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BERTAZZONI SpA
Via Palazzina 8
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ITALY

WWW.BERTAZZONI.COM

FROM THE DESK OF THE PRESIDENT

Dear new owner of a Bertazzoni product,

Our company brings to homeowners around the world
beautiful, high-performance kitchen appliances, which
make their dreams come true.

We marry the finest Italian craftsmanship with
technical precision using state-of-the-art
manufacturing, which give our customers peace of
mind.

Our brand elevates food — preparing it, sharing it,
enjoying it — to a new dimension where taste, fun, and
lifestyle - the values of our land - come together.

We have built this company with the unique passion
and dedication of family entrepreneurship. Our fathers
handed it to us. Our children will inherit it. It’s in our
minds, our hearts, our soul.

Since 1882 our name is on the products we build. We
are proud — and at the same time humbled — by our
heritage. This company is Bertazzoni. We are
Bertazzoni. And we vow to continue building this great
enterprise into the future.

DALLA SCRIVANIA DEL PRESIDENTE

Gentile proprietario di un prodotto Bertazzoni,

Abbiamo costruito un’impresa che porta nelle case di
tutto il mondo prodotti con altissime prestazioni, il
meglio del Design italiano, con sicurezza e rispetto per
I'ambiente.

Abbiamo costruito un’impresa che eleva la
preparazione e la condivisione della buona cucina ad
una nuova dimensione, dove il gusto, il saper vivere ed
i valori della nostra terra sono portati a fattor comune.

Abbiamo costruito questa impresa con la passione
personale, la serieta e la dedizione
dell'imprenditorialita familiare. | nostri padri ce I'hanno
trasmessa, i nostri figli, speriamo con personale merito,
la porteranno ancor piu in alto. E’ nelle nostre menti,
nel nostro cuore, nella nostra anima.

Dal 1882 il nostro nome e sui prodotti che costruiamo,
siamo orgogliosi ed allo stesso tempo consapevoli della
responsabilita che la nostra tradizione comporta.
Questa azienda & Bertazzoni. Ci impegniamo per la
continuazione di questa grande impresa nel futuro.

Grazie!

%&cﬁ B oo



F60CONXT / F6OPROXT

FX60CONXT

Bedieningspaneel
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Bedieningspaneel
Ovenpakking
Grillweerstand
Verchroomde houder
+ uitschuifbare rails
Rooster

Bakplaat

Scharnier

Deur
Koelluchtuitlaat
Bevestiging aan meubel
Grillscherm
Rookuitlaat

Zijlamp
Achterpaneel
Turbine

Groot binnenglas

FX60PROXT

A Touch bedieningstoetsen

B LCD-scherm

C Temperatuurknop

D Bakmodusknop
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GEBRUIK VAN HET LCD-SCHERM

f 19:00”“(')

START

Het LCD-scherm kan 1 minuut nadat de oven op
het lichtnet is aangesloten worden gebruikt.

Inschakelen van het display:
OVENS VAN DE DESIGN SERIE (CON MODELLEN)

Druk één van de touch bedieningstoetsen (A) 2
seconden in. De volgende iconen zullen

verschijnen:
Timer N Instellingen \J3
Lamp @ Start (M

OVENS VAN DE PROFESSIONAL SERIE (PRO
MODELLEN)

Draai aan de bakmodusknop (rechts). De
volgende iconen zullen verschijnen:

Timer N Instellingen 3

Nadat het display is ingeschakeld, worden voor
elk menu bij de touch bedieningstoetsen de
iconen getoond die nodig zijn voor het bladeren
en programmeren.

Nadat het display 1 minuut uitgeschakeld is
geweest, komt het in de stand-by stand ter
besparing van energieverbruik en de touch
bedieningstoetsen gaan uit. Druk één van de
touch bedieningstoetsen (A) 2 seconden in om
het display weer in te schakelen.

ICONEN

N Timer

Q Lamp

W) Instellingenmenu
(M Start

<> Verplaatsing naar rechts/links en
omhoog/omlaag

" Selectie bevestigen
¥ Selectie wissen of menu verlaten
OFF Het bakproces stilzetten

{-ﬂ Baktijd instellen, start/einde uitstellen,
sonde

() Bakmodus wijzigen
! Baktemperatuur wijzigen

INSTELLINGEN 2
Activeer het INSTELLINGENMENU met \3

Selecteer het gewenste veld met € » en
bevestig

Stel de waarden in met € » en bevestig ze %
Verlaat het menu 3

ye (Time: 1230PM ) .,
Language: Italiano
ECO mode: NO
Audio level: 2

( Metric/lmperial: Imperial )

Opmerkingen

ECO modus: energiezuiniger

- doordat de oven wordt uitgeschakeld voor het
einde van het bakprogramma en de

restwarmte wordt gebruikt om het bakproces
af te ronden.

- doordat het ovenlicht tijdens het bakproces
wordt uitgeschakeld.

- doordat het display in de stand-by stand wordt
gezet.

Geluidsniveau: geluidsniveaus 1 t/m 3.

Geluidsniveau 1 staat gelijk aan ZONDER GELUID



Metriek/imperiaal

Metriek: graden Celsius, kilogrammen, 24-
uurs klok.

Imperiaal: graden Fahrenheit, ponden, 12-
uurs klok.

SHOWROOM modus: deze optie dient ervoor om
demonstraties te geven. In de showroom modus
worden de warmte-elementen niet ingeschakeld.
Gebruik deze modus nooit thuis.

TIMER N
Activeer de TIMER met N

Selecteer de gewenste tijd (maximaal 10 uur)
met € » en bevestig &

Verlaat het menu ¥

Opmerking

De timer kan ook worden gebruikt als u niet aan
het bakken of braden bent.

Het scherm toont de geprogrammeerde
instellingen. Er klinkt aan het eind van het
aftellen een geluid. Om het geluid aan het eind
van het aftellen uit te zetten, dient één van de
touch bedieningstoetsen te worden ingedrukt.
Ga terug naar dit menu om de timer te wijzigen.

LAMP @

Door op deze icoon te drukken gaat de
ovenlamp aan en uit.

Opmerking: deze functie is niet beschikbaar in
de ovens van de PRO serie.

BASISWERKING VAN DE MODELLEN VAN DE DESIGN SERIE (F60 CON XT)

START

Zet de oven aan door één van de touch
bedieningstoetsen 2 seconden in te drukken.

Start de programmering met (1)
Selecteer de BAKMODUS met € » en bevestig
v

Convection

< T >

Stel de BAKTEMPERATUUR in met € » en
bevestig «

x v

180-c

Q[P

De oven start de VOORVERWARMING na enkele
seconden en toont de voortgang op het display.
De beéindiging van de voorverwarming wordt met
een geluid bevestigd. Plaats de etenswaren in de
oven wanneer de gewenste temperatuur is
bereikt.

Opmerking

De voorverwarmstreep wordt niet getoond in de
modi braadrooster, convectierooster, dehydrateren,
ontdooien, opwarmen en rijzen.

.

OFF

™ 180-°c
. O/

WUZIGEN/STOPPEN

Wijzig de BAKMODUS tijdens het bakproces met
(]

Wijzig de BAKTEMPERATUUR tijdens het
bakproces met !

STOP het bakproces met OFF en bevestig +
5
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BASISWERKING VAN DE MODELLEN VAN DE PROFESSIONAL SERIE (F60 PRO XT)

START

Zet de oven aan door aan de BAKMODUSKNOP
(rechts) te draaien.

Selecteer de BAKMODUS door
rechterknop te draaien.

Selecteer de BAKTEMPERATUUR door aan de
linkerknop te draaien.

De oven start de VOORVERWARMING na enkele
seconden en toont de voortgang op het display.
De beéindiging van de voorverwarming wordt
met een geluid bevestigd. Plaats de etenswaren
in de oven wanneer de gewenste temperatuur is
bereikt.

Opmerking

aan de

De voorverwarmstreep wordt niet getoond in de
modi braadrooster, convectierooster,
dehydrateren, ontdooien, opwarmen en rijzen.

Om de verwarmtijd te reduceren wordt de
voorverwarming altijd in de turbomodus
uitgevoerd.

Alle bakmodi hebben standaard een optimale

temperatuur die wordt getoond wanneer de
bakmodus wordt geselecteerd.

WUZIGEN/STOPPEN

Wijzig de BAKMODUS tijdens het bakproces door
aan de bakmodusknop te draaien.

Wijzig de BAKTEMPERATUUR tijdens het
bakproces door aan de temperatuurknop te
draaien.

Stop het bakproces door de knop in de OFF-
stand te draaien.

TIJDBEHEERMENU: TIMER, BAKPROCES VERTRAGEN,/BEEINDIGEN, SONDE

START

Druk op 2 of ® om toegang te krijgen tot het
tijJdbeheermenu, nadat de oven voor het bakken
of braden is geprogrammeerd.

¥4 End Of Cooking 7

0:01 0:00

TIMER INSTELLEN

Dit is een eenvoudige tellerfunctie: De timer kan
ook worden gebruikt als er niet wordt gebakken
en schakelt de oven niet uit na afloop van de
aangegeven tijd. Selecteer EINDE BAKPROCES
(zie hieronder) om de oven automatisch te laten
uitschakelen.

