘Udskiftning af paeren’).

Hvad gar jeg, hvis ovnens bleeser karer uden at veere blevet startet?

Efter brug kerer ovnens bleeser videre, indtil ovnen er kalet ned. Ring til dit lokale
servicecenter, hvis blaeseren karer videre efter at ovnen er kglet ned.
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FEJL- OG SIKKERHEDSKODER

Fejlkode Generelle funktioner

- o FEJL | TEMP. SENSOR

/]
co

= S

SIKKERHEDSAFBRYDELSE
Ovnen har kert videre ved den indstillede temperatur i lang tid.

-
1)
-

Sluk for ovnen og tag maden ud. Lad ovnen kale ned, fgr du bruger den

igen.
C_ o En fejl i ovnen kan medfgre lav ydelse og sikkerhedsproblemer. Hold
oorgg staks op med at bruge ovnen.

Hvis nogen af disse fejl opstar, bedes du kontakte ATAG kundeservice.
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TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Model 0X6411F/OX6411K/OX6492F
Stromkilde 230V ~ 50 Hz
Effekt maks. 3400 W
Dimensioner (B x H x D)

Udvendigt 598 x 595 x 566 mm

Ovnrum netto 440 x 365 x 405 mm
Volumen (anvendeligt ovnhrum) 65 L
Vagt

Netto ca. 37/38/37 kg

Forsendelse ca. 42,5/43,5/42,5 kg
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BORTSKAFFELSE AF APPARAT OG EMBALLAGE

Apparatets emballage er genbrugsmateriale og kan veere lavet af:
° pap

e papir

» polyethylenfolie (PE)

» CFK-fri polystyren (PS hardt skum)

» polypropylen tape (PP)

Disse materialer skal bortskaffes pa forsvarlig vis og i henhold til
myndighedernes bestemmelser.

ADVARSEL
Fer bortskaffelsen af gamle apparater skal de g@res ubrugelige, sa de
ikke udgaer fare.

Dette gares ved at afbryde apparatet fra lysnettet og fierne
netledningen.

Apparatet har et symbol af en affaldscontainer med et kryds over for at
angive, at segregationen af affald er pakreevet for at undga negative
virkninger pa miljget og folkesundhed. Det betyder, at nar apparatet
skal kasseres, ma det bringes til et opsamlingssted for genbrug af
elektriske og elektroniske apparater.

Segregationsprocessen muligger genopretning af materialer, der
anvendes i produktionen af dette apparat, hvorved der spares
betydeligt i form af rvarer og energi.

Overensstemmelseserklaering

Vi erkleerer hermed, at vores produkter er i overensstemmelse med de
C € Europeeiske Direktiver, Forordninger og Bestemmelser og de krav som

er naevnt i standardhenvisningerne.
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BETJENINGSPANEL

0X6411F/OX6492F
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STEKEFUNKSJON VELG BRYTER
VINDUVISNING
TID/TEMPERATURKONTROLLBRYTER
LAMPE-KNAPP
BARNESIKRINGSMODUS
KLOKKEKNAPP

TIDTAKERKNAPP

KNAPP FOR SLUTTID
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OX6411F 0X6411K
0X6492F

1. Betjeningspanel

2. Sideriller

3. Katalytisk emaljert deksel

4. Ovnslampe

5. Glassdor

6. Qvre varmeelementer

7. Niva 5

8. Niva 4

9. Niva 3

10. Niva2

11, Niva 1

12.  Derhandtak

Merk!

e Hyllenivaer er nummerert fra bunnen opp.

e Nivaene 4 og 5 blir i hovedsak brukt til grill-modus.

e \ennligst se Matlagingsveiledning i denne handboken for & avgjere
nedvendige hyllenivaer for dine retter.
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TILBEHOR

Folgende tilbehor folger med ovnen:

/ N\ 1 Stekebrett
Stekebrettet kan brukes til steking av
kaker, kjeks og annet bakverk.

Fremre

- J
~ ™ 2 Dypt stekebrett
Det dype stekebrettet skal brukes
til steking eller samle kjottsaft eller
stekefettet.
Fremre
- J

e R 3 Rist
Risten skal brukes for retter,
kakeformer, steking og grillbrett.

4 Stekerist
Stekeristen skal brukes til steking.
Bruk alltid stekeristen i kombinasjon
med et stekebrett.

Merk!

e Pass pa & feste tilbehgret riktig til risten. Brettene ma ha minst
2 cm plass mot bunnen av ovnen, ellers kan emalje bli skadet.

e Veer veldig forsiktig nar du tar retter og/eller tilbeher ut av ovnen.
Varm mat, tilbeher og overflater kan brenne deg!

e Sett den dype langpannen pa niva 1 for 8 samle opp stekesjyen.

e Forvellede poteter og gronnsaker kan plasseres rundt kanten av
den dype langpannen for & stekes pa samme tid.
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BRUKE TILBEHORET

Stekebrettet, den dype langpannen og risten ber settes riktig inn i
siderillene. Veer forsiktig med varme kasseroller og overflater nar du tar
ut tilberedt mat fra ovnen.

Eksempel
Niva 4: stekebrett
Niva 1: dyp langpanne

]
_/

- EEEEER
OX6411F OX6411K
OX6492F
Niva 5 IS = 4
L E\Oﬂ )
E!V? g ) — — 1 Stekeplate
iva 3 F
. - @ I
Niva 2 | & -
Niva 1 ~1Dyp langpanne
—J 11t mellomrom 2 cm
|

/;
Merk!
Nar du bruker den dype langpannen eller stekebrettet til & samle
stekefettet fra koking av mat, serg for at skuffen er riktig plassert i
siderillene. Tilbehgret kan skade emaljen pa overflaten hvis de kommer

i kontakt med bunnen. Brett og panner plassert pa niva 1 ber gi en
klarering fra bunnen av ovnen pa& minst 2 cm.

AN
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BRUKE TILBEHORET

NO 8 ATAG

Teleskopiske skinner (0X6411K)

Teleskopiske skinner og annen ovnstilbeher kan bli veldig varmt!

Bruk kjokkenhansker eller annen egnet beskyttelse!

Teleskopiske skinner er plassert inne i ovnen til hoyre og til venstre pa

tre ulike nivaer.

e For a sette inn stekeplaten eller risten, forst skyv ut de teleskopiske
skinnene for ett bestemt niva.

o Plasser brettet eller risten pa skinnene. Vaer oppmerksom pé de
runde hullene i stekebrettet (se illustrasjon)! For & plassere risten
ma& du presse den tett mellom skinnene. Skyv dem tilbake helt inn i
ovnen. Lukk ovnsderen bare etter at du har skjovet de teleskopiske
skinnene inn i ovnen.

Rist, stekebrett og dyp langpanne

Plassering av risten

Sett risten i gnsket niva.

Plassering av stekeplate eller dyp langpanne

Sett stekebrett og/eller dype langpanner i gnsket niva.




FUNKSJONER

Sikkerhetsutkobling
Hvis en koketid ikke legges inn, vil ovnen sla seg av etter tiden angitt

nedenfor.
SIa av for ulike temperaturinnstillinger
Under 105 °C 16 timer
Fra 105 °C til 240 °C 8 timer
Fra 245 °C til 300 °C 4 timer

e Denne ovnens elektriske kretser har et termisk avstengingssystem.
Hvis ovnen varmes til unormalt heye temperaturer, vil systemet sl
av strammen til varmeelementene for en periode.

Kjolevifte

Under matlaging er det normalt at ventilen frigjer varmluft fra fronten
av ovnen.

Kjeleviften vil ogsa fortsette & operere etter at ovnen har veert i bruk.
Den vil sl& seg av nar den interne kabinetttemperaturen har falt til
60 °C eller etter 25 minutter.
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BRUKE DENNE HANDBOKEN

Takk for at du kjopte en ATAG innebygd ovn.
Forst les bruksanvisningen ngye for du begynner & bruke
apparatet, og behold dem for fremtidig referanse.
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SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Installasjon av denne ovnen ma kun utfores av en

autorisert elektriker. Installatoren er ansvarlig for &
koble apparatet til stramnettet i overholdelse med
relevante anbefalinger.

Elsikkerhet
Dersom ovnen er blitt skadet i transport, ma du ikke
koble den til.

Denne maskinen ma veere koblet til stramnettet
bare av en spesielt autorisert elektriker.

Ikke forsgk & betjene den ved feil eller skade pa
apparatet.

Reparasjoner bor kun utfgres av en lisensiert
tekniker. Feilaktig reparasjon kan resultere i
betydelig fare for deg og andre. Hvis ovnen
trenger reparasjon, kontakt Atag kundeservice
eller din forhandler.

Hvis stremledningen er defekt, ma den erstattes
med en spesiell ledning eller montering
tilgjengelig fra produsenten eller en autorisert
agent.

Elektriske ledninger og kabler skal ikke veere i
bergring med ovnen.

Ovnen skal kobles til stramnettet ved hjelp av et
godkjent effektbryter eller sikring. Bruk aldri flere
adaptere eller skjoteledninger.

Typeskiltet er plassert pa innsiden av ovnen pa
hgyre side.

Apparatets stramforsyning skal vaere slatt av nar
den blir reparert eller renset.

Veer forsiktig nar du kobler elektriske apparater
til stikkontakter i naerheten av ovnen.
ADVARSEL.: Produktet og tilgjengelige deler blir
varme under bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene. Barn mindre enn 8 ar skal
holdes unna med mindre de er under kontinuerlig

oppsyn.
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SIKKERHETSINSTRUKSJONER
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Dette produktet kan brukes av barn fra atte ars
alderen og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og kunnskap dersom de fér tilsyn eller
instruksjon i sikker bruk av produktet og forstar
hvilke farer som er involvert.

Advarsel

Tilgjengelige deler kan bli varme ved bruk. For &
unnga forbrenninger ber sma barn holdes borte.
Apparatet skal veere slatt av for lampen skiftes
for & unnga fare for elektrisk staet. Under bruk blir
innvendige flater svaert varme.

Sikkerhet under drift

Denne ovnen er utformet kun for & tilberede
husholdningenes mat.

Under bruk ovnen blir innvendige overflater
varme nok til & forarsake brannskader. Ikke bergr
varmeelementene eller innvendige overflater av
ovnen fgr de har hatt tid til & kjgle ned.
Oppbevar aldri brennbare materialer i ovnen.

¢ Ovnsoverflatene blir varme nar apparatet brukes

ved hgy temperatur i en lengre periode.

Veer obs pa at ovnsdaeren slipper varmluft og
damp ut raskt under matlaging.

Nar du tilbereder retter som inneholder alkohol,
kan alkoholen fordampe pa grunn av at de
hoye temperaturene og dampen kan antennes
hvis det kommer i kontakt med en varm del av
ovnen.

For din egen sikkerhet, ikke bruk
hoytrykksspylere eller damprengjorere.

Barn ber holdes pa trygg avstand nar ovnen er i
bruk.



SIKKERHETSINSTRUKSJONER

e Frossen mat som pizza ber stekes pa en
stor rist. Hvis stekeplate brukes, kan den
bli deformert pa grunn av stor variasjon i
temperaturer.

e |kke hell vann i bunnen av ovnen nér det er
varmt. Dette kan forarsake skade pa emaljen.

¢ Ha alltid ovnsdaren lukket nar ovnen er pa.

¢ |kke kle ovnsbunnen med aluminiumsfolie og
ikke plasser stekebrett eller bokser pa den.
Aluminiumsfolien blokkerer varmen, noe som
kan resultere i skader pa emaljeoverflater og
forarsake darlige matlagingsresultater.

e Fruktjuicer vil gi flekker, som kan bli uutslettelig
pa emaljeoverflater i ovnen. Nar du tilbereder
sveert fuktige kaker ber en dyp langpanne
brukes.

¢ lkke hvil bakevarer pa den apne ovnsdgren.

e Dette apparatet er ikke tiltenkt bruk av barn eller
ustabile personer uten tilstrekkelig tilsyn av en
ansvarlig person som sgrger for at de bruker
apparatet trygt.

e Pass pa at barn ikke leker med maskinen

e Sma mengder mat krever kortere koke- eller
oppvarmingstid. Hvis normale tider er tillatt kan
de overopphetes og brenne.
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INSTALLASJON OG TILKOBLING

Sikkerhetsinstruksjoner for installeringen

Denne ovnen kan bare installeres av en godkjent elektriker.

Installateren er ansvarlig for & koble apparatet til stremnettet og

dermed for & observere relevante sikkerhetsforskrifter.

e Sorg for beskyttelse mot spenningsferende deler nar du installerer
ovnen.

¢ Kjokkenkabinettet der ovnen er bygget i ma tilfredsstille stabilitetskrav
som er spesifisert i DIN 68930.

Installasjon i kabinettet

Dette er en innebygd ovn, som ma installeres i et avre eller nedre kabinett.
e Observer minimum avstander.

e Ovnen bor skyves pa plass i riktig vinkel.

N J J
s e N [
mirwy
i, 550 / min. 20
/ J Srmin. 50
i a7 =
50
in 590 ~ maks 600 460
m
N N J \ J

Hoyskap
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INSTALLASJON OG TILKOBLING

1. Fest ovnen pa begge sider ved hjelp av skruer.
2. Fjern vinylfilmen fra deren til apparatet etter installasjon og den
beskyttende filmen fra indre overflater i ovnen.

Ve

s J L N
O (OO
Levende Jordet
Noytral
\ I )

Tilkobling til stromnettet

o Elektriske koblinger ma foretas etter forbindelsesplaten festet til
baksiden av apparatet av en elektromonter som ma serge for at
apparatet er koblet opp i samsvar med monteringsinstruksjonene
og lokale forskrifter.

e Dersom apparatet ikke er koblet til stramnettet med en plugg, ma
en omni polar enhet (med kontaktavstand p& minst 3 mm) monteres
pé siden av forbindelsen for & mete sikkerhetskravene.
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INSTALLASJON OG TILKOBLING
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Merk!

Nar strammen er tilkoblet er elektronikken i ovnen initialisert, og
dette ngytraliserer belysningen i noen sekunder. Den elektriske
kabelen (HO5 RR-F eller HO5 VV-F, min. 1,56 m, 1,5 ~ 2,5 mm?)

ma veere lang nok for at den skal kobles til den innebygde ovnen
stdende pa gulvet foran enheten.

Apne bakdekselet pa ovnen nederst (ved hjelp av en flat skrutrekker)
og fullstendig skru skruen og kabelklemmen fer montering av
ledningene inn de riktige terminalene.

Jordledningen mé& veere koblet til (L) terminalen av ovnen.
Dersom ovnen er koblet til stremforsyningen med en plugg, ma
dette veere tilgjengelig nar ovnen er montert.

Vi kan ikke akseptere noe ansvar ved en ulykke som skyldes ikke-
eksisterende eller feil jording.



FOR DU BEGYNNER

Stille inn tiden

Nar strommen forst er levert til ovnen vil displayet pa kontrolipanelet
lyse kort. Etter 3 sekunder vil du se "12.00" i displayet.

