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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt
igennem. Det er en forudseetning for, at
apparatet kan betjenes sikkert og korreki.
Opbevar brugs- og montagevejledningen til
senere brug eller til kommende ejere af
apparatet.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
indbygning. Overhold den specielle
montagevejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
Ikke gores krav geeldende om
garantiydelser ved skader, der skyldes
forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger.
Apparatet ma udelukkende anvendes til
tilberedning af madretter og drikkevarer.
Apparatet skal vaere under opsigt, nar det
er i drift. Anvend kun apparatet indendars.

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en
alder af 8 ar og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsigt af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller
hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici,
der kan veere forbundet med brugen af
apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengering og vedligeholdelse méa ikke
udferes af barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde
sig pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Serg for, at tilbehgret vender rigtigt, nar det
saettes i ovnen. Se beskrivelsen af
tilbehgret | brugsanvisningen.

Brandfare!

Breendbare genstande, som opbevares i
ovnen, kan blive anteendt. Opbevar aldrig
breendbare genstande inde | apparatet.
Luk aldrig ovnderen op, hvis der er rag
inde i apparatet. Sluk for apparatet, treek

netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Der opstar treekluft, nar apparatets der
abnes. Derved kan bagepapiret komme i
bergring med varmelegemerne og blive
anteendt. Leeg aldrig bagepapir lgst pa
tilbehgret under forvarmning. Stil altid et
fad eller en bageform oven pa
bagepapiret. Brug ikke starre stykker
bagepapir end ngdvendigt. Bagepapiret
ma ikke stikke ud over kanten pa
tilbehgret.

Fare for forbraending!

Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovnhrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kgle af. Hold bgrn pa sikker
afstand.

Tilbehegr eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehor eller service ud af ovhrummet.

Alkoholdampe kan anteendes i det varme
ovnrum. Tilbered aldrig retter med hgijt
indhold af alkohol. Anvend kun sma
meengder drikkevarer med hgijt
alkoholindhold. Luk apparatets der
forsigtigt op.

Fare for skoldning!

De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rer aldrig ved de varme
dele. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan komme meget varm damp ud, nar
apparatets der abnes. Luk apparatets dar
forsigtigt op. Hold bern pa sikker afstand.

Der kan opsta meget varm damp, hvis der
heeldes vand i det varme ovnrum. Heeld
aldrig vand ind i ovnrummet, sa leenge det
er varmt.

Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovnda@rens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende renggringsmidler.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfgre reparationer. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis
apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.



Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer |
kontakt med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk st@d. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

Ved udskiftning af paeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramfarende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden peaeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk st@d. Teend aldrig for et defekt
apparat. Treek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der
anvendes et forkert stegetermometer.
Anvend kun det stegetermometer, som er
beregnet til brug med dette apparat.

Brandfare!

Lastliggende madrester, fedt og stegesaft
kan anteendes under selvrens. Fjern altid
grove tilsmudsninger fra ovnrum og
tilbehgr inden selvrens.

Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden
under selvrens. Haeng aldrig breendbare
genstande som f.eks. viskestykker pa
dergrebet. Serg for, at apparatets forside

er utildeekket. Hold barn pa sikker afstand.

Fare for forbraending!

Ovnrummet bliver meget varmt under
selvrens. Luk aldrig apparatets dar op, og
forseg ikke at flytte lasepalen med
handen. Lad apparatet kale af. Hold bern
pa sikker afstand.

/\ Apparatet bliver meget varmt pa
ydersiden under selvrens. Rer aldrig ved
ovndgren. Lad apparatet kele af. Hold
barn pa sikker afstand.

Fare for alvorlige sundhedsskader!

Apparatet bliver meget varmt under
selvrens. Slip-let-belaegningen pa plader og
forme bliver gdelagt, og der dannes giftig
gas. Bageplader og forme med slip-let-
beleegning ma aldrig renggres med
selvrens. Der ma kun rengares emaljeret
tilbehgr med selvrens.

Arsager til skader
Pas pa!

Tilbehar, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden: Seaet ikke
tilbeher pa ovnbunden. Ovnbunden ma ikke tildsekkes med
folie, uanset art, eller bagepapir. Saet ikke fade og beholdere
pa ovnbunden, nar temperaturen er indstillet til mere end
50°C. Der sker en varmeophobning. Bage- og stegetiderne
passer ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

Vand i det varme ovnrum: Heeld aldrig vand ind ovnrummet,
nar det er varmt. Der opstar vanddamp. Emaljen kan blive
beskadiget pga. at de store temperaturforskelle.

Fugtige fedevarer: Opbevar ikke fugtige fedevarer i leengere
tid i det lukkede ovnrum. Emaljen bliver beskadiget.