Activeer de TIMER N

Selecteer de duur met € » (maximaal 10 uur)
en bevestig «/

Verlaat het menu ¢

Het scherm toont het aftellen. De beéindiging
van het aftellen wordt met een herhalend geluid
bevestigd. Druk op één van de touch
bedieningstoetsen om het geluid uit te zetten.
Belangrijk

HET BAKPROCES STOPT NIET NA AFLOOP VAN
HET AFTELLEN. ZET DE OVEN HANDMATIG UIT

EN HAAL HET ETEN UIT DE OVEN OM TE
VOORKOMEN DAT HET TE LANG DOORBAKT.

EINDE VAN HET BAKPROCES

De oven gaat automatisch uit na afloop van de
baktijd.

Activeer het EINDE VAN HET BAKPROCES (™



Selecteer de duur met € ¥ (maximaal 10 uur)
en bevestig «

Verlaat het menu %

Het scherm toont het aftellen. De oven gaat na
afloop van het aftellen uit en het display toont de
melding EINDE BAKPROCES - EET SMAKELIJK!
De beéindiging van het aftellen wordt met een
herhalend geluid bevestigd. Druk op één van de
touch bedieningstoetsen om het geluid uit te
zetten.

WUZIGEN/ANNULEREN

Activeer het menu van einde bakproces en wijzig
de waarde van de tijd.

Zet de tijd op 0:00 om te annuleren.
Opmerking

De baktijd wordt berekend vanaf het einde van
de voorverwarming. Tijdens het voorverwarmen

wordt op het display geen eindtijd van het
bakproces weergegeven.

Het is niet mogelijk om het einde van het
bakproces in te stellen wanneer de sonde wordt
gebruikt. Wanneer de temperatuur van de sonde
wordt ingesteld, wordt het einde van het
bakproces gewist.

START UITSTELLEN

De oven start op het gewenste tijdstip.

Activeer START UITSTELLEN &

stel met € ¥ het gewenste tijdstip in en
bevestig dit s voordat u de oven aanzet.
Verlaat het menu 3

Het scherm toont het aftellen. De oven gaat aan
na afloop van het aftellen. De beéindiging van
het aftellen wordt met een herhalend geluid
bevestigd.

Opmerking

START UITSTELLEN kan worden gecombineerd
met EINDE BAKPROCES.

SONDE

De sonde is alleen beschikbaar in de XT
modellen.

De sonde controleert de binnentemperatuur van
de etenswaren tijdens het bakproces en
schakelt de oven uit wanneer de gewenste
temperatuur wordt bereikt. Hij kan ALLEEN
worden gebruikt in de volgende bakmodi:

Convectie

Bakken

Bakken met convectie
Turbo

Braadrooster
Convectierooster

Breng de sonde in de etenswaren die u gaat
bakken of braden aan. Steek de sonde zo dicht
mogelijk bij het midden in de etenswaren en
zorg ervoor dat hij niet in aanraking komt met
botten of vet om de beste resultaten te bereiken.
Als de sonde niet goed wordt aangebracht, zou
de oven te vroeg kunnen uitgaan en worden de
etenswaren niet gaar. Bij het braden van
gevogelte dient u ervoor te zorgen dat de sonde
niet in een holte terechtkomt.

Activeer A1

Stel de gewenste temperatuur van de
etenswaren in met € » en bevestig +

b 4 Food Probe 7

46 °c
 (————— ] >

46°C

Na afloop van het voorverwarmen verschijnt op
het display de melding BRENG DE SONDE AAN.
DOORGAAN?

- )

Insert Food Probe. Continue?

< |y >

Sluit de stekker van de sonde op het contact
linksboven aan de zijkant van de oven aan. Zet
het eten in de oven en bevestig &

NEDERLANDS



Het display geeft de geselecteerde temperatuur
en de met de sonde gemeten werkelijke
temperatuur weer. De oven gaat uit wanneer de
gewenste temperatuur is bereikt. Het display
toont de melding EINDE BAKPROCES - EET
SMAKELIJK! Het einde van het bakproces wordt
met een geluid bevestigd. Druk op één van de
touch bedieningstoetsen om het uit te zetten.

Opmerking

De temperatuur van de sonde kan op elk
moment  tijdens het bakken worden
geselecteerd.

Als de stekker niet in het contact wordt
gestoken, verschijnt op het scherm een melding
met het verzoek het aanbrengen van de sonde
te bevestigen. Het bakproces stopt als de sonde
niet wordt aangebracht. Kies NEE op het
bevestigingsscherm om zonder de sonde verder
te gaan met het bakproces.

Belangrijk

LAAT DE SONDE NIET IN DE OVEN LIGGEN
WANNEER U HEM NIET GEBRUIKT.



LEIDRAAD VOOR DE BAKMODI

MODUS DETAILS GEBRUIK/ADVIEZEN
BAKKEN Bak- en braadelementen ON. Soufflés
= Convectie OFF. Schuimgebak
Temperatuur 37 °C - 260 °C. Luchtig gebak
Gebruik de 2 onderste niveaus voor Soesjes
de bakplaten. Koekjes
Gebak
Roomkaastaarten
Taarten
Quiches
Gepofte aardappelen
BAKKEN MET Bakelement ON op het hoogste Koekjes
CONVECTIE vermogen. Cakes
| Braadelement ON op half vermogen.
Brood
Convectieventilator ON. Deeg met gist
Temperatuur 37 °C - 260 °C. Roomkaastaarten
Gebruik diverse niveaus tegelijk. Taarten
OPMERKING: Over het algemeen dient Quiches
de temperatuur van een recept dat
niet bedoeld is om in een Gepofte aardappelen
convectieoven te bakken met 15 °C  [Stoofgerechten
verlaagd te worden.
CONVECTIE Convectieventilator en convectie- Licht aanbakken van gebak, soufflés
= element ON. en taarten.
Gebruik diverse niveaus tegelijk. Gebruik deze modus ook bij een hoge-
Temperatuur 37 °C - 260 °C. re temperatuur om vlees en gevogelte
OPMERKING: Over het algemeen dient te braden.
de temperatuur van een recept dat
niet bedoeld is om in een
convectieoven te bakken met 15 °C
verlaagd te worden.
TURBO Bakelement ON op het hoogste Uniform bakken op een hoge
=) vermogen. temperatuur vanaf de onderkant voor

Convectieventilator en convectie-
element ON op het hoogste vermogen.

Temperatuur 37 °C - 260 °C.

Gebruik niveau 2 en 3 voor de
bakplaten.

pizza's, focaccia en brood.

NEDERLANDS



MODUS

DETAILS

GEBRUIK/ADVIEZEN

BRAADROOSTER | Braadrooster ON. Voor bruin bakken van de bovenkant
[ 4 vermogensniveaus: LAAG (1) van etenswaren. Draai de etenswaren
- HOOG (4). om als u ze aan beide zijden bruin wilt
bakken.
Het braadelement warmt de 3 eerste
minuten op het hoogste vermogen op
en vermindert daarna het vermogen al
naargelang het geselecteerde niveau.
CONVECTIE- Braadrooster ON. Om het eten aan de boven- en onder-
ROOSTER Convectieventilator ON. kant bruin te bakken. Deze modus is
[ | 4 vermogensniveaus: LAAG (1) beter voor het bruin bakken van etens-
- HOOG (4). waren die te broos zijn om omgedraaid
Het braadelement warmt de 3 eerste |te worden, zoals vis.
minuten op het hoogste vermogen op | oPMERKING: Wellicht worden beide
en vermindert daarna het vermogen al | ziigen verschillend gebakken.
naargelang het geselecteerde niveau.
ONTDOOIEN/ In de ONTDOOIMODUS wordt alleen de | Etenswaren ontdooien.
DEHYDRATEREN | ventilator ingeschakeld om de lucht in | penydrateren van etenswaren,
™~ de oven te laten circuleren. Alle bloemen, groente.
warmte-elementen zijn uitgeschakeld.
In de DEHYDRATEERMODUS is de
ventilator ingeschakeld en is de
temperatuur van de oven 37 °C.
RUZEN Bakelement ON op een lage, Doe het deeg in een kom en bedek
=) constante temperatuur. deze met een schone handdoek voor
Ventilator om de 5 minuten ON om de beste resultaten.
gestagneerde lucht te verwijderen.
Gebruik een willekeurig niveau voor
bakplaten.
OPWARMEN Bakelement op een laag tot Gebruik het opwarmprogramma in de
) middelhoog vermogen. SABBAT modus (S.M.) om te voldoen

Vooraf op 60/76/93 °C
ingestelde temperatuur.

aan religieuze voorschriften.
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BRAADROOSTER/CONVECTIEROOSTER

Het braadrooster werkt met vier verschillende
vermogensniveaus.

Het braadelement warmt de 3 eerste minuten
op het hoogste vermogen op en vermindert
daarna het vermogen om het gewenste effect te
sorteren.