(" N ( h 1 Trykk pa klokkeknappen.
Klokkesymbolet og "12" vil blinke.
° 4280
- J
4 h 2 Eksempel: 4 stille 1.30.
Snu tiden/temperaturbryteren for &
© 1.0 stille timen.
(R
- L J
( N ( h 3 Trykk pa klokkeknappen.
Klokkesymbolet og "00" vil blinke.
¢} 1-171171
[N
A AN J
( N ( B 4 Snu tiden/temperaturbryteren for
. & stille minuttet. Klokkesymbolet vil
< blinke
‘ ] /.3:" )
=20
A AN J
(" N ( A 5 Trykk pa klokkeknappen for a fullfere
innstillingen pa klokken eller vent
Ts] ca. 10 sekunder. Klokkesymbolet vil
"34-’ forsvinne og "30" vil slutte a blinke.
Displayet viser klokkeslettet. Apparatet
) er Klart til bruk.
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FOR DU BEGYNNER

Forste rengjoring

Rengjer ovnen grundig for bruk for forste gang.

For a rengjore ovnen

NO 18 ATAG

1.
2.

Ikke bruk skarpe eller slipende rengjeringsmidler. Disse kan skade
ovnsoverflaten. For ovner med emaljefronter, bruk kommersielt
tilgjengelige rengjeringsprodukter.

Apne doeren. Ovnslampen vil lyse.
Rengjor alle ovnsbrett, tilbeher og sidelopere med varmt vann eller
oppvasksape og polér terr med en myk ren klut.

. Vask ovnen innvendig pa samme mate.
. Terk fronten av apparatet med en fuktig klut.

Sjekk at klokken er stilt riktig. Fjern tilbeher og betjene ovnen pa
varmluft ved 200 °C i 1 time for bruk. Det vil vaere en karakteristisk lukt,
dette er normalt, men pass pa at kjokkenet ditt er godt ventilert i denne
perioden.



BRUKE OVNEN

Stille matlagingsfunksjonen

OX6411F
OX6492F 0OX6411K

° AN !

Drei funksjonsbryteren for a velge onsket ovnsfunksjon.
e Ovnen starter automatisk etter 5 sekunder!

AuTO

Ovnsfunksjoner
Konvensjonell
— Mat er oppvarmet av ovre og nedre varmeelementer.
- Denne innstillingen er egnet for baking og steking.

Overelement + varmluft

— Vi anbefaler denne modusen ved steking av kjott.
| KN | Det gverste varmeelementet er i drift og viftene jobber
for & sirkulere den varme luften som kommer fra
varmeelementet pa toppen og bakveggen.

Varmluft
Mat blir oppvarmet av den varme luften fra
@ varmeelementet pa bakveggen og sirkuleres av to

vifter. Denne innstillingen gir jevn varme og er ideell
for frossen mat, samt kaker og croissanter. Denne
modusen kan brukes til baking pa to nivaer.

Stor grill
[r— Mat blir oppvarmet av gvre varmeelementer.
Vi anbefaler denne modusen for & grille biffer og
polser samt ostesmarbrad.

Liten grill

vvv Denne modusen er ideell for grilling av sma mengder
mat, som baguetter, ost eller fiskefileter.

Sett maten i midten av risten, da bare det mindre
varmeelementet i midten er i drift.

Undervarme + varmluft

A Varmeelementet i bunnen og bakveggen gir varm luft
— som sirkuleres av viftene. Denne modusen er ideell for
a bake paier, pizza, bred og ostekaker.
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BRUKE OVNEN
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Ovnsfunksjoner

Automatiske menyprogrammer
Du kan velge automatiske menyprogrammer for

AUTO baking, steking og matlaging. Modus, steketid
og temperatur er forhandsprogrammert for din
bekvemmelighet. Du bare velger elementet og
passende serveringsalternativ.
Tining
Denne modusen er ideell for tining av frossen mat
ved lav temperatur og viften. Vi anbefaler & snu maten
under prosessen.
Matvare Hylleniva Tilbehor e Merk!
* v (min) :
)
Kylling 2 Rist + 100~140 Snu under
OX6411K (1000 - 1400g) 1 Dyp langpanne tining
Fisk 2 Rist +
(300 - 1000 g) 1 Dyp langpanne 50-80
Kjott .
(500 - 1000 g) 2 Rist 50~100
Frossen mat 2 Rist
Bunnvarme
- Denne modusen er ideell for & brune bunnen av kake,
p— pizza, quiche eller pai.
Vi anbefaler & bruke denne funksjonen mot slutten av
OX6411K stekingen.




BRUKE OVNEN

Stille inn ovnstemperaturen

Snu tid/temperaturbryteren for a justere

I o= temperaturen i trinn pa 5 °C.
40°C-250°C
@ 40 °C - 300 °C (stor og liten grill)

Temperaturen kan justeres under matlagingen.

Under forvarming av ovnen, pé venstre side (ved temperaturen
som er stilt inn) blinker en "prikk" eller "°C". Nar ovnen har nadd
den temperaturen som er satt, forsvinner "prikken", eller "°C" lyser
kontinuerlig.

Sla av ovnen

For & sl& av ovnen, drei
matlagingsfunksjonen til "av"-posisjon.

>
z
El

2 83
Stille inn sluttiden
Du kan stille inn sluttiden under matlagingen.
( N ( h Trykk pa Sluttid-knappen.
9 \& Eksempel: naveerende tidspunkt er
0 12.00.
%‘\ 1200
A L J
( N h Snu tiden/temperaturbryteren for &
o e stille onsket sluttid.
GDD 10-2lks-
. O\l : J

ATAG
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BRUKE OVNEN

s N Trykk pa Sluttid-knappen.
Ovnen opererer med den valgte
steketiden med mindre sluttid-knappen

; 1337
%\ il o trykkes innen 5 sekunder.

\ J e Under matlagingen kan du justere
den tidligere angitte sluttiden med tid/
temperaturbryteren for bedre resultater.

Stille inn steketiden
Du kan bruke "stille steketid" i driftsstatus.

( N ( h 1 Trykk pa Steketid-knappen.
(o 7.97.0-
LIl
A\ AN J
( N h Snu tiden/temperaturbryteren for &
P - stille inn onsket steketid.
@ 0200
LrCLi s
A J \\ V J
/= N (7 A Trykk pa steketid-knappen.
Ovnen opererer med den valgte
o n.ane steketiden med mindre steketid-
S knappen trykkes inn innen 5 sekunder.
. AN J

Under matlagingen kan du justere
den tidligere angitte steketiden med
tid/temperaturbryteren for bedre
resultater.
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BRUKE OVNEN

Angi forsinket starttid

Tilfelle 1 - steketiden legges inn forst

Dersom sluttid er lagt inn etter steketiden allerede er stilt inn (se side
18), steketiden og sluttiden beregnes og om ngdvendig stiller ovnen inn

et forsinket startpunkt.

~N

. C‘ln.nno
o LUl G
- J J
4 N\ 1\
P
En- [HRe]
L2 G
N J J
e B N
N NN
et

1

Trykk pa sluttid-knappen.
Eksempel: naveerende klokkeslett er
15.00 og @nsket steketid er 5 timer.

Trykk pa Sluttid-knappen.
Et symbol med braketter vises til den
forsinkede starten.

Snu tid/temperaturbryteren for 3 stille
onsket sluttid.

Eksempel: Du gnsker & steke i 5 timer
og ferdiggjere kl. 20.30.
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BRUKE OVNEN

Angi forsinket starttid

Tilfelle 2 - Sluttid legges inn forst

Dersom steketiden er lagt inn etter sluttiden allerede er stilt inn (se side
17), beregnes steketiden og sluttiden og om nedvendig stiller ovnen
inn et forsinket startpunkt.

e A h 1 Trykk pa Steketid-knappen.
Eksempel: naveerende klokkeslett er
15.00 og @nsket sluttid er 17.00.

(N
c

8
(elc)

( N ( B 2 Snu tid/temperaturbryteren for 4 stille
onsket sluttid.

iingS
LB Eksempel: Eksempel: du ensker & steke
i 1 time og 30 minutter og ferdiggjere kl.
- : ’ 17.00.

‘ N A 3 Trykk pa Steketid-knappen.
Et symbol med braketter vises til den

° P — forsinkede starten.
/= i=/ale
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BRUKE OVNEN

Tidtaker
( N h 1 Trykk pa tidtaker-knappen en gang.
¥) (8) (@ Alarmlampen blinker.
.11
- %: o LuU
I\ S 2 s‘/
4 N ( h 2 Snu tid/temperaturbryteren for 4 stille
o onsket tid.
@ ) S HerE Eksempel: 5 minutter.
N\ L V V J
4 N ([ h 3 Trykk pé tidtaker-knappen for 4 starte
&) (&) (@ tidtakeren. N&r den innstilte tiden er gatt,
C&N\ o 005 heres et lydsignal.
=3 [a) -]
A AN J

e Trykk og hold tidtaker-knappen i 2 sekunder
for & avbryte tidtakeren.
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BRUKE OVNEN

Automatisk tilberedning

f 1 Snu steketid-bryteren til automatisk

@ \‘ matlaging.

( h 2 Velg ensket oppskrift ved & dreie tid/
temperaturknappen til hoyre og

T~
f= B venstre. Vent for & velge vekt 5 sekunder
etter du har valgt en oppskrift. For en
— - : oppskrift med fast vekt, start matlagingen

L ) umiddelbart.
P P 3 Velg onsket vekt ved & snu tid/

ey ) g-: 15 ey temperaturknappen til hoyre og venstre.
N N

¢ Nar den nér tiden for "snu"
piper det for & informere om at det er tid for
a snu den.
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BRUKE OVNEN

Ovnslampe pa/av

Barnesikringsfunksjonen

1

Trykk pa lampe-knappen.

Lampen slas automatisk av etter 5 minutter.

Lasen er tilgjengelig uansett om ovnen er i bruk eller ikke.

s N D
-
) @D .
Ecl 1}
2 2
\ J J
4 N\
-_
) @ .
o) 1]
a e
\ J J
Sla lyden av/pa
g B\ N\
G J J
e N\ N\
G J J

1

2

Drei steketidbryteren til "av"-posisjon.
Trykk pa knappen for barnesikring.
Hold i 3 sekunder. Lassymbolet vises pa
displayet

Drei steketidbryteren til "av"-posisjon.
Trykk pa knappen for barnesikring. Hold i
tre sekunder for & lase opp.

Nar det er Iast opp stopper alle knapper og
brytere unntatt barnesikringen & funke.

For & sl& av pipetonen trykker du pa
og holder klokke og sluttid-knappene
samtidig i 3 sekunder.

For & sl& pipetonen pa igjen trykker du pa
og holder klokke og sluttid-knappene
samtidig i 3 sekunder.
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OVNSFUNKSJONER

1. Konvensjonell

Den konvensjonelle funksjonen er ideell for baking og steking pa én
rist. Bade de @vre og nedre varmeelementene jobber for & opprettholde
ovnstemperaturen.

Vi anbefaler a forvarme ovnen i konvensjonell modus.

Matvare Hylleniva Tilbehor Temperatur (°C) | Tid (min)
Fryst lasagne 3 Rist 180-200 40-50
(500-1000 g)
Hel fisk (f.eks. Dorade) 3/2 Stekerist/dyp 240 15-20
(300-1000 g) langpanne
3-4 kutt pa hver side
DRYPP OLJE
Fiskefilet (500-1000 g) 3 Stekeplate 200 13-20
3-4 kutt pa hver side
DRYPP OLJE
Frosne koteletter 3 Stekeplate 200 25-35

(350-1000 g)
kjottdeig med skinke, ost eller

soppfyll
DRYPP OLJE

Frosne koteletter fra kjottdeig, 3 Stekeplate 200 20-30
gulrot, redbeter eller potet
(350-1000 g)

DRYPP OLJE

Svinekjott pa koteletter 3/2 Stekerist/dyp 200 40-50
(500-1000 g) langpanne

DRYPP OLJE, LEGG TIL SALT

OG PEPPER

Bakt potet (halvert) 3 Stekeplate 180-200 30-45
(500-1000 g)

Frossen kjgttrull med soppfyll 3 Stekeplate 180-200 40-50
(500-1000 g)

DRYPP OLJE

Svampkake (250-500 g) 2 Rist 160-180 20-30
Marble Cake (500-1000 g) 2 Rist 170-190 40-50
Gjeerkake pa brett med frukt og 2 Stekeplate 160-180 25-35

smuletopping
(1000-1500 g)

Muffins 2 Rist 190-200 25-30
(500-800 g)

NO 28 ATAG



OVNSFUNKSJONER

2. Overelement + varmluft
Det overste varmeelementet er i bruk og viften opererer for & stadig

sirkulere den varme luften. Vi anbefaler 4 forvarme ovnen med

toppvarme-+varmluft-modus.

Matvare Hylleniva Tilbehor Temperatur (°C) | Tid (min)
Svinekjott pa bein 3/2 Stekerist/dyp 180-200 50-65
(1000 g) langpanne
PENSLE MED OLJE OG
KRYDDER
Svinekjgttskulder i folie 2 Stekeplate 180-230 80-120
(1000-1500 g)
MARINER
Hel kylling 21 Stekerist/dyp 190-200 40-65
(800-1300 g) langpanne
PENSLE MED OLJE OG
KRYDDER
Kjott eller fiskebiff 3 Stekerist/dyp 180-200 15-35
(400-800 g) langpanne
DRYPP OLJE, LEGG TIL
SALT OG PEPPER
Kyllingstykker 4/3 Stekerist/dyp 200-220 25-35
(500-1000 g) langpanne
PENSLE MED OLJE OG
KRYDDER
Stekt fisk 2 Rist 180-200 30-40
(500-1000 g)
Bruk ildfast form
PENSLE MED OLJE
Roastbiff 2/1 Stekerist/dyp 200-220 45-60
(800-1200 g) langpanne
PENSLE MED OLJE OG Tilsett 1 kopp
KRYDDER vann
Andebryst 4/3 Stekerist/dyp 180-200 25-35
(300-500 g) langpanne
Tilsett 1 kopp
vann

ATAG NO 29



OVNSFUNKSJONER

3. Varmluft
Denne funksjonen baker mat plassert pa opptil tre hyller og er ogsé egnet
for steking. Steking oppnas med varmeelementet pa bakveggen og viften
fordeler varmen. Vi anbefaler & forvarme ovnen i varmluft-modus.
Matvare Hylleniva Tilbehor Temperatur (°C) | Tid (min)

Lammeskank 3/2 Stekerist/dyp 190-200 40-50

(850-700 g) langpanne

PENSLE MED OLJE OG

KRYDDER

Bakte bananer (3-5 stk) 3 Rist 220-240 15-25

kutt med kniv pa toppen,
legg til 10-15 g sjokolade,
5-10 g kuttet netter, drypp
péa sukkervann, pakk inn i
aluminiumsfolie.