Frugtsaft: Leeg ikke for meget pa bagepladen, nar De bager
frugtkager med meget fugtigt fyld. Dryp af frugtsaft fra
bagepladen forarsager pletter, som ikke kan fiernes igen.
Brug om muligt universalbradepanden, som er dybere.

Afkaling med aben ovnder: Lad altid apparatet kale af med
lukket der. Selv om ovndgren kun er aben med en lille spalte,
kan fronterne pa de tilstadende kgkkenelementer med tiden
blive beskadiget.

Meget snavset dgrteetning: Hvis derteetningen er meget
snavset, kan apparatets dar ikke lukkes korrekt under
brugen. Forsiderne pa de tilstadende skabselementer kan
blive beskadiget. Hold altid darteetningen ren.

Apparatets dgr som sidde- eller afleegningsplads: Brug aldrig
den &bne ovndaer til at st eller sidde pa eller til at leene sig
op ad. Brug ikke apparatets dgr som frasastningsplads for
service eller tilbeher.

Saette tilbehar ind: Afthaengigt af apparatets type kan
tilboehgret ridse ruden, nar ovndaeren lukkes. Sarg derfor altid
for at skyde tilbeharet helt ind i ovnen til anslaget.

Transport af apparatet: Brug aldrig dergrebet til at lgfte eller
beere apparatet med. Dargrebet kan ikke holde til apparatets
vaegt og kan knaekke af.



Deres nye ovn

Her leerer De Deres nye ovn at kende. Betjeningsfeltet og de

enkelte betjeningselementer bliver forklaret. Der er oplysninger

om ovnrummet og om tilbehgret.

Betjeningsfelt

Her vises en oversigt over betjeningsfeltet. Alt efter apparattype
kan der veere enkelte afvigelser.

Display
. . tart
o [ [P M [ O g 2 1 I
N e
Taster Drejeknap Taster
Taster Display
- | displayet vises de foreslaede veerdier, som De efter behov kan

Symb0| Tastens funktion a2ndre med drejeknappen_
o Teende og slukke for ovnen Displayet er opdelt i tre forskellige omrader.
U Veelge ovnfunktion Ovnfunktions- _ Temperatur-
P] Aktivere programautomatik display ‘Urdlsplay display
M) Langt tryk = Veelg memory

Kort tryk = Start memory
Veelge selvrens
® Abne og lukke tidsfunktioner
°C/kg Veelge temperatur eller vaegt @ O [ ® o M i W
M Kort tryk = Lynopvarmning e L L T —_

Langt tryk = Barnesikring
i Kort tryk = Hent temperatur

Langt tryk = Abn eller luk menuen Grundindstil- = Ovnfunktionsdisplay

linger Den valgte ovnfunktion eller funktionsmade vises.
RE Kort tryk = Start/stop drift = Urdisplay

Langt tryk = Afbryd drift Klokkesleet, minutur, varighed (tilberedningstid) og slut-tid

vises samt vaegten for programautomatikken.

Drejeknap m Temperaturdisplay

De kan endre alle foresldede veerdier og indstillingsveerdier
med drejeknappen. Drejesymbolet € i displayet viser, hvilken
veerdi De kan eendre.

Drejeknappen kan forsaenkes. Tryk pa drejeknappen for at fa
den til at ga i eller ud af hak.

Temperatur og grill- eller rengeringstrin vises sammen med
programnummer.
Drejesymbol

Symbolet ¥ viser, hvilken veerdi De kan sendre med
drejeknappen.



Temperaturkontrol

Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver opvarmningsfaserne
eller restvarmen i ovnrummet.

Opvarmningskontrol

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnrummet. Nar alle bjeelkerne er fyldt ud, har man naet det
optimale tidspunkt til at seette retten i ovnen.

I 1 °C

O e

° » . start

Ved grill- og rengeringstrin vises bjaelkerne ikke.

Under opvarmningen kan De fa vist den aktuelle
opvarmningstemperatur med tasten i. P4 grund af den
termiske traeeghed kan det ske, at den viste temperatur ikke helt
svarer til den faktiske temperatur i ovnrummet.

Tilbehor

Det leverede tilbehgr er velegnet til mange forskellige retter.

Sgrg altid for, at tilbeharet vender rigtigt, nar det saettes i ovnen.

For at visse retter kan lykkes endnu bedre, og det kan bliver
endnu behageligere at arbejde med ovnen, findes der et udvalg
af specialtilbeher.

Saette tilbehor ind

Tilbehgret kan seettes ind i 5 forskellige riller i ovnrummet. Skyd
altid tilbehgret helt ind til anslaget, sa det ikke rarer ved ruden i
dgren.