Niveau 1 zorgt voor een licht goudbruin
gebakken oppervlak van de etenswaren.

Niveau 4 produceert een hevige warmtestraling
die ervoor zorgt dat de etenswaren snel bruin
bakken.

Selecteer het vermogensniveau afhankelijk van
het effect dat u wilt bereiken.

Selecteer voor het bruin bakken van de
bovenkant van de etenswaren BRAADROOSTER.
In deze modus dienen de etenswaren te worden
gedraaid als u ze aan beide zijden bruin wilt
bakken.

Selecteer CONVECTIEROOSTER om de
onderkant van de etenswaren lichtbruin te
bakken. Deze modus is beter voor het aan
weerszijden bruin bakken van etenswaren die te
broos zijn om omgedraaid te worden, zoals vis.
Wellicht worden beide zijden verschillend
gebakken.

11
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TIPS VOOR DE BESTE RESULTATEN - BRAAD- EN GRILLINSTELLINGEN

VOOR DE VERSCHILLENDE BAKNIVEAUS

POSITIE

ETENSWAAR | VAN DE BAKMODUS ;i":lUZER BBE'?\JKATI;jI?R(IﬁIé TIPS
BAKPLAAT )
1 cm dikke 6 Braadrooster NIVEAU 15 a 20 Grillen totdat ze in het
hamburgers Convectierooster 4 minuten midden roze zijn.
van kalfsvlees
Karbonade 6 Braadrooster NIVEAU 12 a3 20 Naar smaak grillen.
Convectierooster 4 minuten
Klapstuk 6 Braadrooster NIVEAU 12a 20 Naar smaak grillen.
Convectierooster 4 minuten
Gebraden 5 Bakken 165 °C 10a 15 Kleine braadgerechten
fricandeau Bakken met minuten per vergen minder tijd per
convectie 2 kg %2 kg. Verminder de
baktijd met de modus
bakken met convectie.
Gebraden 5 Bakken 165 °C 10 a 15 Braden totdat het
lende Bakken met minuten per | vleesvocht licht van
convectie 2 kg kleur is.
Uitgebeende 6 Braadrooster NIVEAU 20a25 Braden totdat het
en ontvelde Convectierooster 3 minuten vleesvocht licht van
kippenborst kleur is.
Kippenbouten 5 Braadrooster NIVEAU 25a 30 Het vel verwijderen en
Convectierooster 3 minuten braden totdat het
vleesvocht licht van
kleur is.
Halve kip 5 Braadrooster NIVEAU 30a45 Met een vileestang
Convectierooster 4 minuten omdraaien en braden
totdat het vleesvocht
licht van Kleur is.
Gebraden 4 Bakken 175°C 75 a 90 Verminder de baktijd
kip Bakken met minuten met de modus bakken
convectie met convectie. De tijd
kan variéren als de kip
gevuld is.
Kalkoen 4 Bakken 165 °C 10 a 15 Verminder de baktijd
Bakken met minuten per | met de modus bakken
convectie 2 kg met convectie. De tijd

kan variéren als de
kalkoen gevuld is.
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TIPS VOOR DE BESTE RESULTATEN - BAKINSTRUCTIES

ETENSWAAR SCHAAL/BAKVORM TE.II\_IIUPJE: A- BAKTIJD (minuten) NIVEAU

Koekjes Koekjesblad van 185° 8ai12 2.5
30x38

Laagjestaarten Ronde bakvorm van 25a35 2.5
20 of 22”7

Rechthoekige Bakvorm van 22x33 175° 30a40 2.5

taarten

Cakes Vorm van 30 160° 60a75 2.5

Brownies, bar Bakvorm van 22x22 160° 20a25 2.5

cookies

Cakejes Koekjesblad van 215° 10a 15 2.5
30x38

Snel brood Vorm van 20x10 175° 55a 70 2.5

Muffins Vorm voor 12 stuks 215° 14 a 19 2.5

Fruitgebak Doorsnede van 22 215° 35a45 2.5

Fruit cobblers Bakvorm van 22x22 200° 25a 30 2.5

Brood met gist Vorm van 20x10 185° 25a 30 2.5

Broodjes Bakvorm van 22x32" 200° 12318 2.5

Kaneelbroodjes Bakvorm van 22x32” 185° 25a 30 2.5

Taart met gist Koekjesblad van 200° 20a 30 2.5

30x38

13
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TIPS VOOR DE BESTE RESULTATEN - DEHYDRATEREN

BAKTIJD BlJ
ETENSWAAR BEREIDING BENADERING TOTDAT ZE Z0 ZIN...
(uren)
Appels Snijd ze in plakjes van 5 mm en 11-15 Enigszins buigzaam.
doordrenk ze met een mengsel van
Y4 kopje citroensap en 2 kopjes
water.
Bananen Snijd ze in plakjes van 5 mm en 10-15 Zacht en buigzaam.
doordrenk ze met een mengsel van
Y4 kopje citroensap en 2 kopjes
water.
Kersen Was ze en droog ze met een doek 10-15 Buigzaam, taai
af. Ontpit ze. en vezelachtig.
Sinaasappel- Schil ze en snijd ze in 5 mm dikke Schillen: 2-4 Sinaasappelschil:
schillen en plakjes. Plakjes: 12-16 droog en bros.
plakjes Sinaasappelplakjes:
het velletje droog en
bros en het
vruchtvlees is licht
buigbaar.
Ananasschijven | Droog ze af met een doek. Uit blik: 9-13 Zacht en buigzaam.
Vers: 8-12
Aardbeien Was ze en droog ze met een doek 12-17 Droog, bros.
af. Snijd ze in 1 cm dikke plakjes
Leg ze met het (buitenste)velletje
naar beneden.
Rode paprika’s |Was ze en droog ze met een doek 16-20 Gebruind, zonder
af. Verwijder de steel en snijd ze in vocht erin.
stukjes van 2,5 cm.
Champignons | Was ze en droog ze met een doek 7-12 Hard en gebruind,
af. Snijd de onderste punt eraf. Snijd droog.
ze in 2 mm dikke plakjes.
Tomaten Was ze, laat ze uitlekken en droog 16-23 Droog, baksteenkleur.
ze met een doek af. Snijd ze in 2 mm
dikke plakjes.
Oregano, salie,|Spoel ze af en droog ze met 3-5 Droog en bros.
peterselie, tijm, | papier af.
dille
Basilicum Gebruik de blaadjes die zich 3-5 Droog en bros.

8-10 cm van de punt bevinden.
Besprenkel ze met water, schud het
water eruit en laat ze uitlekken.
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ASSISTENTFUNCTIE

Alleen beschikbaar in de XT modellen

De exclusieve Bertazzoni ASSITENT FUNCTIE is
ontwikkeld met behulp van de Italiaanse chef-
kok Roberto Carcangiu en is een revolutionair
systeem waarmee het gebruik van de oven thuis
wordt  verbeterd. De ASSISTENT is
geprogrammeerd met nauwkeurig afgestemde
bakmodi, temperaturen en tijden voor elk soort
etenswaar. Het systeem geeft u geen recepten: u
kunt uw eigen recepten gebruiken. De
ASSISTENT “loodst” de oven simpelweg om hem
te helpen uw recepten maximaal te benutten.

Kies de in de ASSISTENT opgeslagen
programma'’s die het best bij uw kookstijl en bij
uw culinaire voorkeuren passen. Wanneer u
vertrouwd bent geraakt met het systeem, dan
kunt u uw eigen programma’s maken en ze
opslaan om ze later weer te kunnen gebruiken.

De ASSISTENT en de sonde voor de
temperatuurcontrole zijn alleen beschikbaar in
de XT modellen.

15
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ASSISTENTMENU

opnieuw kan gebruiken.

VIS

VLEES

PASTA

PIZZA

GEVOGELTE

GROENTE

START

Zet de oven aan door één van de touch
bedieningstoetsen twee seconden in te drukken.

Start de programmering met (1)

Selecteer de ASSISTENT B3 met € ) of met
de rechterknop en bevestig s

Selecteer SELECTEREN [E9] met € ) en
bevestig &/

Selecteer het TYPE ETEN met € » en bevestig
v

16

SELECTEREN - Selecteer het type eten, het gewicht/de grootte, de
bereidingsmethode en het gewenste eindresultaat en laat de Assistent toezien
op het bakproces totdat het gerecht perfect is.

OPSLAAN - Na het bereiden van een perfect gerecht kunt u de programmering
een naam geven, waarna de Assistent hem opslaat zodat u het in de toekomst

TERUGHALEN - Haal eerder opgeslagen instellingen terug en laat de

ASSISTENT de oven bedienen en daarbij de instructies die u voor dit gerecht
heeft geselecteerd opvolgen.

TAARTEN EN GEBAK

De geselecteerde voedselcategorieén stellen u
in staat om andere parameters te kiezen
(bijvoorbeeld voor vlees: gewicht, soort
vleesstuk, temperatuur van de sonde). Volg de
aanwijzingen op het display op, selecteer de
geschikte parameters en bevestig ze.