Bakte epler 5-8 stk hver 3 Rist 200-220 15-25
150-200 g

Ta ut hjertene, legg til rosiner
og syltetay. Bruk ildfast form.

Koteletter fra kjottdeig 3 Stekeplate 190-200 18-25
(300-600 g)

DRYPP OLJE

Kjottdeigrull med fyll, russisk 3 Stekeplate 180-200 50-65

stil
(500-1000 g)
PENSLE MED OLJE

Frosne kroketter 2 Stekeplate 180-200 25-35
(500-1000 g)

Frosne ovnchips 2 Stekeplate 180-200 20-30
(300-700 g)

Frossen pizza 2 Rist 200-220 15-25
(300-1000 g)

Eple- og mandelkake 2 Rist 170-190 35-45
(500-1000 g)

Fersk croissant 2 Stekeplate 180-200 15-25
(200-400 g)

(ferdigdeig)
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OVNSFUNKSJONER

4. Stor grill

Den store grillfunksjonen griller store mengder flat mat, som biff,
schnitzler og fisk.

Den er ogsa egnet for risting. Bade det gvre varmeelementet og grillen
er pa i denne modusen. Vi anbefaler & forvarme ovnen i med stor grill-

modus.
Matvare Hylleniva Tilbehor Temperatur (°C) Tid (min)
Polser (tykke) 4/3 Stekerist/dyp 220 5-8
5-10 stk langpanne snu 5-8
Polser (tynne) 8-12 stk 4/3 Stekerist/dyp 220 4-6
langpanne snu 4-6
Toast 5-10 stk 5 Rist 240 1-2
snu 1-2
Ostesmerbred 4-6 stk 4/3 Stekerist/stekebrett 200 4-8
Frosne pannekaker med fyll 3 Stekeplate 200 20-30
"russisk stil".
(200-500 g)
Biffer 4/3 Stekerist/dyp 240 8-10
(400-800 g) langpanne snu 5-7
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OVNSFUNKSJONER

5. Liten grill

Denne innstillingen er for & grille mindre mengder flat mat, som biff,
schnitzler, fisk og toast, plassert midt pa brettet. Kun det overste
elementet er i bruk. Sett maten i midten av tilbehoret.

Matvare Hylleniva Tilbehor Temperatur (°C) | Tid (min)
Frosne ovnscamembert 3 Rist 200 10-12
(2 - 4 hver 75 g)
SETT | KALD OVN
Frosne baguetter med 3/2 Stekerist/stekebrett 200 15-20

topping (tomat-mozzarella
eller ost og skinke)

Frosne fiskepinner 3/2 Stekerist/stekebrett 200 15-25
(300-700 g)

SETT | KALD OVN
DRYPP OLJE

Frosne fiskeburgere 3 Stekeplate 180-200 20-35
(300-600 g)

SETT | KALD OVN,
DRYPP OLJE

Frossen pizza 3/2 Stekerist/stekebrett 180-200 23-30
(300-500 g)
SETT | KALD OVN
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6. Undervarme + varmluft

Bunnvarme-+varmiuft er for oppskrifter med fuktig topping, og en
klar base, som pizza, quiche lorraine, apne fruktkaker og ostekaker.
Vi anbefaler a forvarme ovnen med bunnvarme-+varmiluft-modus.

Matvare

Hylleniva

Tilbehor

Temperatur (°C)

Tid (min)

Gjeerdeigpai med frosne epler

(350-700 g)

3

Rist

180-200

15-20

Sma paier i butterdeig med

frosset fyll
(300-600 g)

PENSLE PA EGGEPLOMME,

SETT | KALD OVN
(for forvarming)

Stekeplate

180-200

20-25

Kjottboller i saus
(250-500 g)
Bruk ildfast form

Rist

180-200

25-35

Butterdeigvifter
(500-1000 g)
PENSLE EGGEPLOMME

Stekeplate

180

156-23

Cannelloni i saus
(250-500 g)
Bruk ildfast form

Rist

180

22-30

Gjeerdeigpai med fyll
(600-1000 g)
PENSLE EGGEPLOMME

Stekeplate

180-200

20-30

Hjemmelaget pizza
(500-1000 g)

Stekeplate

200-220

156-25

Hjemmelaget bred
(700-900 g)

Rist

170-180

45-55
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7. Automatiske menyprogrammer for OX6411K

Folgende tabell viser 27 autoprogrammer for koking, steking og baking.

Den inneholder mengder, vekt og passende anbefalinger. Stekemoduser
og tid er forhandsprogrammert for din bekvemmelighet. Du kan referere
til denne veiledningen for tilberedning. Alltid sett maten i kald ovn.

Nei Matvare Vekt/kg Tilbehor Hylleniva
. 1-0,3-04 .
1 Frossen pizza 2-04-05 Rist 2
Sett frossen pizza pa midten av risten. Den ferste innstillingen er for tynn italiensk pizza.
Den andre innstillingen er for tykk amerikansk pizza.
. 1-0,3-0,5
Frosne ovnchips 2-05-07 Stekeplate 2
2 | Fordel frossen ovnchips pé stekebrettet. Den ferste innstilingen anbefales for tynne pommes
frites, den andre innstilingen anbefales for tykke ovnchips. Bruk bakepapir. Vi anbefaler & snu
etter 2/3 av steketiden.
1-0,3-0,6
3 Frosne potetkroketter 2-07-1.0 Stekeplate 2
Sett frosne potetkroketter jevnt pa stekebrettet. Vi anbefaler & snu etter 2/3 av steketiden.
. 1-0,3-0,5 .
4 Ferdig lasagne 2-08-1.0 Rist 3
Sett forberedt lasagne i en ildfast form i egnet sterrelse. Sett retten i midten av ovnen.
Biffer 1.0,3-0,6 Stekerist 4
5 2.0,6-0,8 Dyp langpanne 3
Sett 2-6 biffer side ved side jevnt fordelt pa risten. Den ferste innstillingen er for tynne biffer,
den andre innstillingen er for tykke biffer. Snu nar det piper.
1.06-0,8 )
Roastbiff 2.09-11 o oiKerist ¢
6 3.1,2-14 yplangp
Mariner roastbiffen og legg pa risten. Legg til 1 kopp vann i en dyp langpanne. Snu nér det
piper. Vikle i aluminiumsfolie og la st& i 5-10 min etter steking.
Svinestek 1.0,6-0,8 Stekerist 2
7 2.09-11 Dyp langpanne 1
Sett marinert svinekjott pa stekerist. Snu sa snart ovnen piper.
1.0,3-0,4 Roast rist - Dyp 4
. Lammekoteletter 2.05-06 langpanne 3
Mariner lammekoteletter. Sett lammekoteletter pa stekerist. Snu sa snart ovnen piper.
Den ferste innstillingen er for tynne koteletter, den andre innstillingen er for tykke koteletter.
. 1.0,5-0,7 Stekerist 4
9 Kyllingstykker 2.1,0-1,2 Dyp langpanne 3
Pensle kyllingen med olje og krydder. Sett kyllingen side ved side pé stekeristen.
. 1.08-1,0 Stekerist 2
10 Ovnsbakt kylling 2.11-13 Dyp langpanne 1
Pensle kald kylling med olie og krydder og legg pa stekeristen med brystet opp.

ATAG
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Nei Matvare Vekt/kg Tilbehor Hylleniva
1.0,3-0,5 Roast rist - Dyp 4
11 Andebryst 2.0,6-0,8 langpanne 3
Klargjer andebryst, sett pa stekeristen med fettsiden opp. Ferste innstilling er for tykk
andebryst, den andre innstillingen er for sveert tykke andebryst.
Kalkunrull 1.0,6-0,8 Stekerist 2
12 2.09-11 Dyp langpanne 1
Sett kalkunrull pa stekeristen. Snu sa snart ovnen piper.
1.02-04
Dampet fisk 2.0,5-0,7 Rist 3
3.08-1,0
13 | Sett tilberedt fersk fisk (for eksempel arret, hyse, torsk) i en passende ildfast glassform
med lokk. Legg til vaeske inntil bunnen av formen er dekket, f.eks. 3-4 ss sitronsaft, hvitvin
eller vann og dekk med et lokk. Sett formen pa rist. Hvis du foretrekker stekt utseende,
pensle fiskeskinnet med olivenolje og ikke dekk til fisken.
) 1.0,5-0,7 Stekerist 4
14 Stekt fisk 2.0,8-1,0 Dyp langpanne 3
Sett fiskehodet til halen pé stekeristen. Den ferste innstillingen er for 2 fisker, den andre
innstillingen er for 4 fisker. Programmet er egnet for hel fisk, som erret, gjors eller gilthead.
1.0,3-04 Stekerist 4
15 Laksestek 2.0,7-0,8 Dyp langpanne 3
Sett laksestek pa stekeristen. Snu sé snart ovnen piper.
1.0,4-0,6
Ovnsbakte poteter 2.08-1.0 Stekeplate 2
16 | Skyll potetene, kutt potetene i halvdeler. Pensle med olivenolie, urter og krydder. Fordel
jevnt péa stekebrettet. Den ferste innstillingen er for sma poteter (hver 100 g), den andre
innstillingen for store bakepoteter (hver 200 g).
1.0,4-0,6
Bakte gronnsaker 2.08-10 Dyp langpanne 4
17
Ha grennsaker, for eksempel skivet squash, biter av paprika, skivet aubergine, sopp og
cherrytomater i dyp langpanne. Pensle med en blanding av olivenolje, urter og krydder.
1.0,4-0,6 .
18 Gronnsaksgrateng 2.08-10 Rist 2
Lag grennsaksgrateng med en ildfast rund form. Sett retten pa rist i midten av ovnen.
19 Loaf Cake 1.0,7-0,8 Rist 2

Sett deigen i en rektanguleer, smurt, metallform, med en lengde pa 30 cm.
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Nei Matvare Vekt/kg Tilbehor Hylleniva
20 Eplepai 1.1,2-14 Rist 2
Lag eplepai (nederlandsk stil) i en runde metallform med 24 cm i diameter.
1.0,5-0,6
Bundt Cake 2.0,7-0,8 Rist 2
21 3.09-10
Sett deigen i en passende smurt ildfast form for bundt cake.
) 1.0,5-0,6 )
Muffins 2.07-08 Rist 2
22 | Sett muffinsdeig i muffinsformer i metall, egnet for 12 muffins. Sett formen pé rist.
0,5-0,6 kg er anbefalt for muffins pa 45 g hver, 0,7 til 0,8 kg anbefales for mellomstore
muffins pa 65 g hver.
Formbrod 1.0,7-0,8 Rist 2
Dette programmet egner seg for bredblandinger med 500 g hvetemel. Folg
23 | instruksjonene pa pakken. Form gjeerdeigen i rektanguleere bakervarer. Pensle toppen
av deigen med vann.
Skjeer lengdene med en kniv.
Grovt brad 1.07-08 | Rist 2
o4 | Dette programmet egner seg for bredblandinger med 500 g hvetemel og rugmel.
Folg instruksjonene péa pakken. Form gjesrdeigen (surdeig) i rektanguleere bakervarer.
Pensle toppen av deigen med vann. Skjeer lengdene med en kniv.
. 1.0,2-04
Rundstykker/ciabatta 2.06-08 Stekeplate 3
o5 Den ferste innstillingen for deig benyttes til sma biter som rundstykker eller fersk deig til
croissanter (4-8 stk).
Innstilling 2 er egnet for deig som brukes til hiemmelagde ciabatta eller baguetter (2-6
stk). Bruk bakepapir.
. . 1.0,2-0,6
Hjemmelaget pizza 2.08-12 Stekeplate 2
26 Den forste innstillingen er egnet for pizzasnacks
(7-9 stk). Innstilling 2 er egnet for et rundt eller brett. Vekten inkluderer topping som
saus, grennsaker, skinke og ost. Hvis du foretrekker skorpe anbefaler vi & forvarme
ovnen med bunnvarmen pluss varmiuft-modus i 5 min.
1.02-0/4
(pizzadeig)
. . . 2.04-0,6 .
Gjeerdeigfermentering (gieerdeig) Rist 2
3.0,6 -0-8
27 (breddeig)
0,2-0,4 kg vektinnstilling er for & forberede gjeerdeig for pizza, kake, eller for & heve
breddeig.
Sett inn i en stor rund form og dekk med plastfolie. 0,4-0,6 kg innstilling er for braddeig
som gjeerdeig eller surdeig. 0,4-0,8 kg innstilling er for surdeig. Kna deigen manuelt,
legg i bakeform og dekk med plastfolie.
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8. Automatiske menyprogrammer for OX6411F/OX6492F

Folgende tabell viser 17 autoprogrammer for koking, steking

og baking. Den inneholder mengder, vekt og passende
anbefalinger. Stekemoduser og tid er forhandsprogrammert for
din bekvemmelighet. Du kan referere til denne veiledningen for
tilberedning. Alltid sett maten i kald ovn.

Nei Matvare Vekt/kg Tilbehor Hylleniva
. 1-0,3-0,4 .

1 Frossen pizza 2-04-05 Rist 2
Sett frossen pizza pa midten av risten. Den ferste innstillingen er for tynn italiensk
pizza. Den andre innstillingen er for tykk amerikansk pizza.

. 1-0,3-0,5
Frosne ovnchips 2-05-07 Stekeplate 2

2 | Fordel frossen ovnchips pé stekebrettet. Den forste innstillingen anbefales for
tynne pommes frites, den andre innstillingen anbefales for tykke ovnchips. Bruk
bakepapir. Vi anbefaler & snu etter 2/3 av steketiden.

Frosne potetkroketter ; 8? ) ?g Stekeplate 2

3 ) ;

Sett frosne potetkroketter jevnt pa stekebrettet. Vi anbefaler & snu etter 2/3 av
steketiden.
. 1-0,3-0,5 .

y Ferdig lasagne 2-0.8-1.0 Rist 3
Sett forberedt lasagne i en ildfast form i egnet storrelse. Sett retten i midten av
ovnen.

Biffer 1.0,3-0,6 Rist 4

5 2.0,6-0,8 Dyp langpanne 3
Sett 2-6 biffer side ved side jevnt fordelt pa risten. Den forste innstillingen er for
tynne biffer, den andre innstillingen er for tykke biffer. Snu nar det piper.

1.0,6-0,8 .
Roastbiff 2.09-1.1 oo 7

6 3.12-14 yplangp
Mariner roastbiffen og legg pé risten. Legg til 1 kopp vann i en dyp langpanne.
Snu nér det piper. Vikle i aluminiumsfolie og la sta i 5-10 min etter steking.