Restvarme

Efter slukning viser temperaturkontrollen restvarmen i
ovnrummet. Hvis alle bjeelker er udfyldt, er der en temperatur
pa ca. 300 °C i ovnrummet. Nar temperaturen er faldet til ca.
60 °C, slukkes indikatoren.

Ovnrum

Ovnlampen er placeret inde i ovnrummet. Ovnen bliver
beskyttet mod overophedning af en kaleventilator.

Ovnlampe

Ovnlampen i ovnrummet er teendt, nar ovnen er i brug.
Ovnlampen slukkes, nar der er indstillet temperaturer under
60 °C og ved selvrens. Derved er det muligt at foretage en
optimal finindstilling.

Nar De abner ovndgren, teendes ovnlampen.

Kgleventilator

Kaleventilatoren teendes og slukkes efter behov. Den varme luft
kommer ud via dgren. Pas pa! Ventilationsabningerne ma ikke
deekkes til. Ovnen bliver i givet fald overophedet.

Kgaleventilatoren fortsastter med at kere et stykke tid efter, at der
er slukket for ovnen, sa den hurtigere kan kgle af.

Bemeerk: Nar tilbehgret bliver varmt, kan det sendre form. Nar
det er afkglet igen, forsvinder deformationen. Dette har ingen
indflydelse pa funktionen.

De kan kebe supplerende tilbehgr hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet. Angiv HZ-nummeret.

Rist
? Til fade, kageforme, stege, grillstyk-
ker og dybfrosne retter.

Seet risten ind med den &bne side
mod ovndaren og krumningen
nedad ~—.

Emaljeret bageplade
Til kager og smakager.

Seet bagepladen ind med den skra
side mod ovnderen.

Tilbehgret kan traeekkes ca. halvt ud, fer det gar i indgreb. Pa
den méade er det let at tage retterne ud.

Vaer opmaerksom p4, at udbugtningen pa tilbehgret skal vende

bagud, nar det saettes ind i ovnen. Ellers gar det ikke i indgreb.

Universalbradepande

Til kager med fugtigt fyld, bagveerk,
dybfrosne retter og store stege. Den
kan ogséa bruges som fedtopsam-
lingsbakke, nar De griller direkte pa
risten.

Séeet universalbradepanden ind med
den skra side mod ovndaren.

\ Stegetermometer

) Med et stegetermometer er det
muligt at stege ved den helt kor-
rekte temperatur.

Tilbehgrsholder

Stikkes ind i venstre og hgijre side. |
forbindelse med selvrens kan De
bruge denne til f.eks. ogsé at
renggre universalbradepanden.




Ekstra tilbehor hvor i verden De befinder Dem. Neermere oplysninger finder De

Ekstra tilbehgr kan kebes hos kundeservice eller hos | salgsmaterialet.

forhandlere. Der findes et stort udvalg af tilbeher til Deres ovn i Ikke alt ekstratilbeher passer til alle apparater. Ved keb skal De
vores brochurer eller pa internettet. Tilgaengeligheden og altid angive den ngjagtige betegnelse (E-nr.) pa Deres apparat.
muligheden for at bestille ekstra tilbehar online varierer, alt efter

Ekstra tilbehor HZ-nummer Anvendelse Egnet til
selvrens

Rist HZ334000 Til fade, kageforme, stege, grillstykker og dybfrosne retter. nej
Emaljeret bageplade HzZ331072 Til kager og smakager. ja

Saet bagepladen ind i ovnen med den skra side mod ovndgren.
Universalbradepande HZ332073 Til kager med fugtigt fyld, bagveerk, dybfrosne retter og store stege. ja

Den kan ogsa bruges som fedtopsamlingsbakke, nar De griller direkte

pa risten.

Seet universalbradepanden ind i ovnen med den skra side mod ovndg-

ren.
Rist HZ324000 Til stegning. Seet altid risten pa universalbradepanden. Afdryppende nej

fedt og kadsaften opsamles derved.
Grillplade HZ325070 Til grillning i stedet for risten eller som beskyttelse mod staenk, sa ja

ovnen ikke bliver s& kraftigt tilsmudset. Anvend kun grillpladen i univer-
salbradepanden.

Grilning pé grillpladen: M& kun anvendes i rillerne 1, 2 og 3.

Grillplade som beskyttelse mod steenk: Skub universalbradepanden
med grillplade ind under risten.

Pizzaplade HZ317000 Ideel til pizza, dybfrostprodukter og store runde kager. De kan anvende nej
pizzapladen i stedet for universalbradepanden. Saet pladen pa risten,
og brug angivelserne i tabellerne til vejledning.