De oven begint met voorverwarmen en zendt
een geluid uit zodra de voorverwarming is
voltooid. Zet het eten pas in de oven als het
voorverwarmen is afgerond.



" 12:40 |

OFF
@' Traditional Roasting

Het display toont de resterende tijd tot het eind
van het bakprogramma.

Meat

De oven gaat uit na afloop van het bakken. Het
display toont de melding EINDE BAKPROCES -
EET SMAKELIJK! Het einde van het bakproces
wordt met een geluid bevestigd.

Belangrijk
DE ETENSWAREN WORDEN VERDERGEBAKKEN
MET DE RESTWARMTE. HAAL HET GERECHT

ONMIDDELLIJK UIT DE OVEN OM TE
VOORKOMEN DAT HET TE LANG DOORBAKT.

SONDE

Als het bakprogramma het gebruik van de sonde
vereist, wordt via het scherm verzocht om de
gewenste temperatuur aan te geven (lager=bijna
rauw, hoger=doorbakken). Wanneer de
voorverwarmcyclus is afgelopen zal het scherm
u eraan herinneren dat u de sonde aan moet
brengen. Sluit de stekker van de sonde op het
contact in de oven aan na afloop van het
voorverwarmen. Het bakprogramma begint pas
nadat u bevestigt dat de sonde is aangebracht.

v Food Probe

46 °c

<mnd5 max 80 >

Wanneer u de sonde gebruikt, wordt op het
scherm de temperatuur ervan (de werkelijke en
de gewenste temperatuur) weergegeven in
plaats van de resterende tijd tot het eind van het
bakproces.

De oven gaat uit wanneer de door de sonde
gemeten temperatuur van de etenswaren de
gewenste waarde heeft bereikt. Het display
toont de melding EINDE BAKPROCES - EET
SMAKELIJK! Het einde van het bakproces wordt
met een geluid bevestigd.

Belangrijk:

DE ETENSWAREN WORDEN VERDERGEBAKKEN
MET DE RESTWARMTE. HAAL HET GERECHT

ONMIDDELLIJK UIT DE OVEN OM TE
VOORKOMEN DAT HET TE LANG DOORBAKT.

WUZIGEN/STOPPEN

Druk op M om het bakproces te stoppen en
bevestig +/

Het is niet mogelijk om de bakmodus, de
temperatuur of de tijd te wijzigen terwijl u met de
functie ASSISTENT bakt. Als de etenswaren
langer gebakken moeten worden, gebruik de
oven dan in de handbedieningsmodus totdat het
gewenste resultaat wordt verkregen.

Belangrijk

De vooraf geprogrammeerde sequensen zijn
geijkt om etenswaren te bereiden die een
omgevingstemperatuur hebben. Gebruikt u
diepvriesproducten, ontdooi ze dan eerst
voordat u met het programma begint.

Opmerking

In de modus grillen op lage temperatuur worden
de etenswaren op zeer lage temperatuur bereid,
waardoor ze een langere baktijd nodig hebben.
De baktijd kan 5 tot 6 uur worden verlengd,
afhankelijk van de grootte van de etenswaren.

In de assistent bakmodus wordt de baktijd
berekend vanaf het einde van de
voorverwarming. Zet de etenswaren niet in de
oven voordat de voorverwarming is beéindigd,
anders kan de baktijd te kort zijn.

Alle bakmethodes verwijzen naar verse
etenswaren, tenzij anders wordt aangegeven.
Volg de gebruikelijke procedure met
diepvriesproducten op.

17
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ASSISTENT FUNCTIE - GRAFIEK MET MOGELIJKHEDEN

Vooraf geprogram-

Etenswaar Voorbereiding Sonde meerde baktijd*
Viees Traditioneel grillproces ja
Grillen op een lage temperatuur ja
Stoven 90 minuten
Langzame bereiding ja
In de oven frituren 6 minuten
Gevogelte Traditioneel grillproces ja
Langzame bereiding ja
Vis Traditioneel grillproces ja
In de oven frituren 12 minuten
Op het braadrooster (met sonde) ja
Op het braadrooster (handmatig) 7 minuten
Taarten Deeg met gist 35 minuten
Deeg voor koekjes met boter 25 minuten
Brood Handmatig 22 minuten
Met sonde ja
Pizza Zelfgemaakte pizza 14 minuten
Pasta Diepvries gegratineerd ja
Vers gegratineerd 35 minuten
Groente Gestoofde/gesauteerde 20 minuten
Op het braadrooster 7 minuten
Gepofte aardappelen 50 minuten

* De tijd die wordt aangegeven is exclusief het voorverwarmen van de oven

18




LANGZAME BEREIDING

Met de langzame bereiding kunnen grote
stukken vlees en gevogelte (van meer dan 4 kilo)
gedurende enkele uren op een zeer lage
temperatuur worden gebraden. Deze bakmodus
eindigt niet wanneer de op de sonde aangeduide
temperatuur wordt bereikt, maar de etenswaren
worden op deze temperatuur gehouden. De
temperatuur die op de sonde werd weergegeven
past zich continu aan zodra de vastgestelde
waarde wordt bereikt.

Vandaar dat de oven niet automatisch uitgaat. Er
wordt een baktijd van 12 uur aanbevolen. Het
programma stopt automatisch na 24 uur.

TYPE VLEESSTUK

Type vleesstuk Vieessoort

Halskarbonade

Borststuk

Cornedbeef
Ribstuk

Minder mals

Varkensschouder

Lamsbout

Braadvlees van
schouderkarbonade

Haasbiefstuk

Bovenlende

Mals Varkensfilet

Varkenspootjes

Kippenbouten

OPSLAAN

De ASSISTENT slaat uw laatste bakprogramma
op zodat u het later weer kunt gebruiken.
Selecteer de ASSISTENT B3 met € » of met
de rechterknop en bevestig s/

Selecteer OPSLAAN [T51) met € ) en bevestig
v

Het display geeft het laatst uitgevoerde
bakprogramma weer en geeft de bakmodus, de

temperaturen en de tijd die in dat programma
zijn gebruikt aan.
'5 l 180°C 0:20
b 4 =i v
'l'! ' 220°C 0:10
!ﬁ l 170°C 0:12
' ' 3 0:07
Bevestig

Selecteer VOEDSELCATEGORIE en bevestig &

Voer een naam in voor dit bakprogramma aan
de hand van het toetsenbord met € » en
bevestig elke letter met &

OPMERKING: de verplaatsing gaat sneller als u
de touch bedieningstoets ingedrukt houdt.

(Wveake s
bl 1 [2a]a]slelzlelolo g
(alelclolelrlaluli]s
([ Iminfo]elalr]s]
¢ Anpmpna=a

|

Bevestig met |Gl

Druk op ¥ om het menu te verlaten zonder het
programma op te slaan.

Nadat het programma is opgeslagen gaat het
display weer terug naar het hoofdmenu van de
ASSISTENT.

Belangrijk

Het geheugen kan, naast de vanuit de fabriek
geleverde  programma’s, maximaal 32
gepersonaliseerde bakprogramma’s opslaan.
Als het geheugen vol is en u probeert een ander
bakprogramma op te slaan, dan verschijnt er
een melding met het verzoek om een van de
eerder opgeslagen programma’s te wissen.

De interface verwijdert de stappen die niet
belangrijk zijn voor het eindresultaat, zoals de
functies die minder dan een minuut worden
gebruikt.
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In een programma kunnen maximaal vier
verschillende bakstappen (combinaties van
functie/temperatuur/tijd) worden opgeslagen.

TERUGHALEN

Om een eerder opgeslagen programma terug te
halen, dient u de volgende eenvoudige stappen
op te volgen.

Selecteer de ASSISTENT B3 met € % of met
de rechterknop en bevestig &

Selecteer TERUGHALEN M) met € ) en
bevestig

Selecteer VOEDSELCATEGORIE en bevestig s/
Selecteer opgeslagen programma en bevestig

De volgende opties worden geboden:

- STARTEN: hiermee wordt het bakprogramma
onmiddellijk gestart.

- WIJZIGEN: hiermee kan de voedselcategorie
en de naam die aan een gepersonaliseerd
bakprogramma is gegeven worden gewijzigd.

- WISSEN: hiermee wordt het geselecteerde
bakprogramma gewist. Er is een bevestiging
nodig.

Opmerking

Als er geen enkel bakprogramma in het
geheugen is opgeslagen wordt een leeg menu
getoond.

SABBAT MODUS

Dit programma is speciaal ontworpen om te
voldoen aan religieuze verplichtingen.

START

Zet de oven aan door één van de touch
bedieningstoetsen twee seconden in te drukken.

Start de programmering met (1)

Selecteer de OPWARMEN met € ' of met de
rechterknop en bevestig s

Selecteer S.M. met € » en bevestig &

De oven gaat aan en wordt voorverwarmd tot
een temperatuur van 100 °C. Vervolgens blijft
deze temperatuur constant, totdat de oven
uitgaat. Het openen van de ovendeur betekent
niet dat de oven onmiddellijk weer wordt
verwarmd: de verwarming wordt voortgezet in
overeenstemming met de vastgestelde
procedure, ongeacht het gebruik.