Svin 1.0,8-1,0 Rist 2

7 | Kylling 2.1,1-13 Dyp langpanne 1

Pensle kald kylling med olje og krydder og legg pa stekeristen med brystet opp.
1.02-0,4

Dampet fisk 2.0,5-0,7 Rist 3
3.0,8-1,0

8 | Sett tilberedt fersk fisk (for eksempel erret, hyse, torsk) i en passende ildfast glassform
med lokk. Legg til veeske inntil bunnen av formen er dekket, f.eks. 3-4 ss sitronsaft,
hvitvin eller vann og dekk med et lokk. Sett formen pé rist. Hvis du foretrekker stekt
utseende, pensle fiskeskinnet med olivenolie og ikke dekk il fisken.

o |Loaf Gake | 1.07-08 | Rist 2
Sett deigen i en rektanguleer, smurt, metallform, med en lengde péa 30 cm.
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Nei Matvare Vekt/kg Tilbehor Hylleniva
10 Eplepai 1.1,2-14 Rist 2
Lag eplepai (nederlandsk stil) i en runde metallform med 24cm i diameter.
1.0,5-0,6
Bundt Cake 2.0,7-0,8 Rist 2
1 3.09-1,0
Sett deigen i en passende smurt ildfast form for bundt cake.
) 1.0,56-0,6 .
Muffins 2.07-08 Rist 2
12 | Sett muffinsdeig i muffinsformer i metall, egnet for 12 muffins. Sett formen pa rist.
0,5-0,6 kg er anbefalt for muffins pa 45 g hver, 0,7 til 0,8 kg anbefales for mellomstore
muffins pa 65 g hver.
Formbrad 1.0,7-0,8 Rist 2
Dette programmet egner seg for bredblandinger med 500 g hvetemel. Folg
13 | instruksjonene pé pakken. Form gjeerdeigen i rektanguleere bakervarer. Pensle toppen
av deigen med vann.
Skjeer lengdene med en kniv.
Grovt brod 1.07-08 | Rist \ 2
14 | Dette programmet egner seg for bredblandinger med 500 g hvetemel og rugmel.
Folg instruksjonene pa pakken. Form gjeerdeigen (surdeig) i rektanguleere bakervarer.
Pensle toppen av deigen med vann. Skjeer lengdene med en kniv.
. 1.02-04
Rundstykker/ciabatta 2.06-08 Stekeplate 3
15 Den ferste innstillingen for deig benyttes til sma biter som rundstykker eller fersk deig
til croissanter (4-8 stk).
Innstilling 2 er egnet for deig som brukes til hiemmelagde ciabatta eller baguetter
(2-6 stk). Bruk bakepapir.
. . 1.02-0,6
Hjemmelaget pizza 2.08-12 Stekeplate 2
16 Den forste innstillingen er egnet for pizzasnacks
(7-9 stk). Innstiling 2 er egnet for et rundt eller brett. Vekten inkluderer topping som
saus, grennsaker, skinke og ost. Hvis du foretrekker skorpe anbefaler vi & forvarme
ovnen med bunnvarmen pluss varmiuft-modus i 5 min.
1.02-0,4
(pizzadeig)
. . . 2.0,4-0,6 .
Gjeerdeigfermentering (gjeerdeig) Rist 2
3.0,6-0-8
17 (breddeig)
0,2-0,4 kg vektinnstiling er for & forberede gjeerdeig for pizza, kake, eller for & heve
broddeig.
Sett inn i en stor rund form og dekk med plastfolie. 0,4-0,6 kg innstilling er for
broddeig som gjeerdeig eller surdeig. 0,4-0,8 kg innstilling er for surdeig. Kna deigen
manuelt, legg i bakeform og dekk med plastfolie.
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Vannrengjoring

Hvis ovnen er skitten og mé& vaskes kan du bruke den innebygde
vannrengjering. Vannrengjering vil veere tilgjengelig etter at ovnen er
avkjalt.

1 Ta ut alt tilbeher fra ovnen.

2 Hell 400 ml (3/4) vann pa bunnen av ovnen.

3 Lukk ovnsderen.

Still bryteren til vannrengjering. Operasjonen er fullfert nar

. =" - 4 displayet begynner & blinke og pipelyden starter.
ir&

. 5 Still bryteren av for & avslutte vannrengjering.

6 Rengjer ovnen innvendig med en myk ren Klut.
)
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Kommentarer til vannrengjoring

Veer forsiktig nar du &pner deren for slutten av
vannrengjeringsprosedyren, vannet pa bunnen er varmt.

Apne ovnsderen og fjern resterende vann med en svamp.

Aldri la gjenveerende vann ligge i ovnen over lengre tid, for
eksempel over natten.

Rengjer ovnen innvendig med en svamp og vaskemiddel eller en
myk borste. Vanskelig sol kan fiernes med en nylonskrubb.
Kalkavleiringer kan fiernes med en klut dyppet i eddik.

Bruk en myk klut og rent vann for & rengjere innsiden. lkke glem &
torke under ovnsdoren.

Dersom ovnen er meget skittent kan prosedyren gjentas etter at
ovnen er avkjalt.

Dersom ovnen er sterkt tilsolt med fett, for eksempel etter steking
eller grilling, anbefales det at du gnir vaskemiddelet inn i selet for
du aktiverer rengjeringsfunksjonen.

La ovnsderen sta pa glett ved 15 °C etter rengjering for & la
emaljeoverflaten terke grundig.

Advarsel

Pass pa at ovnen og tilbeheret er kjolig for rengjering.
Ikke bruk heytrykksvann eller damprengjering for & rengjere ovnen.

Ovnsinterior

For rengjering av innsiden av ovnen, bruk en ren klut og et mildt
rengjeringsmiddel eller varmt sapevann.

Ikke rengjor derpakning for hand.

Ikke bruk skuresvamper eller rengjeringssvamper.

For a fierne gjenstridige sal, bruk en spesiell ovnsrens.

Dekselet bor rengjores med varmt vann, vaskemiddel og en myk
nylonbgrste.

Ikke bruk slipende rengjeringsmidler, harde berster, skuresvamper
eller kluter, stalull, kniver eller andre slipende materialer.

Ovnseksterior

For rengjering av utsiden av ovnen, bruk en ren klut og et mildt
rengjeringsmiddel eller varmt sapevann.

Tork av med kjokkenpapir eller et tort handkle.

Ikke bruk skurende, etsende rengjeringsmidler eller slipende
produkter.



RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Rustfritt stal og grafittsorte ovnsfronter

o lkke bruk stalull, skuresvamper eller andre slipemidler. De kan
skade overflaten.

e Tork overflaten forsiktig med en myk ren klut eller mikrofiberklut og
et mildt vinduvaskemiddel.

Tilbehor

e Vask tilbehoret etter hver bruk og terk dem med et kjgkkenhandkle.
Om nedvendig, legg i varmt sépevann i ca. 30 minutter for enklere
rengjering.

Katalytisk emalje (0X6411K)

Det avtakbare dekselet er belagt med en merk gra katalytisk emalje
som kan bli belagt med olje og fett distribuert av sirkulerende luft
under varmluftoppvarming. Disse forekomstene vil brenne av ved
ovnstemperaturer pa 200 °C og heyere, for eksempel ved baking eller
steking.

Hoyere temperaturer vil fore til raskere forbrenning.

Ovnen og tilbeheret ma rengjeres etter hver bruk. Ellers vil videre
baking og steking fore til at forekomstene stekes pa enda hardere og
rengjeringen kan bli vanskelig, og i ekstreme tilfeller umulig.

Rengjer for hand

Pass pa at ovnen er kjglig for rengjering

e Den katalytiske emaljen ber rengjeres med en opplesning av varmt
vann og oppvaskmiddel, med en myk nylonberste.

¢ |kke bruk slipende rengjeringsmidler, harde borster, skuresvamper
eller kluter, stalull, kniver eller andre slipende materialer. Ikke
bruk ovnsspray pa katalytisk emalje, da kjemikalier som brukes i
ovnssprayer vil skade katalytisk emalje og gjere den ineffektiv.

e Hvis du bruker ovnsspray pa innsiden av ovnen méa den katalytiske
foringen forst fjernes fra ovnen.

Rengjoring med hoye temperaturer

For rengjoring av den katalytiske foringen med hoye temperaturer,
sorg for at alle innvendige overflater er blitt rengjort som beskrevet
ovenfor. Ellers kan de hgye temperaturene bake forekomsten pa
overflatene inni ovnen og gjere dem umulig & fierne.
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Hvis ovnen fortsatt skitten etter manuell rengjering oppvarming til en
hey temperatur bidra til & fierne smuss forarsaket av olje og fett.

Merk at forekomster av krydder, sirup og lignende stoffer ikke blir
fiernet av denne prosessen. Disse ber fiernes for hand med en mild
opplesning av varmt vann og oppvaskmiddel, med en myk beorste.

e Ta ut alt tilbeher av ovnen.

e Still ovnen til varmluftfunksjon.

e Still varmen til 250 °C.

e Kjor ovnen i ca. 1 time. Tiden vil avhenge av graden av tilsmussing.

Det er en god idé & angi sluttidspunkt for prosessen med sluttid-
innstillingen, i tilfelle du glemmer & sla av ovnen p3 slutten.
Eventuell gjenveerende smuss vil gradvis forsvinne med hver
etterfelgende bruk av ovnen ved hgye temperaturer.

Rengjoring av ovnsderen

For normal bruk ma ikke ovnsderen fiernes, men hvis fjerning er
nedvendig, for eksempel for rengjering, folg disse instruksjonene.
FORSIKTIG: Ovnsdoren er tung.

Dorfjerning

Apne deren og apne klipsene pa begge
hengslene.

Lukk deren ved ca. 70°. Ta tak i sidene pa
ovnsdgren med begge hendene pa midten
og trekkloft inntil hengslene kan tas ut.

Fest doren
Gjenta trinn 1 og 2 i omvendt rekkefolge.
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Dorglassfjerning
Ovnsderen er utstyrt med tre glassplater plassert mot hverandre. Disse
platene kan fiernes for rengjering.

xS ~

1 Fjern de to skruene pa venstre og heyre side av deren.

S v

4 N Losne dekselet og fiern glass 1 fra deren.
} 2

S J

3 Loft glass 2 og fiern de to glassgummiene fra toppen
av arket. Rengjor platene med varmt vann eller
oppvaskmiddel og polerterk dem med en myk ren klut.

Feste dorglass
Gjenta trinn 1, 2 og 3 i omvendt rekkefalge.

¢ \ed montering av innvendige glass 1, sett skriften til nederste retning.

OBS: Glasset kan brekke hvis du bruker overdreven makt, spesielt
pa kantene av fronten.

Advarsel:

e Nar deren er skilt fra ovnen ber klipsene vippes apen.

o |kke bruk sterke skuremidler eller metallskrapere for a rengjere
ovnsderen, de kan lage riper i overflaten, noe som kan fore til at
glasset knuses.

e Fjern noen av delene nar deren er montert (derglasset eller en
annen del) fra deren kan resultere i skade.
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Rengjoring av rillene
For & rengjere innsiden av ovnen, kan rillene bli fiernet.

Losne rillene

1 Trykk den sentrale gverste delen av rillene.

2 Roter rillene med ca. 45 °.

3 Trekk rillene ut av de to hullene i bunnen og
fiern rillene.

Feste pa rillene
Gjenta trinn 1, 2 og 3 i omvendt rekkefalge.
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Rengjore toppvarmen

Fjern den gverste sirkulaere mutteren ved
a vri den mot klokken mens du holder pa
toppen av ovnen.

n

Fronten av overvarmen gar nedover.

— Loft toppen av ovnen tilbake til sitt

opprinnelige niva nar rengjeringen er
ferdig, og skru den sirkulzere mutteren med
klokken.
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Endre lampen
e Fare for elektrisk stot!

Folg folgende skritt for du bytter lyspaerer i ovnen:

1. Sla av ovnen.

2. Koble ovnen fra stromnettet.

3. Beskytt ovnspaeren og glasshetten ved & legge en klut i bunnen av
ovnen.

Pzerer kan kjopes fra ATAG kundeservice.

Skift den bakre ovnslampen og rengjor glasshetten

Fjern lokket ved & vri mot urviseren

og fiern metallringen, glassringen og
rengjor glasshetten. Hvis nedvendig, bytt
paeren med en 25 watt, 230V, 300 °C
varmebestandig ovnspeere.

Rengjor glasshetten, metallringen og
glassringen om ngdvendig.

2 Monter metall- og glassringen til
glasshetten.

A

G

Sett glasshetten hvor du har fiernet den i
trinn 1 og vri den med klokken for & holde
den pa plass.
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FEILSOKING

Hvis du har problemer med ovnen din kan du prove lgsningene
foreslatt nedenfor. De kan spare deg tiden og ulempene med en
unodvendig servicesamtale.

Hva skal jeg gjore hvis ovnen ikke varmes opp?

Sjekk om en av de felgende handlingene loser problemet:

e Ovnen kan ikke slas pa. Sla pa ovnen.

e Klokken kan ikke stilles. Still klokken (se avsnittet "Stille klokken").

e Sjekk om de nedvendige innstillingene har blitt brukt.

e En sikring kan ha gatt eller en effektbryter kan ha gatt. Skift ut
sikringene eller tilbakestill kretsen. Hvis dette skjer gjentatte
ganger, ring en autorisert elektriker.

Hva skal jeg gjere hvis, selv om ovnsfunksjonen og temperaturen er
stilt, ovnen ikke varmes opp?

Det kan vaere problemer med de interne elektriske koblingene. Ring ditt
lokale servicesenter.

Hva skal jeg gjore hvis en feilkode vises, og ovnen ikke varmer seg opp?
Det er en feil i den interne elektriske kretsen. Ring ditt lokale
servicesenter.

Hva skal jeg gjeore hvis tidsdisplayet blinker?
Det var et strombrudd. Still klokken (se avsnittet "Stille klokken").

Hva skal jeg gjore hvis ovnslyset ikke lyser?
Ovnslyset er defekt. Bytt lyspaeren (se avsnittet "Skifte lampen").

Hva skal jeg gjere hvis ovnsviften kjerer uten & ha blitt satt pa?

Etter bruk gar ovnsviften til ovnen er avkjelt. Ring ditt lokale
servicesenter hvis viften fortsetter & kjore etter at ovnen er avkjolt.
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FEIL OG SIKKERHETSKODER

Kode Generell funksjon
i [ W) Temp. Sensorfeil
(g
(| my)|n
Locu
(- ao
CTCco
(m- o
(=i y{=ln

Sikkerhetsutkobling
Oven har fortsatt pa innstilt temperatur over

[ 1 i

PRk lengre tid.
Sla av ovnen og ta ut maten. La ovnen kjoles ned
for du bruker den igjen.

(E10-(0iE) En feil pa ovnen kan fore til lav ytelse og

g sikkerhetsproblemer. Slutt & bruke ovnen

o umiddelbart.

- _ o

[ ]
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-
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Co oo

Hvis noen av de ovennevnte feilene oppstar, vennligst kontakt ATAG
kundeservice.
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TEKNISKE SPESIFIKASJONER

Modell 0X6411F/0X6411K/OX6492F
Stromkilde 230V ~ 50 Hz
Utgang maks 3400 W
Dimensjoner (B x H x D)
Utenfor 598 x 595 x 566 mm
Ovnsrommet netto 440 x 365 x 405 mm

Volum (brukbar kapasitet) | 65|

Vekt
Netto ca. 37/38/37 kg
Forsendelse ca. 42,5/43,5/42,5 kg
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AVHENDING AV APPARATET OG EMBALLASJE

NO 50 ATAG

C€

Emballasjen til dette apparatet er resirkulerbar og kan ha veert laget av:
® papp

® papir

e Polyetenfolie (PE)

e CFC-fri polystyren (PS hardskum)

e polypropylenteip (PP)

Avhende disse materialene pa en ansvarlig mate og i henhold til
myndighetenes reguleringer.