Bagesten HZz327000 Bagestenen er fremragende til tilberedning af hjemmelavet brad, ja
rundstykker og pizzaer, som skal have spregd bund. Bagestenen skal
altid forvarmes til den anbefalede temperatur.

Professionel bradepande HZ333072 Seerligt velegnet til tilberedning af store maengder. ja

med rist

LAag til professionel brade- HZ333001 Med laget bliver den professionelle bradepande til en professionel ste- nej

pande gegryde.

Glasstegefad HZ915001 Glasstegefadet er velegnet til gryderetter og gratiner, som tilberedes i nej
ovnen. Det er iszer velegnet til program- eller stegeautomatikken.

Teleskopudtreek

Dobbelt HZ338250 Med udtraeksskinnerne i rille 2 og 3 kan De traekke tiloehgret laengere nej
ud, uden at det vipper.

Tredobbelt Hz338352 Med udtraeksskinnerne i rille 1, 2 og 3 kan De treekke tilbehgret leen-  nej

gere ud, uden at det vipper.

Det 3-dobbelte udtraek er ikke beregnet til brug med apparater med
roterende grillspid.

3-dobbelt fuldt udtreek HZ338356 Med udtraeksskinnerne i rille 1, 2 og 3 kan tilbehgret treekkes helt ud, nej
uden at det vipper.

Det 3-dobbelte fulde udtraek er ikke beregnet til brug med apparater
med roterende grillspid.

3-dobbelt fuldt udtreek HzZ338357 Med udtraeksskinnerne i rille 1, 2 og 3 kan tilbehgret treekkes helt ud, nej
med stopfunktion uden at det vipper. Udtracksskinnerne gar i indgreb, sa tilbeharet er let
at leegge pa.

Det 3-dobbelte fulde udtreek med stopfunktion er ikke beregnet til brug
med apparater med roterende grillspid.

Fedffilter HZ329000 Der kan eftermonteres et fedftfilter i ovnen. Fedftfiltret filtrerer fedtpartik- ja
lerne bort i aftreeksluften og reducerer lugtgener.

Kun til apparater med 6, 7 eller 8 som andet ciffer i apparatets E-nr.
(f.eks. HB78AB570)

System-dampkoger HZ24D300 Til skdnsom tilberedelse af grensager og fisk. nej




Varer fra kundeservice

De kan kgbe de rigtige pleje- og rengaringsmidler og andet
tilbehgr til Deres husholdningsapparater hos kundeservice, i

specialforretninger eller i e-shoppen for de enkelte lande pa
Internettet. Hertil skal de respektive varenumre angives.

Klude til vedligeholdelse af overflader af  Varenr. 311134

rustfrit stal

Formindsker afseetning af smuds. Med den specielle olieim-
preegnering bliver overfladerne pa apparater af rustfrit stal ple-
jet optimalt.

Rense-gel til ovn/grill Varenr. 463582

Til rengering af ovnrummet. Gelen er lugtfri.

Mikrofiberklud med rudestruktur Varenr. 460770

Seerligt velegnet til rengering af sarte overflader, som f.eks.
glas, glaskeramik, rustfrit stal og aluminium. Mikrofiberkluden
fierner bade vandigt og fedtholdigt smuds i samme arbejds-
gang.

Dersikring Varenr. 612594 Forhindrer bern i at abne ovnderen. Afhaengigt af deren skrues
sikringen pa forskelligt. Se det ark, som falger med dersikrin-
gen.

Dgrsikring dersikringen. Veer opmaerksom pa, at ovndaren skal gé i

Der falger en dersikring med apparatet. Den bliver fastgjort pa
ovnen. Falg monteringsvejledningen.

Tryk dersikringen opad for at &bne den. Afheengigt af daren
skrues sikringen pa forskelligt. Se det ark, som fglger med

Inden den forste ibrugtagning

| dette kapitel findes alt, hvad De skal gere, inden De bruger
apparatet ferste gang.

m Indstille klokkeslaet
m Opvarme ovnrummet
m Renggre tilbehgret

m Laes sikkerhedsanvisningerne i starten af brugsanvisningen.
De er meget vigtige.

Indstille klokkeslaet
I Ixin

Nar apparatet er blevet tilsluttet, vises L/:i i displayet. Indstil
det aktuelle klokkesleet.

1.Tryk pé tasten (.
Inin]

Der er placeret en pil »®©. {Z:00 i urdisplayet til venstre for
symbolet for Klokkeslaet.

2.Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.
3.Tryk pa tasten (.
Det aktuelle klokkeslaet vises i displayet.