In de sabbat modus gaan de ovenlampen niet
aan als de ovendeur wordt geopend.

20

WUZIGEN/STOPPEN
Om van bakmodus te wijzigen:

- OVEN VAN DE DESIGN SERIE: schuif langs de
BAKMODI met € >

- OVEN VAN DE PROFESSIONAL SERIE: gebruik
de bakmodusknop (rechts).

Zet de oven uit met 3



LEIDRAAD VOOR DE OPLOSSING VAN PROBLEMEN

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAKEN EN/OF OPLOSSINGEN

De oven werkt niet De keuken heeft geen stroom. Vraag een vakman de
hoofdschakelaar, de bedrading en de zekeringen te controleren.

Het ovenlicht werkt niet De gloeilamp is doorgebrand.
De oven is niet op het lichtnet aangesloten.

NEDERLANDS

De oven verwarmt niet Controleer de hoofdschakelaar of de zekeringkast van uw huis.
Zorg ervoor dat de elektrische stroom geschikt is voor de oven.
Zorg ervoor dat u een temperatuur op de oven heeft geselecteerd.

Het ovenlicht werkt niet Vervang de gloeilamp als deze kapot is of draai hem weer vast als
goed hij los zit.

De lampen van de oven Controleer of de ovendeur niet is verspert.

blijven branden Controleer of de scharnier dubbel zit.

De afdekking van de lamp | Wellicht is de zone rondom de afdekking van de lamp vies. Maak
kan niet verwijderd worden | de zone schoon met een droge doek voordat u probeert de
afdekking van de lamp te verwijderen.

Er kunnen specifieke foutmeldingen verschijnen als de werking van de oven niet juist is. Bel de
aftersalesservice en geef de informatie die op het scherm verschijnt door, zodat zij een snelle
en nauwkeurige diagnose kunnen stellen.
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F60CONXT / F6OPROXT

FX60CONXT

HWNPR

1
1
1
13
14
15
16

NROWOVWOONOOV

Kontrollpanel

Kontrollpanel
Ugnstatning
Grillelement
Forkromade ugnsstegar
+ teleskopguide
Grillgaller

Bakplat

Gangjarn

Lucka

Luftutlopp
Skapmontering
Grillskarm
Rokutslapp
Sidolampa

Bakre ugnsvagg
Flakt

Stort, invandigt glas

FX60PROXT

A Touchkontroller

B LCD-display

22

C Temperaturvred

D Vred for tillagningslagen



ANVANDA LCD-SKARMEN

f 19:00”“(')

BORJA

Du kan anvanda LCD-skarmenskarmen nar det
gatt 1 minut efter att strommen har anslutits.

For att aktivera skarmenskarmen:
DESIGNSERIE UGNAR (CON-MODELLER)

Tryck i 2 sekunder pa nagon av pekkontrollerna
(A). Féljande symboler visas:

Timer N Instéliningar 3
Lampa @ Start (M

PROFESSIONELL SERIE UGNAR
(PRO-MODELLER)

Vrid vredet for tillagningslagen (hoger). Foljande
symboler visas:

Timer N Instaliningar \3

Nar de val aktiverats visar menyerna nédvandiga
symboler for navigering och programmering
bredvid pekkontrollerna.

Nar det gatt 1 minut utan att skdrmen anvands
stalls den i standby-lage for att minska
stromforbrukningen, och pekkontrollerna stangs
av. For att aktivera skarmen igen trycker du pa
en pekkontroll under 2 sekunder.

SYMBOLER LEGEND

N Timer

Q@ Lampa

\J Instéliningsmeny

(M Start

<€ » Bladdra vanster/hdger och upp/ned
~/ Bekréfta val

¥ Ta bort val eller [amna menyn

OFF Stoppa tillagning

2 stall in tillagningstid, fordrojd start
/stopptid, stektermometer

() Andra tillagningslége
! Andra tillagningstemperatur

INSTALLNINGAR \J

Aktivera INSTALLNINGSmenyn med \J3

Vé&lj omrade med € » och bekrafta s

Stall in 6nskade varden med € » och bekréfta

v

Lamna menyn X

ye (Time: 1230PM ) .,
Language: Italiano
ECO mode: NO
Audio level: 2

( Metric/lmperial: Imperial )

Obs!

ECO-lage: Instdllningen minskar energifor-
brukningen genom att:

- Ugnen stangs av innan tillagningen ar klar och
restvarme anvands for att slutfora
tillagningen.

- Ugnsbelysningen stangs av under tillagningen.

- Skarmen stangs av i standby-lage.

Ljudvolym: Niva 1 - 3 Niva 1 &r INGET LJUD.
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Metrisk/imperial
Metrisk: Celsius/kg./24 timmars klocka.
Imperial: Farenheit/lbs/12 timmars klocka.

Showroom-lage: Detta alternativ ar avsett
for demonstrationer. | showroom-laget ar
varmeelementen inte aktiverade. Anvand inte
detta lage i hemmet.

TIMER N
Aktivera timern med N

Stall in 6nskad tid (max. 10 timmar) med € »
och bekrafta s

Ldmna menyn X
Obs!
Timern kan anvandas oberoende av tillagning.

Pa skarmen visas nedrékningen. Nar
nedrakningen ar klar hors en ljudsignal.

Tryck pa nagon av pekkontrollerna for att stanga
av ljudsignalen. Om du vill &ndra timern gar du in
i denna meny igen.

LAMPA ©

Tand och slack ugnens belysning genom att
trycka pa den har symbolen.

Obs: funktionen ar inte tillganglig i ugnsserien
PRO.

GRUNDLAGGANDE ANVANDNING - DESIGNSERIE MODELLER (F60 MED XT)

BORJA

Aktivera ugnen genom att trycka pa nagon
pekkontroll under 2 sekunder.

Borja programmera med o
Valj TILLAGNINGSLAGEN € » och bekréafta
(v 4

Convection

< T >

Stall in onskad TILLAGNINGSTEMPERATUR
€ Y och bekrafta &

x v

180°c
 (F——————TTTTTTTT) %
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Ugnen startar FORVARMNING efter néagra
sekunder och pa skdrmen visas forloppet. Nar
forvarmningen ar klar hors en ljudsignal. Stall in
maten i ugnen nar o6nskad temperatur har
uppnatts.

Obs!

Forvarmningens forlopp visas inte i steklage,
varmluftsstekning, torklage, upptiningslage,
uppvarmningslage och jasningslage.

1200 m )
) OFF

™ 180°c
' (O

ANDRA/AVBRYTA

Andra TILLAGNINGSLAGE under tillagningen
med ()

Andra TILLAGNINGSTEMPERATUR
tillagningen med !

AVBRYT tillagningen med OFF och bekrafta &

under



GRUNDLAGGANDE ANVANDNING - PROFESSIONELL SERIE MODELLER (F60 PRO XT)

BORJA

Aktivera ugnen genom att vrida vredet for
TILLAGNINGSLAGEN (hdger).

Valj TILLAGNINGSLAGE genom att vrida hoger
vred.

Valj TILLAGNINGSTEMPERATUR genom att vrida
vanster temperaturvred.

Ugnen startar FORVARMNING efter nagra
sekunder och pa skdrmen visas forloppet. Nar
forvarmningen ar klar hors en ljudsignal. Stall in
maten i ugnen nar onskad temperatur har
uppnatts.

Obs!
Forvarmningens forlopp visas inte i steklage,

varmluftsstekning, torklage, upptiningslage,
uppvarmningslage och jasningslage.

For att uppvarmningstiden ska bli kortare gors
forvarmningen alltid i turbolage.

Varje tillagningslage har en standard, optimal
temperatur som visas sa snart tillagningslage
valjs.

ANDRA/AVBRYTA

Andra TILLAGNINGSLAGE under tillagningen
genom att vrida tillagningsvredet

Andra  TILLAGNINGSTEMPERATUR  under
tillagningen genom att vrida temperaturvredet

Avbryt  tillagningen genom  att
funktionsvredet till Iage AV.

vrida

TIDSHANTERING - TIMER, FORDROJNING/STOPP TILLAGNING,
STEKTERMOMETER

BORJA

Efter att du programmerat ugnen for tillagning
trycker du pa 2 eller © for att ga till menyn for
tidshantering.

¥4 End Of Cooking

0:01 0:00

STALLA IN TIMER

Denna funktion ar helt enkelt en aggklocka:
Timern kan anvandas oberoende av tillagning,
och den stanger inte av ugnen nar installd tid
har forflutit. For att ugnen ska stangas av
automatiskt valjer du funktionen STOPP (se
nedan).

Aktivera TIMERN N

Stall in énskad tillagningstid € » (max. 10
timmar) och bekréfta s/

Lamna menyn %

Pa skarmen visas nedrakningen. Nar
nedrakningen ar slut hors upprepade ljudsignaler.
Tryck pa nagon av pekkontrollerna for att sténga
av ljudsignalen.

Viktigt!

TILLAGNINGEN ~ AVBRYTS INTE  EFTER
NEDRAKNINGENS SLUT. STANG AV UGNEN

MANUELLT OCH TA UT MATEN UR UGNEN SA
DEN INTE TILLAGAS FOR LANGE.