Apparatet baerer symbolet av en strek over en sgppelbette for
a konstatere at segregert behandling er obligatorisk for & unnga
eventuelle negative effekter pa miljg og folkehelse. Dette betyr
at ved slutten av levetiden méa du levere den inn pa et spesielt
renovasjonssenter som drives av lokale myndigheter eller en
forhandler.

Segregert prosessering muliggjer gjenvinning av materialene som
brukes i produksjonen av dette apparatet, og dermed sparer betydelig i
form av ravarer og energi.

Samsvarserkleering
Vi bekrefter at produktene vére oppfyller gjeldende direktiver, beslutninger
og reguleringer, samt kravene som fremgar i standardene det henvises til.
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KONTROLLPANEL

0X6411F/OX6492F

po oo

06 0O00c

) =y
Lobal

0X6411K

bl

Reglage for tillagningsfunktion
Fonsterdisplay

Reglage for tid/temp
Lampknapp

Barnsparrknapp

Klock-knapp

Timer-knapp

Sluttid-knapp
Matlagningstid-knapp

© ® N A LDS
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UGNENS EGENSKAPER

@
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OX6411F
0OX6492F
1. Kontrollpanel
2. Sidospar
3. Katalytiskt emaljerat hélje
4. Ugnslampor
5. Glasdorr
6.  Ovre varmeelement
7. Plan 5
8. Plan 4
9. Plan 3
10. Plan2
11. Plan1
12.  Dérrhandtag
Obs

e Hyllplanen &r numrerade nerifran och upp.

0X6411K

e Plan 3, 4 och 5 anvands i huvudsak for grill-lage.
e Vanligen se Matlagningsguiden i denna bruksanvisning for bast

lampade hyllplan till olika ratter.
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TILLBEHOR

Foljande tillbeh6r medféljer din ugn:

1 Bakplat
Bakplaten kan anvandas till att baka
kakor och andra bakverk.

2 Djup bakplat
Den djupa bakplaten kan anvéndas
till att ugnssteka eller rosta eller for
att samla upp kéttsaft eller fett som
droppar.

4 N 3 Galler
) ——— Gallret kan anvandas till matratter,
kakformar, stekning och grillning.

- J
4 7\ 4 Stekgaller
Stekgallret anvands till att ugnssteka
eller rosta. Anvand alltid stekgallret i
kombination med en bakplat.
- J
Obs

o Se till att s&tta tillbehoren ordentligt pa gallerna. Platar ska ha minst
2 cm utrymme till botten pa ugnen annars kan emaljytan skadas.

e Var forsiktig nar du tar ut ratter och/eller tillbehdr ur ugnen. Du kan
brénna dig pa varma rétter, tillbehdr och ytor!

e Placera den djupa bakplaten pa plan 1 for att samla upp
matlagningsvétska

e Potatis och gronsaker att angkokas kan placeras runt kanten pa
den djupa bakplaten for att tillagas samtidigt.
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ANVANDA TILLBEHOREN

Bakplat, djup bakplat och galler bor séttas in korrekt i sidosparen. Nar
du tar ut mat ur ugnen, var férsiktig med varma redskap och ytor.

Exempel
Plan 4: bakplat
Plan 1: djup bakplat

| =T
o -
OX6411F OXB411K
OXB492F
Plan 5 —FHINS
. il
Plan 4 F — 1 Bakplat
Plan 3
- @’?E -1
Plan 2 ¢ _\& -
Plan 1k [T Diup bakplét
] [J} utrymme 2cm
A

/P

Obs

NN

Nér du anvander den djupa bakplaten eller bakplaten for att samla upp
vatska fran matlagning, se till att platen sitter korrekt i sidosparen. Om
du later dessa tilloehor vidréra bottenytan péa ugnen kan detta skada
emaljen pa ytan. Platar som sétts in p& plan 1 ska lamna atminstone

2 cm utrymme till bottenytan.
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ANVANDA TILLBEHOREN

SV8 ATAG

Teleskopiska styrskenor (0X6411K)

Teleskopiska styrskenor och andra ugnstillbehor kan bli mycket

varma! Anvand grytlappar eller annat lampligt skydd!

Teleskopiska styrskenor finns inuti ugnen till hdger och till vanster pa

tre olika plan.

e Nar du ska satta in en plat eller ett galler kan du forst flytta
teleskopskenorna till ett visst plan.

* Placera platen eller gallret pa styrskenorna. Var uppmarksam
péa de runda halen pa bakplaten (se bild)! Nar du placerar gallret
maéste du trycka in det hart mellan skenorna. Tryck bak dem helt
och héllet i ugnen. Stang ugnsdorren forst efter att du tryckt in
teleskopskenorna i ugnen.

Galler, bakplat och djup bakplat

Placera gallret

Satt in gallret pa 6nskat plan.

Placera bakplat eller djup bakplat

Satt in bakplaten och/eller den djupa bakplaten pa 6nskat plan.

e N




EGENSKAPER

Sakerhetsavstiangning
Om ingen tillagningstid anges kommer ugnen att stdnga av sig sjélv
efter nedan angivna tider.

Avstangningstider for olika temperaturinstalliningar

Under 105 °C 16 timmar
Frén 105 °C till 240 °C 8 timmar
Frén 245 °C till 300 °C 4 timmar

e Ugnens elektriska kretsar har ett termiskt avstangninssystem. Om
ugnen varms till onormalt héga temperaturer kommer systemet att
stédnga av strdmmen till varmeelementen under en tid.

Kylflakt

Under tillagning &r det normalt att varm luft sldpps ut genom ventilen
pa ugnens framsida.

Kylflakten kommer &ven att fortsétta vara igang efter att ugnen
anvants. Den kommer att stdngas av nar innertemperaturen sjunkit till
60 °C eller efter 25 minuter.

ATAG SV 9



ANVANDA BRUKSANVISNINGEN

Tack for ditt kop av en ATAG inbyggd ugn.
Las forst bruksanvisningen noggrant innan du bérjar anvanda
apparaten och forvara den varsamt for framtida referens.

SV10 ATAG



SAKERHETSANVISNINGAR

Installation av ugnen maste utféras av en behérig
elektriker. Installatéren ar ansvarig for att ansluta
apparaten till elndtet under iakttagande av relevanta
sékerhetsrekommendationer.

Elsékerhet

Anslut inte ugnen om den har kommit till skada

under transporten.

e Apparaten maste anslutas till elnatet endast av
en elektriker med sarskilt tillstand.

¢ | handelse av ett fel eller skada pa apparaten sa
férsok inte att anvanda den.

¢ Reparationer bor endast utféras av en
auktoriserad tekniker. Felaktig reparation kan
resultera i avsevard fara for dig och andra. Om
din ugn behdver repareras ska du kontakta
Atags kundtjanst eller din aterforsaljare.

e Om elkabeln &r skadad ska den ersattas
med en sarskild sladd eller montering som
tillverkaren tillhandahaller eller en auktoriserad
serviceverkstad.

e De elektriska anslutningarna och kablarna far
inte vidréra ugnen.

e Ugnen ska anslutas till elndtet med hjalp av
godkand brytare eller sakring. Anvand aldrig
adaptrar med flera uttag eller férlangningssladd.

e Typskylten ar placerad inuti ugnen pa hoger sida.

e Strédmforsorjningen till apparaten ska stingas av
nar den repareras eller rengors.

e Var forsiktig ndr du ansluter elektriska apparater
till vgguttag i ndrheten av ugnen.

e VARNING! Apparaten och dess tilloehér kan bli
varma under anvandning. Férsiktighet bor iakttas
for att undvika att vidréra varmeelementen. Barn
under 8 &r ska hallas pa ett sakert avstand eller
Overvakas kontinuerligt.
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SAKERHETSANVISNINGAR

SV12 ATAG

Denna apparat kan anvandas av barn Gver 8 ar
och av personer med nedsatt fysisk eller psykisk
formaga, eller som har brist pa erfarenhet och
kunskap, savida de har undervisats i hantering
av denna apparat och hur den ska anvandas pa
ett saker satt och har forstatt riskerna som ar
forknippade.

Varning

Tillbehdrsdelar kan bli varma under anvandning.
Barn bor inte vistas i ndrheten, sa de inte
branner sig.

Apparaten ska stédngas av innan du byter ut
lampan for att undvika risken for elstotar. Nar
ugnen anvands blir ytorna inuti mycket varma.

Sakerhet under drift

Ugnen har utformats enbart for
hushallsmatlagning.

Na&r ugnen anvands blir ytorna pa isidan sa
varma att de orsakar brannskador. Ror inte
varmeelement eller ytor inuti ugnen forran de
hunnit svalna.

e Fodrvara aldrig lattantdndliga material i ugnen.

Ugnens ytor blir varma nér den anvands med
hoéga temperaturer under langre tid.

Var férsiktig nar du anvander ugnen och éppnar
ugnsdorren d& het luft snabbt kan komma ut.
Nar du lagar ratter som innehaller alkohol

kan alkoholen avdunsta pa grund av de hoga
temperaturerna och angan kan fatta eld om den
kommer i kontakt med en varm del av ugnen.
For din egen sakerhet, anvand inte
hogtryckstvattmedel eller angtvattmedel.

Barn ska hallas pa sakert avstand nar ugnen
anvands.



SAKERHETSANVISNINGAR

e Fryst mat som t.ex. pizza ska tillagas pa det
stora gallret. Om en bakplat anvands kan
den bli deformerat pa grund av de stora
temperaturskillnaderna.

e Hall inte vatten pa ugnens botten néar den ar
varm. Det kan orsaka skada pa emaljytan.

e Ugnsdorren maste vara stangd under tillagning.

e L&gg inte aluminiumfolie pa botten och
placera inte ndgon bakpléat eller annat pa
den. Aluminiumfolie blockerar varmen vilket
kan leda till skador p& emaljytorna och daliga
matlagningsresultat.

e Fruktjuicer lamnar flackar som kan bli bestaende
pa emaljytorna i ugnen. Anvand en djup bakplat
nar du bakar saftiga kakor.

e Vila inga bakverk p& den 6ppna ugnsdorren.

e Apparaten &r inte avsedd for att anvandas av
barn eller handikappade personer utan tillrécklig
Overvakning av ansvarig person som sakerstaller
att apparaten anvands péa sakert satt.

* Sma barn ska 6vervakas sa att de inte leker med
apparaten.

e Sma mangder mat kraver kortare tillagningstid
eller varme. Om normala tider anvands kan
maten Overhettas eller bréannas.
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INSTALLATION OCH ANSLUTNING

Sakerhetsinstruktioner for installationen

Ugnen far endast installeras av godkand elektriker. Installatoren &r

ansvarig for att ansluta apparaten till elndtet och under iakttagande av

relevanta sakerhetsrekommendationer.

e Sakerstall skydd av spanningsférande delar nar ugnen installeras.

o Koksskapet dar ugnen ska byggas in maste uppfylla
stabilitetskraven enligt DIN 68930.

Installation i skapet

Detta ar en inbyggd ugn som ska installeras i ett Gver- eller underskap.
e Observera minimiavstand.

e Ugnen ska skjutas in pa plats med réatt anpassad vinkel.

G J
p
in. 590 ~ 6
m
G J

Hogt skép Lagt skap
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INSTALLATION OCH ANSLUTNING

1. Fast ugnen pa bada sidor med skruvar.
2. Efter installation, ta bort vinylskyddsfilmen fran ugnsdérren och
skyddsfilmen fran ugnens inre ytor.

-
N J
e a
Stromférande____] ~— Jord
Neutral
N I J

Anslutning till elnédtet

o Elektriska anslutningar maste goéras via anslutningsplattan pa
ugnens baksida av en installator som maste se till att apparaten
har anslutits i enlighet med monteringsanvisningar och lokala
foreskrifter.

e Om apparaten inte &r ansluten till elnatet med en kontakt, maste
en omni-polar enhet (med mellanrum mellan kontakterna pa minst
3 mm) monteras pa anslutningens sida for stromforsorjning, for att
uppfylla sakerhetskraven.
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INSTALLATION OCH ANSLUTNING

SV16 ATAG

Obs

Nar strommen &r ansluten initieras elektroniken i ugnen vilket
neutraliserar belysningen under nagra sekunder. Elkabeln

(HO5 RR-F eller HO5 VV-F, min. 1,5 m, 1,5~2,5 mm2) maste vara
tillrackligt lang for att anslutas till den inbyggda ugnen d& den star
pa golvet framfor sképet.

Oppna ugnens bakstycke nertill (med en platt skruvmejsel) och
skruva av anslutningsskruven och kabelkldmman helt innan du
monterar ledningarna i respektive kontakter.

Den jordade ledningen maste anslutas till (-=L)
ugnen.

Om ugnen &r ansluten till elndtet med en kontakt maste den vara
tillganglig efter att ugnen monterats.

Vi kan inte acceptera ndgot ansvar i héandelse av en olycka till f6ljd
av obefintlig eller felaktig jordning.

kontakten pa



INNAN DU BORJAR

Stélla in klockan

Nér strémmen ansluts fér forsta g dngen lyser displayen pa
kontrollpanelen till. Efter 3 sekunder ser du '12:00' i displayen.

1 Tryck pa Klock-knappen.
Klocksymbolen och “12:” kommer att

blinka.
( N\ 7 1\
© 13- Exempel: for att stalla in 1:30.
LJ H 2 Vrid pa reglaget tid/temp for att stélla
in tiden.
A J
s N
o BE A5 3 Tryck pé Klock-knappen.
Klock-symbolen och ":00" kommer att
blinka.
- L J
( N N\
¢} I:_.nn 4 Vrid pa reglaget tid/temp for att stélla
oo in minuterna. Klocksymbolen blinkar.
A AN
4 N\ [ N\
ey
s BEEE 5 Tryck pa Klock-knappen for att avsluta
instaliningen av klockan eller vanta
omkring 10 sekunder. Klock-symbolen
o J férsvinner och "30" slutar att blinka.
N J J Displayen visar tiden. Ugnen &r nu klar
fér anvandning.
( N\ 7 1\
£30
A DN J
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INNAN DU BORJAR

Inledande rengéring
Rengdr ugnen noga innan forsta anvéndning.
e Anvand inte skarpa eller slipande rengéringsmedel. De kan skada
ugnens ytor. Fér ugnar med emaljfront, anvand kommersiellt
tillgangliga rengéringsprodukter.

Fér att rengéra ugnen

1. Oppna ugnsdérren. Ugnslampan tinds.

2. Rengor alla platar, tillbehor och sidospar med varmt vatten eller
diskmedel och torka torra med en mjuk och ren trasa.