Bemaerk: | kapitlet Tidsfunktioner kan De laese, hvordan De
indstiller klokkeslaettet.

indgreb, nar den lukkes.

Opvarme ovhrummet

De kan fjerne lugten af ny ovn ved at opvarme det tomme,
lukkede ovnrum. Indstil ovnfunktionen [ over-/undervarme og
en temperatur pa 240 °C.

Pas pa, at der ikke befinder sig rester af emballage i
ovnrummet, som f.eks. sma styroporkugler.
1.Tryk pé tasten gf.

Symbol for ovnfunktionen 3D-varmluft og 160 °C vises

som forslag i displayet. Drejesymbolet € er placeret til hajre
for ovnfunktionen.
2.Veaelg ovnfunktion [(Z) over-/undervarme med drejeknappen.
3.Tryk pa tasten °C/kg.
Drejesymbolet ¥ skifter til temperaturdisplayet.
4. Indstil temperaturen til 240 °C med drejeknappen.
5.Tryk pa tasten 5.
Ovnen starter. Tasten %5 lyser.

6. Sluk for ovnen med tasten o efter 60 minutter.
Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver restvarmen i
ovnrummet.

Rense tilbehor

Renger tilbehgret grundigt i varmt opvaskevand og en blgd
opvaskesvamp, inden De bruger det farste gang.



Teende og slukke for ovhen

Ovnen taendes og slukkes med tasten gf.

Teende
Tryk pa tasten oft.

Symbol for ovnfunktionen 3D-varmliuft og 160 °C vises som
forslag i displayet.

o OB M @

O we 28 i 3

[ T . [ I

Indstille ovnen

| dette kapitel findes oplysninger om:

m hvilke ovnfunktioner der er til rddighed i ovnen
m hvordan De indstiller ovnfunktion og temperatur
m og hvordan De indstiller lynopvarmning.

Ovnfunktioner

Der er et stort antal ovnfunktioner til rddighed i ovnen. De kan
saledes vaelge den optimale tilberedningsmade til alle retter.

De kan starte ovnen med denne indstilling straks eller
m indstille en anden ovnfunktion eller temperatur

m veelge et program med tasten [P]

m veaelge en gemt Memory-indstilling med tasten M)

m veelge Selvrens med tasten [,

De kan se i de enkelte kapitler, hvordan indstillingerne
foretages.

Slukke

Tryk pa tasten of. Ovnen slukkes.

Ovnfunktion og tempera- Anvendelse
turomrade

) Undervarme
30-300 °C

Til henkogning og efterbagning
eller -bruning. Varmen kommer
nedefra.

Ovnfunktion og tempera- Anvendelse

Varmluft/impulsgrill
30-300 °C

Til stegning af kaed, fierkree og hel
fisk. Grill-varmelegemet og ventila-
toren bliver skiftevis teendt og sluk-
ket. Ventilatoren hvirvler den
varme luft rundt om retten.

turomrade
3D-varmluft Til kager og bagveerk i et til tre lag.
30-275 °C Ventilatoren fordeler varmen fra

ringvarmelegemet i bagvaeggen
jeevnt i ovnrummet.

%] Grill, stor flade
Grilltrin 1, 2 eller 3

Til grilning af steaks, pglser, toast
eller fisk i stykker. Hele fladen
under grillvarmelegemet bliver
varm.

®] Varmluft eco*
30-275 °C

Til kager og bagveerk, gratiner,
dybfrost- og feerdigprodukter, kad
og fisk, i et lag uden forvarmning.
Ventilatoren fordeler den energi-
optimerede varme fra ringvarmele-
gemet jeevnt i ovnrummet

] Grill, lille flade
Grilltrin 1, 2 eller 3

Til grilning af sma maesngder
steaks, polser, toast eller fisk i
stykker. Den midterste del af grill-
varmelegemet bliver varmt.

Optening
30-60 °C

Til optgning af f.eks. kad, fierkree,
bred og kager. Ventilatoren hvirv-
ler den varme luft rundt om retten.

& Over-/undervarme
30-300 °C

Til kager, gratiner og stege af
magert ked, f.eks. oksekad eller
vildt, i et lag. Varmen kommer ens-
artet oppefra og nedefra.

fff  Varmholdning Til varmholdning af tilberedte ret-
60-100 °C ter.

& HydroBagning
30-300 °C

Til geerbagveerk, f.eks. brad, boller
eller fletbred, og til bagveerk af
vandbakkelsesdej, f.eks. vandbak-
kelser eller biskuit. Varmen kom-
mer ensartet oppefra og nedefra.
Fugten fra levnedsmidlerne forbli-
ver i ovnrummet som vanddamp.