TILLAGNINGENS STOPPTID

Ugnen stangs av automatiskt efter att installd
tillagningstid har forflutit.

Aktivera TILLAGNINGENS STOPPTID (&
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Stall in 6nskad tillagningstid <> (max. 10
timmar) och bekrafta s

Lamna menyn %

Pa skdrmen visas nedrékningen. Ugnen stangs
av nar nedrékningen éar slut och pa skarmen
visas SLUT PA TILLAGNING - SMAKLIG MALTID!
Nar nedrakningen ar slut hors upprepade
ljudsignaler. Tryck pa nagon av
touchkontrollerna for att stanga av ljudsignalen.

ANDRA/AVBRYTA

Aktivera menyn med tillagningens stopptid och
andra tiden.

Stéll in tiden pa 0:00 for att avbryta.
Obs!
Tillagningstiden  berdknas fran det att

forvarmningen &ar klar. Under férvarmningen
visas inte tillagningens stopptid pa skarmen.

Du kan inte stélla in stopptid for tillagning nar du
anvander stektermometer. Om en stektermometer
anvands raderas stopptid for tillagning.

FORDROJD START

Ugnen startas vid dnskad tid.

Aktivera FORDROJD START e

Stall in 6nskad tid innan ugnen ska tandas
€ D och bekrafta &/

Lamna menyn

Pa skarmen visas nedrakningen. Ugnen tands

nar nedrakningen ar slut. Nedrakningens slut
bekraftas med upprepade ljudsignaler.

Obs!

FORDROJD START kan
TILLAGNINGENS STOPPTID.

kombineras med

STEKTERMOMETER

Stektermometern &r endast tillganglig pa XT-
modeller.

Med stektermometern Overvakas
innertemperaturen pa maten under tillagningen
och ugnen stangs av nar onskad temperatur
uppnas. Den kan ENDAST anvandas i foljande
tillagningslagen:

26

Varmluft

Baklage

Varmluftsbakning

Turbo

Steklage

Varmluftsstekning

Satt in stektermometern i den mat som ska
tillagas. For basta resultat satter du
termometern sa nara mitten av maten som
mojligt och ser till att den inte ar i kontakt med
ben eller fett. Felaktig placering av termometern
kan gora att ugnen stangs av for tidigt och att

maten inte tillagas. Nar du tillagar fagel ska du
se till att termometern inte vilar i nagon halighet.

Aktivera A1
Stall in onskad temperatur € » och bekrafta
v 4

b 4 Food Probe 7

46 °c
 (————— ] >

46°C

Efter att forvarmningssekvensen ar klar visas pa
skarmen meddelandet STICK IN
STEKTERMOMETER. FORTSATTA?

- )

Insert Food Probe. Continue?

< |y >

Anslut stektermometern till uttaget i ugnens dvre
vanstra sida. Satt in maten i ugnen och bekréafta

v




Pa skarmen visas instélld temperatur och den
faktiska  temperatur som mats med
termometern. Nar onskad temperatur har
uppnatts stadngs ugnen av. P4 skadrmen visas
SLUT PA TILLAGNING - SMAKLIG MALTID!
Tillagningens slut bekraftas med en ljudsignal.
Tryck pa nagon av pekkontrollerna for att stanga
av ljudsignalen.

Obs!

Temperatur for stektermometer kan valjas nar
som helst under tillagningen.

Om termometern inte sticks in i sitt uttag visas
ett meddelande pa skdrmen dar du uppmanas
att kontrollera termometerns anslutning. Om
termometern inte ansluts avbryts tillagningen.
Vélj NEJ nér meddelandet kommer upp om du
vill fortsatta tillagningen utan stektermometer.
Viktigt

LAMNA INTE KVAR TERMOMETERN | UGNEN OM
DEN INTE ANVANDS.
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TILLAGNINGSLAGEN - OVERSIKT

LAGE INFORMATION ANVANDNING/TIPS
BAKLAGE Bakning och stekning PA. Suffléer
= Varmluft AV. Maranger
Temperatur 37 °C - 260 °C. Anglakakor
Anvénd de 2 nedre hyllplanen. Graddpuffar
Smakakor
Kakor
Ostkakor
Pajer
Pastejer
Bakad potatis
VARMLUFT Bakelement PA full effekt. Smakakor
BAKLAGE Stekelement PA medeleffekt. Kakor
(o Varmluftsflakt PA. Brod
Temperatur 37 °C - 260 °C. Jasande deg
Anvand flera hyllplan samtidigt. Ostkakor
0BS! Som en allman regel bor Pajer
temperaturen i ett recept som inte ar Pastejer
Grytor
VARMLUFT Vaoirmluftsflékt och varmluftselement Forsiktig bakning av bakverk, suffléer
=) PA. och kakor.
Anvand flera hyllplan samtidigt. Kan aven anvandas vid hogre
Temperatur 37 °C - 260 °C. temperaturer for att rosta kott och
OBS! Som en allman regel bor fagel.
temperaturen i ett recept som inte ar
avsett for bakning i varmluftsugn
sankas med 15 °C.
TURBO Bakelement PA full effekt. Jamn tillagning med stark varme fran
= Varmluftselement och flakt PA full botten for pizza, focaccia och brod.

effekt.
Temperatur 37 °C - 260 °C.
Anvand hyllplan 2 och 3.
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LAGE INFORMATION ANVANDNING/TIPS
STEKLAGE Stekelement PA. Bryna mat pa ovansidan. Vand maten
(- 4 effektidgen - LAG (1) till HOG (4).  |om den ska brynas pa bada sidor.
Elementet hettas upp under de forsta
3 minuter med maximal effekt, och
sedan reduceras effekten efter vald
effektinstallning.
VARMLUFT Stekelement PA. Bryna mat pa ovan- och undersidan.
STEKLAGE Varmluftsflakt PA. Detta lage ar bra till att bryna mat som
f ™ 4 effektlagen - LAG (1) till HOG (4). ar for kanslig att vanda, t.ex. fisk.
Elementet hettas upp under de forsta | OBS! Graden av bryning pa var sida
3 minuter med maximal effekt, och kan variera.
sedan reduceras effekten efter vald
effektinstalining.
UPPTINING | UPPTININGSLAGE anvénds endast Tina upp mat.
/TORKLAGE flakten for att cirkulera luft inuti Torka mat, blommor, grénsaker.
™M ugnen. Alla varmeelement ar
avstangda.
| TORKLAGE &r flakten pa och
ugnsutrymmet halls vid 37 °C.
JASNING Bakelement PA vid 1&g, konstant For basta resultat placerar du degen i
= varmeeffekt. en skal och tacker 6ver med en ren

Flakt pa var femte minut for att
eliminera stillastaende luft.

Anvand vilket hyllplan som helst.

handduk.

UPPVARMNING
)

Bakelement pa vid 1ag till medeleffekt.

Forinstalld temperatur 60/76/93 °C.

Anvand uppvarmningsprogrammet i
sabbatlage (S.M.) under religiésa
ceremonier.
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STEKLAGE/VARMLUFTSSTEKNING

Stekelementet fungerar pa 4 olika effektnivaer.

Elementet hettas upp under de forsta 3
minuterna med maximal effekt, och sedan
reduceras effekten efter olika valda
effektinstallningar.

Niva 1 bryner ytan milt.

Nivd 4 ger intensiv vdrme som bryner maten
snabbt.

Valj effektniva efter dnskad effekt pa maten.
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Valj STEKLAGE for att bryna mat pa ovansidan.
Laget kraver att du vander pa maten om du vill
ha den brynd pa bada sidor.

Valj VARMLUFTSSTEKNING om du vill ha maten
latt brynd dven pa undersidan. Detta lage ar bra
till att bryna mat pa bada sidor som &ar for
kanslig att vanda, t.ex. fisk. Graden av bryning
pa var sida kan variera.