3. Rengodr ugnens insida pa samma satt.

4. Torka av ugnens front med en fuktig trasa.

Kontrollera att klockan &r korrekt installd. Ta bort tillbehér och satt pa
ugnen med varmluft och 200 °C under 1 timme innan du anvénder den.
En saregen lukt kommer att k&nnas, vilket ar normalt, men se till att ditt
kok ar val ventilerat under denna tiden.
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ANVANDA UGNEN

Stalla in laget tillagningsfunktion

OX6411F
OX6492F OX6411K

° AN !

Vrid pa Reglaget for val av tillagningsfunktion for att valja 6nskad
ugnsfunktion.
e Efter 5 sekunder startar ugnen automatiskt!

AuTO

Ugnsfunktioner
Konventionell

Mat varms upp av 6vre och nedre varmeelement.
Denna instéllning ar 1amplig fér bakning och stekning.

Overviarme + Varmluft

Vi rekommenderar detta lage néar du steker kott. Det
Ovre varmeelementet ar i drift och flaktarna ar igang
for att cirkulera den heta luften fran 6vre och bakre
varmeelement.

bl

Varmluft

Mat varms upp med varmluft fran de bakre
varmeelementen cirkuleras med tva flaktar. Denna
@ installning ger en jamn varme och &r idealisk for fryst
fardiglagad mat saval som fér kakor och croissants.
Laget kan anvandas vid bakning pa tva plan.

Stor grill

Mat varms upp av 6vre vdrmeelement. Detta lage
rekommenderar vi for att grilla biffar och korv saval
som varma smorgasar.

Liten grill

Detta lage &r idealiskt for sma mangder mat som
baguetter, ost eller fiskfiléer.

Placera maten i mitten p& gallret d& endast de mindre
varmeelementet i mitten &r igang.

Bottenvarme + Varmluft

Det nedre varmeelementet och bakre vaggelementet

A ger varm luft som cirkuleras med flaktarna. Laget &r

-_ perfekt for att baka mat som pajer, pizza, bréd och
ostkakor.
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ANVANDA UGNEN

SV20 ATAG

Ugnsfunktioner

Automenyprogram
Du kan vélja automenyprogram fér bakning, stekning
AUTO och tillagning. Lage, tillagningstid och temperatur ar
férprogrammerade fér din bekvamlighet. Du véljer helt
enkelt foremal och lampligt serveringsalternativ.
Tina
Detta lage ar perfekt for att tina fryst mat med lag
varme och flakt. Vi rekommenderar att du vander pa
maten under processen.
Mat | Hyliplan | Tillbehsr (;'i'i") Obs
96(- Kyckli vand
yckling an
(1000 - 1400g) 2 Galler+ | 160-140 | under
OX6411K 1 Djup bakplat upptining
Fisk 2 Galler +
(300 - 1 000 g) 1 Djup bakplat 50-80
Kott
(500 - 1 000 g) 2 Galler 50~100
Fryst mat 2 Galler
Bottenvdrme
— Léget ar perfekt for att bryna bas till kaka, pizza eller
— paj.
OX6411K Vi rekommenderar denna funktion mot slutet av

bakningen.




ANVANDA UGNEN

Stélla in ugnstemperatur

Vrid reglaget tid/temp for att justera

Iic o temperaturen i steg pa 5 °C.
40°C-250°C
@ 40 °C - 300 °C (stor & liten grill)

Temperaturen kan justeras under matlagning.

Under uppvédrmningen av ugnen blinkar en punkt eller "°C" pa vénster
sida (néra instélld temperatur). Nar ugnen uppnatt instélld temperatur
férsvinner punkten eller lyser "°C" utan att blinka.

Sténga av ugnen

For att stdnga av ugnen, vrid pa reglaget fér
A\

B _ val av tillagningsfunktion till "Av" -lage.
i‘s

Staélla in sluttid
Du kan stélla in sluttid under tillagning.

Tryck pa sluttid-knappen.
Exempel: aktuell tid &r 12:00.

4 N\ [ N\
D) (& /! ;gg:é:_ .VriEi pa reglaggt tid/temp for att stalla
! in 6nskad sluttid.
A\ AN J
e N N
S
QDD - a:(:y:_
- AN J
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ANVANDA UGNEN

Tryck pa sluttid-knappen.

Ugnen fungerar automatiskt med vald
sluttid om du inte trycker pa
sluttid-knappen inom 5 sekunder.

sluttidsinstéllning med reglaget tid/temp
for battre resultat.

2 12:20 . ) . L
%\ oo e e Under tillagning kan du justera féregaende

Stalla in tillagningstid
Du kan anvéanda funktionen "stélla in tillagningstid" nar ugnen &r i drift.
1 Tryck pa tillagningstid-knappen.

in 6nskad tillagningstid.

o - . . . .
%\ non® 2 Vrid pa reglaget tid/temp for att stélla

L ,-,:c-,,-,:;,:_ 3 Tryck pa tillagningstid-knappen.
B Ugnen fungerar med vald tillagningstid
om du inte trycker pa tillagningstid-

knappen inom 5 sekunder.

- AN J

( D N\
9 (& Under tillagning kan du justera forega-
: :.20° ende tillagningstid med reglaget
2 (o tid/temp for béttre resultat.

A\ AN d J
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ANVANDA UGNEN

Stalla in fordrojd starttid
Fall 1 - Tillagningstid stélls in forst

Om sluttiden stalls in efter att tillagningstiden redan stéllts in (se sidan
18) raknas tillagningstid och sluttid ut och om sa behovs stéller ugnen

in en fordrojd starttid.

Tryck pa sluttid-knappen.
Exempel: aktuell tid &r 15:00 och
onskad tillagningstid &r 5 timmar.

e
()

&3
fole)

Tryck pa sluttid-knappen.

En symbol med klamrar visas tills
fordrojd startpunkt.

P

20:30e
u-Ju G

N\

~
7 I )
\G§ lz/aNa/alE

N\

Vrid pa reglaget tid/temp for att stélla
in 6nskad sluttid.

Exempel: Du vill laga maten under

5 timmar och avsluta kl. 20:30.
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ANVANDA UGNEN

Stélla in fordréjd starttid

Fall 2 - Sluttid stélls in forst

Om tillagnigstiden stélls in efter att sluttiden redan stéllts in (se sidan
17), réknas tillagningstid och sluttid ut och om sa behdévs stéller ugnen
in en fordrojd starttid.

1 Tryck pa tillagningstid-knappen.

Exempel: aktuell tid &r 15:00 och
6nskad sluttid &r kl. 17:00.

P
© S -5 © Vrid pa reglaget tid/temp for att stélla
%\ ciliie 2 in dnskad tillagningstid.
0 Exempel: Du vill laga maten under
L JAN ) 1 timme och 30 minuter och avsluta k.
17:00.
4 N 1\
i
+36° 3 Tryck pa tillagningstid-knappen.
En symbol med klamrar visas tills
férdrojd startpunkt.
A AN J
( = [ N\
an ol o
. AN J
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ANVANDA UGNEN

Timer
/ N [ B 1 Tryck pa timer-knappen en gang.
& ) ® Alarmsymbolen blinkar.
-7
- %\ o Lo
JAS o ¢ )
( N\ A 2 Vrid péa reglaget tid/temp for att stélla in
o onskad tid.
@ ) 5 =005 Exempel: 5 minuter.
o AN J
e N ([ N 3 Tryck péa timer-knappen for att starta
: e timern. Nar tiden gétt ut hors en signal.
005
: %\ -
\ AN J

e Tryck och hélle inne timer-knappen under 2
sekunder for att sténga av timern.
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ANVANDA UGNEN

Autotillagning

P
- R
2 \N a3
.
e 3
T~

@ B IS
L ) & G
4 4

) o |
N
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Vrid reglaget tillagningsfunktion till
autotillagning.

Valj 6nskat recept genom att vrida
reglaget tid/temp till hdger och till
vanster. Vanta for att valja vikt

5 sekunder after att du valt ett recept.
For ett recept med fast vikt, borja
tillagningen pa en gang.

Valj énskad vikt genom att vrida
reglaget tid/temp till hdger och till
vanster.

Nar tiden nas fér ‘Vand/vrid’
sa piper det for att visa att det &r dags
att 'vénda/vrida'.



ANVANDA UGNEN

Ugnslampa pé/av

1 Tryck pa Lamp-knappen.
&) (o) (e e Lampan slécks automatiskt efter
- 5 minuter.

Barnséaker funktion
Laset ar tillgangligt oavsett om ugnen &r i drift.

1 Vrid reglaget tillagningsfunktion till I1age
'av'. Tryck pa barnsparrknappen. Hall
inne under 3 sekunder. Lassymbolen
kommer fram i displayen.

2 Vrid reglaget tillagningsfunktion till lage
'av'. Tryck pa barnsparrknappen. Hall
inne 3 sekunder igen for att I&sa upp.

e Nar den ar last fungerar inga knappar eller
reglage utom Barnsparr knappen.

av-och sitta pa ljudet

T N h 1 For att stdnga av ljudsignalen, tryck pa
klock och sluttids knapparna samtidigt
och hall inne tre sekunder.

N J J
( N ( h 2 For att satta pa ljudsignalen igen, tryck pa
%) (& klock och sluttids knapparna samtidigt
P och hall inne tre sekunder.
e&\
_ J J
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UGNSFUNKTIONER

1. Konventionell

Konventionell funktion &r perfekt for bakning och stekning av mat pa
galler. Bade 6vre och nedre varmeelement &r i drift for att halla en jamn
ugnstemperatur.

Vi rekommenderar att man varmer upp ugnen i konventionellt 1age.

Mat Hyliplan Tillbehor Temperatur (°C) | Tid (min)
Frusen lasagne 3 Galler 180-200 40-50
(500-1000 g)
Hel fisk (t.ex. guldmakrill) 3/2 Galler/djup 240 15-20
(300-1000g) bakplat
3-4 snitt pa var sida
DROPPA OLJA
Fiskfiléer (500-1000 g) 3 Bakplat 200 13-20
3-4 snitt pa var sida
DROPPA OLJA
Fryst kotletter 3 Bakplat 200 25-35

(350-1000 g)

kottfars med skinka, ost eller
svamp

DROPPA OLJA

Fryst av koéttfars, morot, rodbeta 3 Bakplat 200 20-30
eller potatis
(350-1000 g)
DROPPA OLJA

Flaskkotletter med ben 3/2 Galler/djup 200 40-50
(500-1000 g) bakplat
DROPPA OLJA, SALTA &
PEPPRA

Bakad potatis (dela pa hélften) 3 Bakplat 180-200 30-45
(500-1000 g)

Fryst kéttrulle med 3 Bakplat 180-200 40-50
svampfyllning
(500-1000 g)

DROPPA OLJA

Sockerkaka (250-5009) 2 Galler 160-180 20-30
Tigerkaka (500-1 000g) 2 Galler 170-190 40-50
Paj med frukt och smuldeg 2 Bakplat 160-180 25-35
(1000-1 5009)

Muffins 2 Galler 190-200 25-30
(500-8009)
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UGNSFUNKTIONER

2. Overvdrme + Varmluft
Det 6vre varmeelementet ar i drift och flakten &r igang for att konstant

cirkulera den varma luften. Vi rekommenderar att man varmer upp
ugnen med laget 6vre vdrme + varmluft.

Mat

Hyliplan

Tillbehor

Temperatur (°C)

Tid (min)

Flaskkott med ben
(1000 g)

PENSLA MED OLJA &
KRYDDOR

3/2

Galler/djup bakplat

180-200

50-65

Flaskkstt i folie
(1000-1 500g)
MARINERA

Bakplat

180-230

80-120

Hel kyckling

(800-1 3009)

PENSLA MED OLJA &
KRYDDOR

2/1

Galler/djup bakplat

190-200

40-65

Kott eller fisk som biffar
(400-800g)

DROPPA OLJA, SALTA &
PEPPRA

Galler/djup bakplat

180-200

15-35

Kycklingdelar

(500-1 000g)

PENSLA MED OLJA &
KRYDDOR

4/3

Galler/djup bakplat

200-220

25-35

Stekt fisk

(500-1000 g)

anvand ugnsfast form
PENSLA MED OLJA

Galler

180-200

30-40

Rostbiff

(800-1 200g)

PENSLA MED OLJA &
KRYDDOR

2/1

Galler/djup bakplat
L&gg till ett glas
vatten

200-220

45-60

Ankbrost
(300-5009)

4/3

Galler/djup bakplat
L&gg till ett glas
vatten

180-200

25-35
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UGNSFUNKTIONER

3. Varmluft
Denna funktion bakar mat som placeras pa de tre 6vre planen och
ar aven lamplig till att steka. Tillagning gors med varmeelementet pa
bakre vaggen och flakten distribuerar varmen. Vi rekommenderar att
man varmer upp ugnen i varmluftslage.
Mat Hyliplan Tillbeh6r Temperatur (°C) | Tid (min)
Lammracks 3/2 Galler/djup 190-200 40-50
(350-7009) bakplat
PENSLA MED OLJA & KRYDDOR
Bakade bananer (3-5 st.), skar 3 Galler 220-240 15-25

upp med kniv, 1&gg till 10-15 g
choklad, 5-10 g nétter i snittet,
droppa i sockervatten, sla in i
aluminiumfolie.

Bakade &pplen 5-8 st vardera 3 Galler 200-220 15-25
150-200g

Ta ut kérnhuset, lagg i russin och
sylt. Anvand ugnsfast form.

Kotletter av malet kott 3 Bakplat 190-200 18-25
(300-6009)
DROPPA OLJA

Kéttfarsrulle med fylining, rysk stil 3 Bakplat 180-200 50-65
(500-1000 g)
PENSLA MED OLJA

Frysta kroketter 2 Bakplat 180-200 25-35
(500-1000 g)

Frysta ugnspommes 2 Bakplat 180-200 20-30
(300-7009)

Fryst pizza 2 Galler 200-220 15-25
(300-1000 g)

Apple & mandelkaka 2 Galler 170-190 35-45
(500-1 000g)

Farsk croissant 2 Bakplat 180-200 15-25
(200-4009)
(fardig deg)
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UGNSFUNKTIONER

4. Stor grill

Den stora grillfunktionen grillar stora mangder platt mat som stekar,

schnitzlar och fisk.

Den ar aven lamplig till att steka. Bade det 6vre varmeelementet och
grillen &r pa i detta lage. Vi rekommenderar att man varmer upp ugnen

i stor grill-lage.
Mat Hyliplan Tillbehor Temperatur (°C) Tid (min)
Korvar (tjocka) 4/3 Galler/djup 220 5-8
5-10 st. bakplat vand 5-8
Korvar (smala) 8-12 st 4/3 Galler/djup 220 4-6
bakplat vand 4-6
Rostat bréd 5-10 st. 5 Galler 240 1-2
vand 1-2
Ostsmorgasar 4-6 st 4/3 Galler/bakplat 200 4-8
Frysta pannkakor med 3 Bakplat 200 20-30
fyllning rysk stil
(200-5009)
Skivor av notkott 4/3 Galler/djup 240 8-10
(400-8009) bakplat vand 5-7
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UGNSFUNKTIONER

5. Liten grill

Denna instéllning ar for att grilla mindre méangder platt mat, som
stek, schnitzel, fisk, varm smorgads, som placeras i mitten pa platen.
Endast det 6vre varmeelementet ar igdng. Placera maten i mitten av
tillbehoret.