Pizzatrin
30-275 °C

Til hurtig tilberedning af dybfrost-
produkter uden forvarmning, f.eks.
pizza, pommes frites eller strudel
(eebleruller). Varmen kommer
nedefra og fra ringvarmelegemet i
bagveeggen.

* En ovnfunktion, som bliver brugt til fastlaeggelse af energiklas-
sen iht. EN50304.
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* En ovnfunktion, som bliver brugt til fastleeggelse af energiklas-
sen iht. EN50304.



Indstille ovnfunktion og temperatur

Eksempel pa billedet: Indstilling af £ over-/undervarme,
180 °C.

Teend for ovnen med tasten of, eller tryk pa tasten [].

| displayet vises symbolet [& for 3D-varmluft og en temperatur
pa 160 °C som forslag.

| urdisplayet vises klokkeslaettet. Drejesymbolet € ved siden
af ovnfunktionen viser, at ovnfunktionen kan aendres med
drejeknappen.

o O F M B

O oo M i ¥

ll [ . —

start

Med tasten stop kan De starte ovnen med denne indstilling
straks.

Hvis De vil indstille en anden ovnfunktion og temperatur, gares
dette pa felgende made.

1.Indstil den gnskede ovnfunktion med drejeknappen.

o [ [P M) [

2.Tryk pa tasten °C/kg.
Symbolet € skifter til temperatur.

© o 2 i W

[ H.H L J

3.Den foreslaede temperatur sendres med drejeknappen.

© we M i

start

4.Tryk pa tasten Stop.
Ovnen starter.

o ) ) W @
I

O we 2 i 3

[ N (R e

2

5.Sluk for ovnen med tasten gf, nar retten er feerdig.

AEndre temperatur eller grilltrin

Dette er altid muligt. Indstil den enskede temperatur eller
grilltrin med drejeknappen.

Vise opvarmningstemperatur

Tryk pa tasten i. Den aktuelle opvarmningstemperatur i
ovnrummet bliver vist i nogle sekunder.

Abne ovnderen

Driften bliver standset. Tasten ¥ blinker. Nar deren lukkes,
genoptages driften igen.

Standse drift

Tryk pa tasten $&. Ovnen er i pause-tilstand. Tasten 5 blinker.
Tryk igen pa 5 for at afslutte pausen. Tasten 5 lyser. Driften
fortseetter.

Afbryde drift

Tryk pa tasten %5, indtil symbolet [@) for 3D-varmluft og 160 °C
vises. De kan nu indstille igen.

Indstille tilberedningstid

Se kapitlet Tidsfunktioner, Indstille tilberedningstid.

AEndre slut-tid
Se kapitlet Tidsfunktioner, £ndre slut-tid.

Indstille lynopvarmning
Lynopvarmningen egner sig ikke til alle ovnfunktioner.

Egnede ovnfunktioner
3D-varmluft

(& Over-/undervarme
& HydroBagning
Pizzatrin

Der lyder et kort signal, hvis den valgte ovnfunktion er uegnet til
lynopvarmning.

Egnede temperaturer

Lynopvarmning fungerer ikke, hvis den indstillede temperatur
ligger under 100 °C. Hvis temperaturen i ovnrummet kun er en
smule lavere end den indstillede temperatur, er der ikke brug
for lynopvarmning. | s& fald aktiveres den ikke.

Indstille lynopvarmning
»Iff

Tryk pa tasten Zg for lynopvarmning. Symbolet »$% vises ved
siden af den indstillede temperatur. Lynopvarmningen
begynder. Temperaturkontrollens bjeelker bliver fyldt ud.

Lynopvarmningen er slut, nar alle bjselker er udfyldt. Der lyder
et kort signal. Symbolet »% slukker. Seet retten ind i
ovnrummet.
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Anvisninger

m Hvis De eendrer ovnfunktionen, bliver lynopvarmningen
afbrudt.

m Den indstillede tilberedningstid begynder at teelle ned med
det samme efter start, uafheengigt af lynopvarmningen.

Tidsfunktioner

Menuen Tidsfunktioner &bnes med tasten (©. Fglgende
funktioner er mulige:

Nar ovnen er slukket:

m [\ = indstille minutur
m © = indstille klokkeslast

Nar ovnen er teendt:

m [ = indstille minutur
m |2l = indstille varighed (tilberedningstid)
m —l = @ndre slut-tid

Indstille tidsfunktioner - kort forklaring

1.Tryk pa tasten (O, indtil pilen star foran det enskede
symbol, f.eks. funktionen Indstille varighed
(tilberedningstid) = »I=l.

2.Indstil den gnskede veerdi med drejeknappen.

3.Tryk pa tasten (B, indtil drejesymbolet € slukkes i
urdisplayet.