TIPS FOR BASTA RESULTAT - GRILLNING OCH STEKNING EFTER

ONSKAD TILLAGNING
. _|TEMPER| UNGEFARLIG .
MAT HYLLPLAN|TILLAGNINGS-LAGE ATUR | TILLAGNINGSTID FORSLAG
Kottfarsbiffar, 6 Stekning NIVA 4 15-20 Stek tills de inte ar
1 cm tjocka Varmluftsstekning minuter rosa i mitten.
T-bensstek 6 Stekning NIVA 4 12 -20 Stek tills 6nskad
Varmluftsstekning minuter tillagning uppnas.
Flankstek 6 Stekning NIVA 4 12 -20 Stek tills 6nskad
Varmluftsstekning minuter tillagning uppnas.
Rumpstek 5 Baklage 165 °C | 20 - 25 minuter | Sma stekar kraver
Varmluftsbakning per %2 kg langre tid per %2 kg.
Minska tiden med
hjalp av
varmluftsbakningslaget.
Landstek 5 Baklage 165 °C | 20 - 25 minuter | Tillaga tills kottsaften
Varmluftsbakning per ¥2 kg ar klar.
Skinn- och 6 Stekning NIVA 3 20-25 Tillaga tills kottsaften
benfria varmluftsstekning minuter ar Kklar.
kycklingbrost
Kycklinglar 5 Stekning NIVA 3 25-30 Ta av skinnet och
Varmluftsstekning minuter tillaga tills kottsaften
ar klar.
Halv kyckling 5 Stekning NIVA 4 30-45 Vand med tang och
Varmluftsstekning minuter tillaga tills kéttsaften
ar klar.
Stekt 4 Baklage 175 °C 75 -90 Minska tiden med
kyckling Varmluftsbakning minuter hjalp av
varmluftslaget. Tiden
kan variera om den
ar fylid.
Kalkon 4 Baklage eller 165 °C | 20 - 25 minuter | Minska tiden med

varmluftsbakning

per ¥s kg

hjalp av
varmluftslaget. Tiden
kan variera om den
ar fylld.
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TIPS FOR BASTA RESULTAT - BAKNING SE ANVISANINGAR PA FORPACKNING

MAT FORM TEMPERA- TILLAG_.NINGSTID HYLLPLAN
TUR (minuter)

Smakakor 30x38 bakplatspapper 185° 8-12 2.5
Tartbottnar Rund form, 20-22” 175° 25-35 2.5
Kaka i form Form, 22x33 175° 30-40 2.5
Kaka i rund Form, 30 160° 60-75 2.5
halform

Brownies, Form, 22x22 160° 20-25 2.5
langpannekakor

Kex 30x38 bakplatspapper 215° 10- 15 2.5
Snabbt bréd Brodform 20x10 175° 55-70 2.5
Muffins Muffinsplat 12 st. 215° 14 - 19 2.5
Fruktpaj 22 diameter 215° 35-45 2.5
Cobbler Form, 22x22 200° 25-30 2.5
Jastbrod Brodform 20x10 185° 25-30 2.5
Middagsbullar Form, 20x32” 200° 12-18 2.5
Kanelbullar Form, 20x32” 185° 25-30 2.5
Jastkaka 30x38 bakplatspapper 200° 20-30 2.5
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TIPS FOR BASTA RESULTAT - TORKA

MAT FORBEREDELSE UNGE.F ARLIGTID FARDIG NAR...
(timmar)
Applen Skar i 5 mm skivor och doppa 11-15 Nagot bojliga.
i ¥4 kopp citronsaft + 2 koppar
vattenlésning.
Bananer Skar i 5 mm skivor och doppa 10-15 Mjuka, bojliga.
i ¥4 kopp citronsaft + 2 koppar
vattenlosning.
Korsbar Tvatta och torka med handduk 10-15 Bojliga, laderartade,
Karna ur. sega.
Apelsinskal Skala och skar i 5 mm skivor. Skal: 2-4 Apelsinskal: torra
och skivor Skivor: 12-16 och spréda.

Apelsinskivor: skalet
ar torrt och sprott,
frukten nagot bojlig.

Ananasringar

Torka med handduk.

Konserverade: 9-13

Mjuka och bojliga.

Farska: 8-12
Jordgubbar Tvatta och torka med handduk. 12-17 Torra, sproda.
Skar i 1 cm skivor Lagg med skalet
(utsidan) nedat pa galler.
R&d paprika Tvatta och torka med handduk. 16-20 Laderartad utan
Ta bort stjalk, hacka grovt, ca. fukt inuti.
2,5 cm bitar.
Svamp Tvatta och torka med handduk. Skar 7-12 Harda och
bort anden pa stjalken. Skar i 2 mm laderartade, torra.
skivor.
Tomater Skolj, 1at rinna av, torka med 16-23 Torra, tegelrdd farg.
handduk. Skar i 2 mm skivor.
Oregano, salvia, | Skolj, torka med hushallspapper. 35 Krispiga och sproda.
persilja, timjan,
fankal
Basilika Anvand basilikablad 8-10 cm fran 35 Krispiga och sproda.

toppen. Spraya med vatten, skaka
av fukten och klappa torr.
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ASSISTENTFUNKTIONEN

Endast tiliganglig pa XT-modeller

Bertazzonis exklusiva ASSISTENT-funktion
utvecklades med hjalp av den italienske
professionella kockkonsulten Roberto Carcangiu
och ar ett revolutionerande system som
uppgraderar ugnens anvandning i hemmet.
ASSISTENTEN ar forprogrammerad med fint
kalibrerade uppsattningar av tillagningslagen,
temperaturer och tidssekvenser for all slags
mat. Systemet tillhandahaller inte recept - det
ar dina du valjer bland. ASSISTENTEN "leder"
helt enkelt ugnen och hjalper dig att gora det
basta av dina ugnsrecept.
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Valj bland de sekvenser som redan finns lagrade
i ASSISTENTEN som bast passar din egen
matlagningsstil och kulinariska smak. Nar du
har bekantat dig med dem kan du bygga nya
sekvenser med ditt eget skapande och lagra
dem for framtida bruk.

ASSISTENTEN &r tillganglig pa XT-modeller
endast tillsammans med en stektermometer for
temperaturreglering.



ASSISTENTENS MENY

BORJA

Aktivera ugnen genom att trycka pa nagon
pekkontroll under 2 sekunder.

Borja programmera med (1)

Valj ASSISTENT B3 med € Y eller med hoger
vred och bekrafta s/

valj ANVANDA @) med € ) och bekrafta
v 4

Stall TYP AV MAT med € » och bekrafta s

enligt de anvisningar du valt fér den matratten.

KAKOR OCH BAKVERK

assistenten spara den for framtida bruk.
_@ BROD
_' A! PIZZA
_@ FAGEL
_ﬁ GRONSAKER

| a ANVANDA - Vilj typ av mat, vikt/storlek, tillagningsséatt och énskad yta och lat
= assistenten kontrollera tillagningen tills ratten ar perfekt.

ﬁ SPARA - Nar du lagat en perfekt matratt namnger du sekvensen och later

m HAMTA - Hamta en tidigare lagrad uppséattning och Iat assistenten skéta ugnen

Valda livsmedelskategorier guidar dig genom
valet av ytterligare parametrar (t.ex. for kott: vikt,
typ av snitt, stektermometertemperatur). Folj

anvisningarna pa skarmen,
parametrar och bekrafta.

Ugnen borjar forvarmningen och signalerar nar

valj

lampliga

forvarmningen ar klar med en ljudsignal. Satt in
maten i ugnen forst efter att forvarmningen

ar klar.
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" 12:40 |

OFF
@' Traditional Roasting

Skarmen visar den tid som aterstar till slutet av
tillagningssekvensen.

Meat

Ugnen stangs av vid slutet av tillagningscykeln.
P& skarmen visas SLUT PA TILLAGNING -
SMAKLIG MALTID! Tillagningens slut bekraftas
med en ljudsignal.

Viktigt

TILLAGNINGEN FORTSATTER MED RESTVARME.
TA UT MATEN UR UGNEN GENAST SA DEN INTE
TILLAGAS FOR LANGE.

STEKTERMOMETER

Om tillagningssekvensen kraver anvandning av
stektermometern kommer du att uppmanas via
skarmen att ange onskad innertemperatur
(lagre = blodigt, hogre = genomstekt).
Nar forvarmningscykeln ar klar kommer
skdrmen paminna dig om att sticka in
termometern. Anslut stektermometerns kontakt
till uttaget inuti ugnen efter férvarmning.
Tillagningssekvensen startar forst efter
bekraftelse pa att stektermometern har satts in.

v Food Probe v

46 °c

<mnd5 max 80 >

Nar du anvander stektermometer visas
stektermometerns temperatur pa skarmen
(faktisk samt maltemperatur) i stallet for
aterstaende tid fram till tillagningens slut.
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Ugnen stangs av nar innertemperaturen
uppmatt med stektermometern nar énskad niva.
P& skarmen visas SLUT PA TILLAGNING -
SMAKLIG MALTID! Tillagningens slut bekraftas
med en ljudsignal.

Viktigt

TILLAGNINGEN FORTSATTER MED RESTVARME.
TA UT MATEN UR UGNEN GENAST SA DEN INTE
TILLAGAS FOR LANGE.

AVBRYTA/ANDRA

For att STOPPA tillagningen trycker du pa ¥ och
bekréftar s/

Du kan inte andra tillagningslage, temperatur
eller varaktighet under tillagning med
funktionen  ASSISTENT. Om ytterligare
matlagning behdvs anvander du ugnen i
manuellt lage tills 6nskat resultat uppnas.
Viktigt

Forprogrammerade sekvenser har kalibrerats
for tillagning av mat fran rumstemperatur. Om
du anvander frysta livsmedel till en matratt tinar
du upp den innan du startar en sekvens.

Obs

| steklage med lag temperatur tillagas maten vid
mycket lag temperatur och kraver saledes lang
tillagningstid. Tillagningsstiden kan vara upp till
5/6 timmar, beroende pa hur stora mangder du
lagar.

| tillagningslaget assistent berdknas tillag-
ningstiden fran det att forvarmningen ar klar.
Se till att satta in maten i ugnen sa snart
forvarmningstiden ar slut, annars kan
tillagningstiden bli fér kort.