Mat Hyliplan Tillbehor Temperatur (°C) | Tid (min)

Fryst ugnscamembert 3 Galler 200 10-12
(2-4 vardera 75 g)
SATT IN | KALL UGN

Frysta baguetter med palagg 3/2 Galler/bakplat 200 15-20
(tomat-mozzarella eller ost &
skinka)

Frysta fiskpinnar 3/2 Galler/bakplat 200 15-25
(300-7009)

SATT IN | KALL UGN
DROPPA OLJA

Frysta fiskburgare 3 Bakplat 180-200 20-35
(300-6009)

SATT IN | KALL UGN,
DROPPA OLJA

Fryst pizza 3/2 Galler/bakplat 180-200 23-30
(300-5009)
SATT IN | KALL UGN
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UGNSFUNKTIONER

6. Bottenvarme + Varmluft

Laget bottenvarme + varmluft ar fér recept med saftig topping och

krispig botten, som t.ex. pizza, pajer, fruktkakor i tysk stil och ostkakor.
Vi rekommenderar att man varmer upp ugnen med laget nedre

varme + varmluft.

Mat

Hyliplan

Tillbehor

Temperatur (°C)

Tid (min)

Fryst paj pa jast deg, applen
(350-700g)

3

Galler

180-200

15-20

Sma pajer av smordeg med
fryst fylining

(300-600g)

PENSLA MED AGGULA, SATT
IN I KALL UGN (innan den
varms upp)

Bakplat

180-200

20-25

Kottbullar i sas
(250-5009)
anvand ugnsfast form

Galler

180-200

25-35

Baser av smordeg
(500-1 000g)
PENSLA MED AGGULA

Bakplat

180

156-23

Cannelloni i SAS
(250-5009)
anvand ugnsfast form

Galler

180

22-30

Paj av deg med jast, och med
fylining (600-1000 g)
PENSLA MED AGGULA

Bakplat

180-200

20-30

Hemmalagad pizza
(500-1 000g)

Bakplat

200-220

156-25

Hembakat bréd
(700-9009)

Galler

170-180

45-55
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UGNSFUNKTIONER

SV 34

7. Automenyprogram fér OX6411K

Féljande tabeller visar 27 autoprogram fér matlagning, stekning

och bakning. De innehaller méngder, viktintervall och lampliga
rekommendationer. Tillagningslagen och tider har férprogrammerats
for din bekvamlighet. Du kan hanvisa till dessa riktlinjer f6r matlagning.
Sétt alltid in mat i kall ugn.

Nej Mat Vikt/kg Tillbeho6r Hyliplan
Fryst pizza ;: 82 82 Galler 2
1 ; )
Lagg fryst pizza pé& mitten av gallret. Forsta instéllningen ar for tunn italiensk pizza. Andra
instaliningen &r for tjock amerikansk pizza.
Frysta ugnspommes ;: 82 8? Bakplat 2
2 | Sprid ut frysta ugnspommes pé bakplét. Forsta instéliningen rekommenderas fér tunna
pommer och andra for tjocka ugnspommes. Anvand bakplatspapper. Vi rekommenderar
att du vander pa dem efter 2/3 av tillagningstiden.
Frysta potatiskroketter ;: 8? (1)8 Bakplat 2
3 PRI . :
Lagg frysta potatiskroketter jamnt pa bakplat. Vi rekommenderar att du vander pa dem
efter 2/3 av tillagningstiden.
_— 1-0,3-0,5
4 Fardig lasagne 2-0.8-1.0 Galler 3
Lagg fardig lasagne i lagom stor ugnsfast form. Placera maten i mitten av ugnen.
. ol 1.0,3-0,6 Stekgaller 4
. Skivor av n6tkott 2.06-08 Diup bakplat 3
Lagg 2-6 skivor av notkatt sida vid sida pa stekgaller. Forsta instaliningen &r for tunna
skivor och andra fér tjocklare. Vand efter pipet.
1.06-0,8
Rostbiff 2.09-11 oekgaler 2
6 3.12-14 JUp BaKp
Marinera rostbiff och 1&gg pa stekgaller. Hall i ett glas vatten i den djupa bakplaten. Vand
efter pipet. Efter tillagning, linda in den i aluminiumfolie och I&t vila under 5-10 min.
.. 1.0,6-0,8 Stekgaller 2
7 | Flaskstek 2.0.9- 1.1 Djup bakplét 1
Lagg marinerad flaskstek pa stekgaller. Vand sé fort ugnen piper.
1.0,3-0,4 Stekgaller Djup 4
. Lammkotletter 2.05-0.6 bakplat 3
Marinera lammkotletterna. Lagg dem pé stekgallret. Vand sa fort ugnen piper. Forsta
instaliningen &r for tunna kotletter och andra for tjocklare.
. 1.0,5-0,7 Stekgaller 4
o Kycklingdelar 2.1,0-1,2 Djup bakplat 3
Pensla kycklingdelarna med olja och kryddor. Lagg kycklingdelarna sida vid sida pa
stekgallret.
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UGNSFUNKTIONER

Nej Mat Vikt/kg Tillbehér Hyllplan
. 1.0,8-1,0 Stekgaller 2
4o | Stekt kyckling 2.11-13 Diup bakplat 1
Pensla kall kyckling med olja och kryddor och lagg med brostet upp pa stekgaller.
" 1.0,3-0,5 Stekgaller Djup 4
y Ankbrost 2.0.6-08 bakplat 3
Forbered ankbrost, lagg pa stekgallret med den feta sidan upp. Forsta instéliningen ar for
tunna ankbrést, andra ar fér mycket tjocka ankbrost.
1.0,6-0,8 Stekgaller 2
1o | Kalkonrulle 2.09-1,1 Djup bakplét 1
Lagg kalkonrulle pa stekgaller. Vand sé fort ugnen piper.
. 1.02-04
Angad fisk 2.0,5-0,7 Galler 3
3.0,8-1,0
13 | Lagg férberedd farsk fisk (t.ex. 6ring, kolja, torsk) i lagom stor ugnsfast glasform med lock.
Hall vatska tills botten av formen ar tackt, t.ex. 3-4 tsk citronsatft, vitt vin eller vatten, och
lagg pa locket. Stall formen pa gallret. Om du féredrar stekt yta kan du borsta av skinnet
fran fisken med olivolja och Iata bli att ldgga pa locket.
) 1.0,5-0,7 Stekgaller 4
» Stekt fisk 2.08-1.0 Djup bakplt 3
Lagg fisken huvud till svans pé stekgallret. Forsta instaliningen ar for 2 fiskar, andra for 4.
Programmet lampar sig for hela fiskar, som 6ring, gos eller guldsparid.
1.0,3-0,4 Stekgaller 4
15 | Laxkotletter 2.0.7-08 Djup bakplt 3
Lagg laxen pa stekgallret Vand sa fort ugnen piper.
. 1.0,4-0,6 .
Ugnspotatis 2.08-1.0 Bakplat 2
16 | Skolj potatis, dela pé halften. Pensla med olivolja, érter och kryddor. Sprid ut jamnt pa
bakplaten. Forsta installningen &r for sma potatisar (vardera 100 g) och andra ar for stora
ugnspotatisar (vardera 200 g).
. 1.0,4-0,6 ’ 2
Stekta gronsaker 2.08-1.0 Djup bakplat 4
17
Lagg grénsaker, som skivad zucchini, paprikabitar, skivad aubergine, svamp och
korsbarstomater i djup bakplat. Pensla med en blandning av olivolja, drter och kryddor.
. N 1.0,4-0,6
Grénsaksgraténg 2.08-1.0 Galler 2
18
Forbered gronsaksgratéangen i en ugnsfast rund form. Placera maten pa gallret i mitten av
ugnen.
Limpa 1.0,7-0,8 Galler 2
19

L&gg degen i en 30 cm lang, rektanguldr, smoérad ugnsform i svart metalll.
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UGNSFUNKTIONER

Nej Mat Vikt/kg Tillbehor Hyllplan
o Appelpaj 1.12-14 Galler 2
Forbered &ppelpaj (hollandsk stil) i en rund form, 24 cm i diameter, i svart metall.
1.0,5-0,6
Gugelhupf 2.0,7-0,8 Galler 2
21 3.09-1,0
LA&gg degen i lagom stor smdérad bakform fér gugelhupf.
) 1.05-0,6
Muffins 2.07-08 Galler 2
22 | Lagg muffinsdegen i metallmuffinsform fér 12 muffins. Stéll den pé gallret.
0,5-0,6 kg viktintervall rekommenderas for muffins pa vardera 45 g och 0,7-0,8 kg
viktintervall rekommenderas for medelstora muffins pé vardera 65 g.
Vitt brod | 1.07-08 | Galler \ 2
o3 | Programmet lampar sig for brodblandningar med 500 g vetemjdl. Folj anvisningarna pa
paketet. Lagg degen i en rektanguléar ugnsform. Pensla den med vatten.
Skar snitt med en kniv.
Fullkornsbrod | 1.07-08 | Galler \ 2
o4 | Programmet lampar sig for brodblandningar med 500 g vetemjdl och ragmjol.
Folj anvisningarna pa paketet. Lagg surdegen i lamplig rektangulér ugnsform.
Pensla den med vatten. Skar snitt med en kniv.
. . 1.02-04 .
Brodbullar/Ciabatta 2.06-0.8 Bakplat 3
o5 | Den forsta instéliningen lampar sig for deg till sma bitar som bullar eller farsk deg till
croissanter (4-8 st).
Instélining 2 lampar sig fér hembakad ciabatta eller baguetter (2-6 st). Anvand
bakplatspapper.
. 1.0,2-0,6 .
Hemmalagad pizza 2.08-12 Bakplat 2
Foérsta instaliningen 1ampar sig fér pizzasnacks
26 | (7-9 st). Instalining 2 lampar sig fér en rund eller bakplatsstor pizza. Viktintervallen
inkluderar topping som séas, gronsaker, skinka och ost. Om du vill ha den lite krispigare
rekommenderar vi att du varmer upp ugnen med l&get bottenvarme plus varmluft
under 5 minuter.
1.02-0/4
(pizzadeg)
Jasning av deg 2.0,4-0,6
med jast (jastdeq) Galler 2
3.0,6 -0-8
27 (bréddeg)
Instélining 0,2-0,4 kg viktintervall &r for att foérbereda jastdeg for pizza, kaka eller for att
forjasa broddeg.
Lagg i en stor rund form och tack med plastfolie. Instalining 0,4-0,6 kg ar for broddeg
som jastdeg eller surdeg. Instélining 0,4-0,8 kg &r for surdeg. Knada degen manuellt,
lagg den i ugnsform och tack med plastfolie.
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UGNSFUNKTIONER

8. Automenyprogram fér OX6411F/OX6492F
Féljande tabeller visar 17 autoprogram fér matlagning, stekning

och bakning. De innehaller méngder, viktintervall och lampliga

rekommendationer. Tillagningslégen och tider har férprogrammerats
for din bekvamlighet. Du kan hénvisa till dessa riktlinjer for
matlagning. Satt alltid in mat i kall ugn.

Nej Mat Vikt/kg Tillbehor Hyllplan
. 1-0,3-0,4
1 Fryst pizza 2-04-05 Galler 2
Lagg fryst pizza pé mitten av gallret. Forsta instéllningen ar for tunn italiensk pizza.
Andra instaliningen &r for tjock amerikansk pizza.
1-0,3-0,5 .
Frysta ugnspommes 2-05-07 Bakplat 2
2 | Sprid ut frysta ugnspommes pa bakplét. Férsta instéliningen rekommenderas for
tunna pommer och andra for tjocka ugnspommes. Anvand bakplatspapper. Vi
rekommenderar att du vénder pa dem efter 2/3 av tillagningstiden.
Frysta potatiskroketter ; 8? ) ?8 Bakplat 2
Lagg frysta potatiskroketter jamnt pa bakplat. Vi rekommenderar att du vander pa
dem efter 2/3 av tillagningstiden.
_— 1-0,3-0,5
4 Fardig lasagne 2-0.8-1.0 Galler 3
L&gg fardig lasagne i lagom stor ugnsfast form. Placera maten i mitten av ugnen.
: ot 1.0,3-0,6 Galler 4
. Skivor av notkott 2.06-08 Diup bakplat 3
L&gg 2-6 skivor av notkott sida vid sida pa galler. Forsta instéliningen ar for tunna
skivor och andra for tjocklare. Vand efter pipet.
1.0,6-0,8
Rostbiff 2.09-1.1 s 2
5 3.12-14 JUp DA
Marinera rostbiff och lagg pa galler. Hall i ett glas vatten i den djupa bakplaten.
Vand efter pipet. Efter tillagning, linda in den i aluminiumfolie och Iat vila under 5-10
min.
Stekt 1.0,8-1,0 Galler 2
7 | Kyckling 2.1,1-13 Djup bakplat 1
Pensla kall kyckling med olja och kryddor och lagg med brostet upp pa galler.
. 1.02-0/4
Angad fisk 2.05-0,7 Galler 3
3.0,8-1,0
8 | Lagg férberedd farsk fisk (t.ex. oring, kolja, torsk) i lagom stor ugnsfast glasform
med lock. Hall vatska tills botten av formen &r téckt, t.ex. 3-4 tsk citronsaft, vitt vin
eller vatten, och lagg pa locket. Stall formen pé gallret. Om du foredrar stekt yta
kan du borsta av skinnet fran fisken med olivolja och I&ta bli att 1dgga pa locket.
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Nej Mat Vikt/kg Tillbehor Hyllplan
. Limpa 1.0,7-0,8 Galler 2
Lagg degen i en 30 cm lang, rektanguldr, smoérad ugnsform i svart metall.
- Appelpaj 1.12-14 Galler 2
Forbered &ppelpaj (hollandsk stil) i en rund form, 24cm i diameter, i svart metall.
1.0,5-0,6
Gugelhupf 2.0,7-0,8 Galler 2
11 3.09-10
Lagg degen i lagom stor smdérad bakform for gugelhupf.
) 1.0,5-0,6
Muffins 2.07-08 Galler 2
12 | Lagg muffinsdegen i metallmuffinsform fér 12 muffins. Stall den pé gallret.
0,5-0,6 kg viktintervall rekommenderas for muffins pa vardera 45 g och 0,7-0,8 kg
viktintervall rekommenderas for medelstora muffins pa vardera 65 g.
Vitt brod | 1.07-08 | Galler \ 2
13 | Programmet [ampar sig fér brodblandningar med 500 g vetemjdl. FAlj anvisningarna
pa paketet. Lagg degen i en rektangular ugnsform. Pensla den med vatten.
Skar snitt med en kniv.
Fullkornsbrsd | 1.07-08 | Galler \ 2
14 | Programmet lampar sig for brodblandningar med 500 g vetemjdl och ragmjol.
Folj anvisningarna pé paketet. Lagg surdegen i lamplig rektangulédr ugnsform.
Pensla den med vatten. Skér snitt med en kniv.
R . 1.02-04 A
Brodbullar/Ciabatta 2.06-0.8 Bakplat 3
15 | Den forsta instéliningen lampar sig for deg till sma bitar som bullar eller farsk deg till
croissanter (4-8 st).
Instalining 2 lampar sig for hembakad ciabatta eller baguetter (2-6 st). Anvand
bakplatspapper.
. 1.0,2-0,6 .
Hemmalagad pizza 2.08-12 Bakplat 2
Foérsta instéliningen 1dmpar sig for pizzasnacks
16 | (7-9 st). Instélining 2 lampar sig for en rund eller bakplétsstor pizza. Viktintervallen
inkluderar topping som sés, gronsaker, skinka och ost. Om du vill ha den lite
krispigare rekommenderar vi att du varmer upp ugnen med laget bottenvarme plus
varmluft under 5 minuter.
1.02-0/4
(pizzadeg)
Jasning av deg 2.0,4-0,6
med jast (jastdeq) Galler 2
3.0,6-0-8
17 (broddeg)
Instélining 0,2-0,4 kg viktintervall &r for att férbereda jastdeg for pizza, kaka eller for att
forjasa broddeg.
Lagg i en stor rund form och téack med plastfolie. Instalining 0,4-0,6 kg ar fér broddeg
som jastdeg eller surdeg. Instalining 0,4-0,8 kg &r for surdeg. Knada degen manuellt,
lagg den i ugnsform och téack med plastfolie.
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Aqua rengéring
Om din ugn ar smutsig och ska rengéras kan du anvanda den
inbyggda aqua-rengdringen. Aqua-rengéring finns tillganglig efter att
ugnen har svalnat.