Nedenfor finder De en udfgrlig beskrivelse af, hvordan De kan
indstille de enkelte funktioner.
Kort signal

Der lyder et kort signal, hvis en bestemt veerdi ikke kan aendres
eller indstilles.

Indstille minutur

Minuturet fungerer uafheengigt af ovnen. De kan bruge det pa
samme made som et kakken-minutur, og det kan altid
indstilles.
1.Tryk pé tasten (©.

Menuen Tidsfunktioner bliver abnet. Pilen » er placeret til

venstre for symbolet [ for minuturet. Drejesymbolet ¥ over
kolon viser, at tiden kan indstilles med drejeknappen.

2. Indstil det gnskede tidsinterval for minuturet.

3.Tryk pa tasten (©, indtil drejesymbolet € slukkes i
urdisplayet.

Tiden teelles ned i urdisplayet.

Nar tiden er udlobet

Der lyder et signal. Tidsintervallet for minuturet star pa o:00.
Tryk pa tasten (O. Displayet slukkes.

Afbryde minuturets tidsinterval

Tryk pé tasten (® for at &bne menuen. Drej tidsintervallet for
minuturet tilbage pa &:00. Tryk péa tasten (O, indtil
drejesymbolet ¥ slukkes i urdisplayet.

FEndre minuturets tidsinterval

Tryk pa tasten (© for at &bne menuen, og veelg tidsintervallet
for minuturet med drejeknappen. Tryk pa tasten (®, indtil
drejesymbolet ¥ slukkes i urdisplayet. Menuen bliver lukket.
Den andrede tid teeller ned.
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m Under lynopvarmningen kan De fa vist den aktuelle
opvarmningstemperatur i ovnrummet med tasten i.

m Saet forst retten i ovnen, nar lynopvarmningen er afsluttet,
fordi retten derved bliver mere ensartet tilberedt.

Afbryde lynopvarmning

»Iif

Tryk pa tasten Z5. Symbolet slukker.

Indstille tilberedningstid

Nar De indstiller en varighed (tiloeredningstid) for retten, bliver
ovnen automatisk slukket efter dette tidsforlgb. Ovnen varmer
ikke mere.

Forudseetning: Der er indstillet en ovnfunktion og en
temperatur.

Eksempel p4 billedet: Indstilling af & over-/undervarme,
180 °C, varighed 45 minutter.

1.Tryk to gange pa tasten (.
Pilen er placeret foran symbolet for varighed »=l.
Drejesymbolet ¥ over kolon angiver, at tilberedningstiden
kan indstilles med drejeknappen

o ) [ M @
I

© w M i m

2.Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.

I OrT
1.1

—
I =min

ar Sl O

» . start
281 S

3.Tryk pa tasten (®, indtil drejesymbolet € slukkes i
urdisplayet.
Indstillingen er gemt.

start

4.Hvis ovnens drift endnu ikke er startet. Tryk pa tasten Stop.
Tilberedningstiden teelles ned i urdisplayet.

Tilberedningstiden er udigbet

Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. | urdisplayet
vises {:041. De kan afbryde signalet fer tiden med tasten ©

Afbryde varighed
Veelg varighed »l->1 med tasten (O. Saet varigheden tilbage pa

[ ]

-0 med drejeknappen . Tryk pa tasten (©, indtil
drejesymbolet € slukkes i urdisplayet.

FEndre tilberedningstid

Veelg varighed »I-=| med tasten (O. Indstil en anden
tilberedningstid med drejeknappen. Tryk pé& tasten (®, indtil
drejesymbolet ¥ slukkes i urdisplayet. Tilberedningstiden
teeller ned i indikatoren.



Vise klokkesleet, tilberedningstid, sluttidspunkt
Med tasten Ur (® kan alle funktioner hentes.

[Endre slut-tid
Det er muligt at udskyde sluttidspunktet ved

m alle ovnfunktioner
®m mange programmer
m 0g ved selvrens

Eksempel: Retten seettes ind i ovnen kl. 9.30 . Det tager
45 minutter at tilberede retten, og den er feerdig kl.10.15 . Men
retten skal forst veere feerdig klokken 12.45.

Forskyd slut-tiden fra klokken 10.15 til klokken 12.45. Ovnen
skifter til venteposition. Driften starter klokken 12.00 og slutter
klokken 12.45.

Denne funktion kan ogsa bruges i forbindelse med selvrens.
Selvrens kan forskydes, s& den foregar om natten, séledes at
ovnen altid er klar til brug om dagen.