Alla tillagningsmetoder avser farska livsmedel,
forutom dar annat anges. For fryst mat hanvisas
du till standardférfarande.



ASSISTENTENS FUNKTIONER - ALTERNATIVTABELL

Mat Forberedelse Stektermometer Fi:ﬁ;;i:::s?i:?d
Kott Traditionell stekning ja
Stekning lag temperatur ja
Brasering 90 min.
Langsam tillagning ja
Ugnsfriterad 6 min.
Fagel Traditionell stekning ja
Langsam tillagning ja
Fisk Traditionell stekning ja
Ugnsstekt 12 min.
Grillad - med stektermometer ja
Grillad - manuellt 7 min.
Kakor Jasande kakdeg 35 min.
Mordeg 25 min.
Brod Manuellt 22 min.
Stektermometer ja
Pizza Hemlagad pizza 14 min.
Pasta Fryst gratang ja
Farsk gratang 35 min.
Groénsaker Gryta/stuvning 20 min.
Grillad 7 min.
Rostad potatis 50 min.

* Forvarmning ingar inte i tidsangivelser

37

SVENSKA



LANGSAM TILLAGNING

Med langsam tillagning kan du tillaga mycket
stora bitar av kott och fagel (6ver 4kg.) under
flera timmar och med en mycket 1&g temperatur.
Detta tillagningslage stangs inte av nar installd
temperatur uppnas pa stektermometern, utan
efter det sa halls maten varm vid denna
temperatur. Temperaturen som visas pa
stektermometern justeras sedan kontinuerligt
efter att installningen har uppnatts.

Sedan kravs att ugnen stangs av manuellt. En
tillagningstid pa 12 timmar foreslas. Programmet
stangs av automatiskt efter 24 timmar.

TYP AV SNITT

Typ av snitt Typ av kott

Hogrev

Oxbringa

Kéttfars av not

Mindre mort Korta revben

Karré

Lammlagg

Flaskbog stek
Oxfilé

Revbensspjall
Flaskfilé

Mort

Lammben

Kycklingben/lar

SPARA

ASSISTENTEN sparar din
tillagningssekvens for framtida bruk.
Valj ASSISTENT B3 med € % eller med hoger
vred och bekrafta s

valj SPARA 1) med € ) och bekrafta &

senaste
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Pa skarmen visas den senaste tillagningsse-
kvensen som anvants, med de tillagningslagen,
temperaturer och tider som anvandes for cykeln.

» )  1sc o020 \,
) 220¢ 00
) 10c 012
(S 3 0:07

Bekrafta
Valj LIVSMEDELSKATEGORI och bekrafta (Vg

Ange ett namn for tillagningssekvensen -
bladdra genom tangentbordet med € » och
bekréfta med s

OBS: Du bladdrar snabbare om du haller fingret
pa touchkontrollen.

weake

bl [2]alas]e]zlelo]o g
lalelclolelelaluli]yl
([ Iminfo]elalr]s]

¢ AnpppRna=an
~ oK

Bekrafta med [ROKH

Tryck pa ¥ for att ldamna denna meny utan att
spara sekvensen.

Efter att du sparat sekvensen atergar skdrmen
till ASSISTENTENS huvudmeny.

Viktigt

Minnet kan lagra upp till maximalt 32 personliga
tillagningssekvenser utdver de forprogramme-
rade. Nar minnet ar fullt och du férsOker spara
ytterligare en tillagningssekvens visas ett
meddelande dar du uppmanas att ta bort en av
de tidigare lagrade sekvenserna.

Granssnittet eliminerar steg som inte har
betydelse for tillagningsresultatet, sasom
funktioner som anvants under mindre an 1 minut.



Maximalt 4 olika tillagningssteg (kombination
av funktion/temperatur/tid) kan lagras i en
sekvens.

HAMTA

Om du vill hdmta en tidigare lagrad personlig
sekvens foljer du dessa enkla steg.

Valj ASSISTENT B3 med € % eller med hoger
vred och bekrafta @

valj HAMTA ) med € Y och bekrafta +
Valj LIVSMEDELSKATEGORI och bekrafta [V 4
Valj en lagrad sekvens och bekrafta s

Du far foljande alternativ:

- START: tillagningssekvensen startas pa en
gang.

- ANDRA: har kan du andra livsmedelskategori
och namn forknippat med en personlig
tillagningssekvens

- RADERA: Radera markerad tillagningssekvens.
Bekraftelse kravs.

Obs:

Om ingen tillagningssekvens ar sparad visas en
tom meny.

SABBATLAGE

Detta speciella program ar utformat for religiosa
ceremonier.

BORJA

Aktivera ugnen genom att trycka pa nagon
pekkontroll under 2 sekunder.

Bérja programmera med (1)

V&lj UPPVARMNING med € » eller med hoger
vred och bekrafta s

Valj S.M. med € » och bekrafta &/

Ugnen tands och forvarms tills temperaturen
100 °C uppnas. Déarefter halls temperaturen
konstant tills ugnen stangs av. Om luckan
Oppnas orsakas en omedelbar ateruppvarmning
av ugnen, utan uppvarmningen fortsatter enligt
en faststalld procedur oberoende av
anvandning.

Ugnens belysning tands inte i sabbatlage aven
om luckan ar éppen.

ANDRA/AVBRYTA
For att andra tillagningslage:

- DESIGNSERIE UGNAR:
NINGSLAGEN € >

- PROFESSIONELL SERIE UGNAR:
vredet for tillagningslagen (hoger)

Bladdra TILLAG-
anvand

Stang av ugnen med X
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FELSOKNINGSGUIDE

PROBLEM MED UGNEN

MOJLIGA ORSAKER OCH/ELLER ATGARDER

Ugnen fungerar inte

Den ar inte ansluten till elektrisk strom. Be en fackman att
kontrollera strombrytare, kablar och sakringar.

Ugnsbelysningen fungerar
inte

Glédlampan ar utbrand.
Ugnen ar inte ansluten till en stromkalla.

Ugnen varms inte upp

Kontrollera brytaren eller sakringsladan i ditt hus.
Se till att det finns ordentlig elektrisk strom till ugnen.
Se till ugnstemperatur har valts.

Ugnsbelysningen
fungerar inte ordentligt

Byt ut eller satta i glédlampan om den ar 16s eller trasig.

Ugnsbelysningen
forblir tand

Kontrollera om det finns hinder i ugnsluckan. Kontrollera
om gangjarnen ar bojda.

Det gar inte att ta bort
lampskyddet

Det kan finnas skrap/spill runt linsskyddet. Torka linskyddets
omrade med en ren, torr handduk innan du férséker ta bort
linsskyddet.

Specifika felmeddelanden visas i handelse av fel. Ring kundservice och tillhandahall den
information som visas pa skarmen foér snabb och korrekt diagnos.

40




AP TP AR BTN REC I

el lals
s
ol AU da

fa)

0

v}
WO
>

v

x

~

Sl 1 1 crm Sl ) el G JE)
Sall st
SLLA L G g goadl of Sl )
ekl 2353 OFF

LA s colgidl /sl ans (el oy b A
gebllbes s [

INESPNSICI |

D ol 3

WD sy ol AN 30 1olas

VoS5l STl € ) Lol s s Jaall 15!
W aSoba STl €D Al il shauial

M SILA Z5LE e lgmya)

i 12:00"

®

xm—

1230PM ) .

Language: Italiano
ECO mode: NO
Audio level: 2
< Metric/lmperial: Imperial )

U N gil e 16105 :ECO daad

bl zealinn slgil a8 ¢ pall Bl Gasbs s -
ebal) L3y LA 85 5a 0l pladuls

ol J3a 0 g slibs] 35k e -

Laad 3 0S5 Leaie Zalall slibs) Gask oo -
.by/Stand

anly ssiadl 3 dIT e bl :agall g giwa

Sge o (S

J“".. .I':u'u |

O AiS aay Al 850 Abls aludiul oSas
S Al Juunss

dalall Jaaand

&

CON ic DESIGN de gane )]
o0 o0

Loawalll ol 51550 00 3 sl e 306 SIS (shais)
AN =L gaN gl

Dobss Dessl bls

(O8N

Q ss2

aSatll 5550 cila salites SLLAY S13 Jadl aay
| POV PO - PPN | RENCPR- [ SOMON|

S aSat 5T LS (9 cra L8950 aay

GUall UNgiwl addd stand-by laas J) dalall
Aalal) Jaaas soleY Aol aSatll 1,50 ¢ dlaiiug Q\
RERTNNEQUICT R I RIERSRL

77






000-289¢C.LTE *'POJ

T © <y [Py 90 G sy €00 v o6

*‘nienAg voHHelogedadal a1HEE0EqVOLIOM - 1979d0 namoiexAdyo Alnmee 8 Vevia meH
“Joddedinjal JapueAue IA - uoljiw eppAys 1e |1 3eipig 1ep

‘uayIniqag a3 Jaideddoo|3uly Joop Buiwiayasagnaljiw ap uee fig uagesp fim