1 Ta ut alla tillbehdr ur ugnen.

2 H&ll 400 ml vatten pa ugnens botten.
(
{,
3 Sténg ugnsddrren.
(
4 Stéll driftreglaget till aqua-rengoéring. Nar displayen borjar

o : - blinka och ett pip hors ar den Klar.
i,a

. 5 Stéll driftreglaget till Av for att avsluta aqua-rengéringen.

6 Rengdr ugnens insida med en mjuk, ren trasa.
)
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Kommentarer om aqua rengéring

Var forsiktig nar du 6éppnar ugnsddrren innan aqua rengdringen ar
klar; vattnet pa botten ar varmt.

Oppna ugnsdérren och torka bort kvarvarande vatten med en svamp.
Lamna aldrig kvarvarande vatten i ugnen under langre tid, till
exempel dver natten.

Rengdr ugnens insida med en svamp och rengéringsmedel eller
mjuk borste. Envisa flackar kan avlagsnas med en nylon-skurboll.
Kalkavlagringar kan tas bort med en trasa indrankt i attika.
Anvand mjuk trasa och klart vatten for att rengéra insidan. Glém
inte att torka under ugnsdorrens tatning.

Om ugnen &r svart smutsad kan proceduren upprepas efter att
ugnen har svalnat.

Om ugnen &r svart smutsad med fett, till exempel efter stekning
eller grillning, rekommenderas att du gnuggar den svara smutsen
med diskmedel innan du aktiverar ugnsrengdringsfunktionen.

Lat ugnsdodrren sta pa glant ca 15° efter rengéringen sa att
insidans emaljytor torkar ordentligt.

Varning

Se till att ugnen och tillbehéren svalnat innan rengéringen.
Anvand inte hogtrycksvattenrengdringsmedel eller angtvéttarjet for
att reng6ra ugnen.

Ugnens insida

For att rengdra ugnens insida, anvand en ren trasa och ett milt
rengoringsmedel eller varmt sapvatten.

Rengér inte dorrens tatning for hand.

Anvéand inte skursvampar eller rengdringssvampar.

For att at bort envis smuts, anvéand sérskild ugnsrengéring.

Holjet ska rengdras med varmt vatten, rengéringsmedel och en
mjuk nylonborste.

Anvéand inte slipande rengéringsmedel, harda borstar, skursvampar
eller dukar, stalull, knivar eller andra slipande material.

Ugnens utsida

For att rengdra ugnens utsida, anvand en ren trasa och ett milt
rengoringsmedel eller varmt sapvatten.

Torka med hushallspapper eller en torr handduk.

Anvand inte skurborstar, fratande rengdringsmedel eller slipande
produkter.



RENGORING OCH UNDERHALL

Ugnsfronter i rostfritt stal och svart grafit

e Anvand inte stalull, skursvampar eller andra slipmedel. De kan
skada ytan.

e Torka forsiktigt ytan med en mjuk ren trasa eller mikrofibertrasa och
ett milt rengéringsmedel.

Tillbehor

e Tvétta tillbehdren efter varje anvandning och torka dem med en
kokshandduk. For enklare rengéring, 1agg dem i sdpvatten under
30 minuter vid behov.

Katalytisk emaljyta (OX6411K)

Det l6stagbara holjet &r belagd med morkgra katalytisk emalj

som kan beldggas med olja och fett fran luften som cirkuleras

under varmluftsvarmning. Dessa avlagringar brénns bort vid
ugnstemperaturer pa 200 °C eller hogre, till exempel vid bakning eller
stekning.

Hogre temperaturer gor att det bréanns bort snabbare.

Ugn och tillbehér bor rengdras efter varje anvandning. Annars kommer
vidare bakning och stekning géra att avlagringarna satter sig annu
hardare och det blir svart att rengéra och i vissa fall till och med
omojligt.

Rengéra fér hand

Se till att ugnen svalnat innan rengéringen.

e Det katalytiska emaljhdljet bér rengéras med en 16sning av varmt
vatten och diskmedel som appliceras med en mjuk nylonborste.

e Anvand inte slipande rengéringsmedel, harda borstar, skursvampar
eller dukar, stalull, knivar eller andra slipande material. Anvand inte
ugnsspray péa katalytisk emalj eftersom kemikalierna som finns i
ugnsspray skadar den katalytiska emaljen och gor den ineffektiv.

e Om du anvander ugnsspray i ugnens insida maste det katalytiska
holjet forst avlagsnas fran ugnen.

Rengdra med héga temperaturer

Innan du rengor det katalytiska holjet med héga temperaturer,

se till att alla ytor i ugnens insida har rengjorts enligt beskrivning
ovan. Annars kan de héga temperaturerna goéra att avlagringar
sétter sig pa ytorna pa insidan och géra dem oméjliga att ta bort.
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Om ugnen efter manuell rengdring fortfarande ar mycket smutsig

hjalper det att varma upp den till h6ga temperaturer for att ta bort

smuts fran olja och fett.

Observera att avlagringar fran kryddor, sirap och liknande inte

avlagsnas genom denna process. De bor tas bort for hand med en

mild 16sning av vatten och diskmedel som appliceras med en mjuk

borste.

e Ta ut alla tillbehdr ur ugnen.

e Stall in ugnen pa konventionell funktion.

e Stall temperaturen pa 250 °C.

e Lat den vara igang ungefar 1 timme. Tiden beror pa hur pass
smutsig den ar.

Det &r en god idé att stélla sluttiden fér processen med hjélp av
sluttidsinstaliningen, om du skulle glémma bort att stdnga av ugnen
efterat.

All kvarvarande smuts kommer gradvis att férsvinna med varje
efterféljande anvandning av ugnen vid héga temperaturer.

Rengodra ugnsdérren

Vid normal anvéndning behdvs inte dorren tas av, men om det skulle
vara nédvandigt att ta bort den, for rengoring t.ex, sé folj dessa
anvisningar. Varning: Ugnsdorren &ar tung.

Ta bort dorr

1 Oppna dérren och flérpa helt upp klipsen
o pa bada gangjarnen.

h 2 Stang dorren ungefar 70°. Ta tag i sidorna

pa ugnsdorren, vid mitten, med bada
handerna, och dra och Iyft tills gangjarnen
kan tas ut.
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Montera doérr
Upprepa steg 1 och 2 i motsatt ordning.

Ta bort glasdorr
Ugnsdoérren ar utrustad med tre skivor glas som &r placerade mot
varandra. Dessa skivor kan tas bort fér rengdring.

= ~

1 Ta bort de tva skruvarna pa vanster och hdger sida av
dérren.

- v

Ve t <\ 2 Lossa holjet och ta bort glas 1 fran dorren.
y

- /

3 Lyft glas 2 och ta bort de tva glasgummihallarna fran
ovansidan av glaset. Rengdr glasen med varmt vatten
eller diskmedel och polera torra med en mjuk ren trasa.

Satta dit glasdorr
Upprepa steg 1, 2 och 3 i motsatt ordning.

¢ Vid montering av det inre glaset 1, tryck i nedre riktning.

Varning: Glaset kan ga sonder om du anvénder fér hart tryck,
i synnerhet pa kanterna av frontglaset.

e Nar dorren ar skild fran ugnen ska klipsen vara 6ppna.

e Anvand inte slipande rengéringsmedel eller metallskrapor for att
rengdra ugnsdorren; de kan repa ytan vilket kan orsaka att glaset
splittras.

e Nar dorren monteras kan det leda till skada att ta bort en del av
delarna (dorrglas elelr annan del) fran dorren.

f Varning:
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Rengora sidosparen
For att reng6ra ugnens insida kan sidosparen tas bort.

Lossa sidospéaren

1 Tryck pa mitten av sidospéarens Gvre del.

2 Rotera sidosparen ungefar 45°.

3 Dra ut sidosparet fran de tva halem i botten
och ta bort sidosparet.

Fasta sidosparen
Upprepa steg 1, 2 och 3 i motsatt ordning.
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Rengora 6vre varmeelement

— 1 Ta bort den 6vre runda muttern genom att
vrida den motsols och samtidigt halla i

\ toppen av elementet.
C

> ]

=

_ Framsidan pa det dvre elementet lutas
nedat.

2 Na&r rengdringen &r klar, lyft toppen pé
elementet tillbaka till sin plats och vrid den

runda muttern medsols.
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Byta lampa
e Fara for elstot!

Innan du byter ut ndgon av ugnens glddlampor, vidta féljande

atgarder:

1. Sténg av ugnen.

2. Koppla fran den fran elnatet.

3. Skydda ugnens gldédlampa och glashdlje genom att lagga en trasa
pa botten av ugnsutrymmet.

Glédlampor kan képas fran ATAG Kundtjénst.

Byta ut bakre ugnslampan och rengéra glashéljet

Ta bort hdljet genom att vrida motsols

och ta bort metallringen, brickan och
rengdr glashdljet. Byt vid behov ut
glédlampan med en 25 watt, 230 V, 300 °C
varmebestéandig ugnslampa.

Rengér glashdljet, metallringen och
brickan vid behov.

2 Sétt tillbaka metallringen och brickan till
glashdljet.

Placera glashéljet dér du tog bort det i
steg 1 och vrid det medsols for att fa det
pa plats.



FELSOKNING

Om du har problem med din ugn, férsé6k med féljande férslag. De
kan spara dig tid och besvar med ett onédigt service-besok.

Vad ska jag géra om ugnen inte vérmer upp?

Kontrollera om nagot av foljande I6ser problemet:

e Ugnen kanske inte &r paslagen. Satt pa ugnen.

e Klockan kanske inte ar installd. Stall in klockan (se avsnitt Stélla in
klockan).

e Kontrollera om nédvandiga instélliningar har tillampats.

e En sakring kanske har gatt eller en effektbrytare kan ha 19sts ut.
Byt ut sékringar eller aterstéll kretsen. Om detta hander upprepade
gangen, kontakta en behorig elektriker.

Vad ska jag géra om, &ven om ugnsfunktion och temperatur har stéllts
in, ugnen inte vdrmer upp?

Det kan finnas problem med interna elektriska anslutningar. Kontakta
ditt lokala service-kontor.

Vad ska jag géra om en felkod syns och ugnen inte vdrmer upp?
Det finns ett fel i de interna kretsanslutningarna. Kontakta ditt lokala
service-kontor.

Vad ska jag g6ra om tid-displayen blinkar?
Det har varit stromavbrott. Stéll in klockan (se avsnitt Stélla in klockan).

Vad ska jag géra om ugnens lampa inte lyser?
Ugnens lampa ar defekt. Byt ut ugnens glédlampa (se avsnitt Byta
lampa).

Vad ska jag géra om ugnsflékten &r igdng utan att ha blivit instélld?
Efter anvandning ar ugnsflakten igang tills ugnen har svalnat. Kontakta
ditt lokala service-center om flakten fortsatter att vara igang efter att
ugnen har svalnat.
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FELKODER OCH SAKERHETSKODER

Kod

Allman funktion

TEMPERATURGIVARE FEL

(]
|

<

|

SAKERHETSAVSTANGNING

Ugnen har varit i drift med installd temperatur
under en langre tid.

Stédng av ugnen och ta ut maten. Lat ugnen svalna
innan du anvénder den igen.

Ett fel pa ugnen kan orsaka sédmre prestanda och
sékerhetsproblem. Sluta omedelbart att anvdnda
ugnen.

Om nagot av dessa fel uppstar, vanligen ta kontakt med ATAG

Kundtjanst.
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TEKNISKA SPECIFIKATIONER

Modell 0X6411F/0X6411K/OX6492F
Stromkalla 230V ~ 50 Hz
Uteffekt max. 3400 W

Dimensioner (W x H x D)
Utsida

598 x 595 x 566 mm

Ugnsutrymme 440 x 365 x 405 mm
Volym (anvandbar 65 |
kapacitet)
Vikt
Netto 37/38/37 kg ungefar
Frakt 42,5/43,5/42,5 kg ungefar
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KASSERING AV APPARAT OCH EMBALLAGE

Emballaget for denna apparat &r &tervinningsbart och har tillverkats av:
e kartong

* papper

e polyetenfilm (PE)

e CFC-fritt polystyren (PS hardskum)

e polypropylentejp (PP).

Kassera dessa material pa ett ansvarsfullt satt och i enlighet med
myndigheternas foreskrifter.

Apparaten dr markt med en 6verkryssad soptunna for att paminna om
att apparaten maste kasseras separat for att undvika negativa effekter
pa miljon och folkhalsan. Detta innebér att vid slutet av dess livslangd

maste du lamna in den vid sarskild insamling av avfall som drivs av din
lokala myndighet eller aterforséljare.

Sarskild bearbetning mojliggor atervinning av materialet som anvands
vid tillverkningen av denna apparat, vilket ger en betydlig besparing
vad géller ramaterial och energi.

Férsdkran om dverensstdammelse
Vi intygar att vara produkter uppfyller kraven i relevanta europeiska

C E direktiv, beslut och férordningar och de krav som anges i de standarder
som namns.

SV50 ATAG