Bemeerk, at letfordeervelige madvarer ikke ma sta for laenge
inde i ovnen.
Forskyde slut-tid

Forudsaetning: Varigheden skal vaere indstillet. Driften ma
endnu ikke veere startet.

1.Veelg slut-tid »—>I med tasten .
Sluttidspunktet vises. Det er det tidspunkt, hvor retten vil veere
feerdig

o OB M
I .

@ °C/kg ;»—”c‘) i start

stop

Ll [ ]

Lad

x*

2.Forskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med
drejeknappen.

| 191

|
_.
Lo Bl ©

» . start
1—% 1 stop

3.Tryk péa tasten (B, indtil drejesymbolet € slukkes i
urdisplayet.

start

4.Tryk pa tasten swop.

start

Ovnen gar i venteposition. Tasten sip lyser. | urdisplayet vises
den indstillede slut-tid. Nar driften starter, telles
tilberedningstiden ned i displayet.

Tilberedningstiden er udlgbet
Der‘I%/der et signal. Ovnen varmer ikke mere. | urdisplayet vises
.00 De kan aforyde signalet for tiden med tasten . (y9

Korrigere slut-tid

Dette er kun muligt, sa laenge ovnen er i venteposition. Vaelg
sluttid »=>1 med tasten (®. Korriger sluttiden med
drejeknappen. Tryk péa tasten (®, indtil drejesymbolet €
slukkes i urdisplayet. Den eéendrede slut-tid bliver gemt.

Indstille klokkeslaet

Ovnen skal vaere slukket, far De kan indstille eller aendre
klokkeslaettet.

Efter en stromafbrydelse

Efter en stramafbrydelse lyser &:0/07 og symbolet (© i displayet.

Indstil det aktuelle klokkesleet.
1.Tryk pé tasten ©.

Pilen er placeret foran symbolet for
klokkeslast » (. {Z:010 Uret vises i urdisplayet.

2. Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.
3.Tryk pa tasten (.

Menuen bliver lukket. Det aktuelle klokkeslaet vises i
urdisplayet.

FEndre klokkeslaet

Hvis De vil aendre klokkesleettet, f.eks. fra sommer- til vintertid,
skal De trykke pa tasten (©. Pilen er placeret foran symbolet for
klokkeslzet »(®. Klokkesleettet eendres, som beskrevet under
punkt 2 og 3.

Skjule klokkeslaet

De kan skjule klokkeslasttet. | sa fald vises klokkeslasttet kun,
nar ovnen er teendt. Se mere om dette i kapitlet
Grundindstillinger.
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Memory

Med Memory kan De gemme indstillingen til en ret, som altid
kan hentes frem igen.

Det er praktisk at anvende Memory til retter, som De tilbereder
ofte.

Gemme indstillinger i Memory
Selvrens kan ikke gemmes.

1.Indstil ovnfunktion, temperatur og evt. tilberedningstid for den
gnskede ret, eller vaelg et program. Start ikke driften endnu.

2.Tryk pa tasten MJ, indtil der lyder et signal, og tasten
begynder at lyse.

Indstillingen er nu gemt og kan startes nar som helst.

Stegetermometer

Med et stegetermometer er det muligt at opna den gnskede
stegetemperatur helt prascist. Termometret maler temperaturen
inde i kadet i omradet mellem 30 °C og 99 °C.

Anvend kun det leverede stegetermometer. De kan ogsa
bestille et stegetermometer hos kundeservice som en
reservedel.

Tag altid stegetermometret ud af ovnen efter brugen. Opbevar
det aldrig i ovnrummet.

Egnede ovnfunktioner
3D-varmluft
Varmluft eco
Over-/undervarme
HydroBagning
Pizzatrin

& (@ [ 1] @] @

Varmluft/impulsgrill

Ovntemperatur
Indstil aldrig en hgjere temperatur end 250 °C, ellers kan
stegetermometret blive beskadiget.

Den indstillede ovntemperatur skal veere mindst 10 °C hgjere
end den indstillede kernetemperatur.

Stikke stegetermometret i kadet

Stik stegetermometret i kadet, inden De sastter det i ovnen.

Stik metalspidsen ind i kedet pa det tykkeste sted. Serg for, at
selve spidsen befinder sig nogenlunde midt i kedstykket.
Termometret ma ikke stikkes ind i fedt, og det mé ikke berare
fadet eller benet i kadet.

Placer kadstykket pa midten af risten.
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Gemme en anden indstilling
Indstil igen, og gem. De gamle indstillinger bliver overskrevet.

Starte Memory

De kan altid starte apparatet med de gemte indstillinger for
Deres ret.

1. Tryk kort pa tasten M.
De gemte indstillinger bliver vist.

start

2. Tryk pa tasten Stop.
Indstillingerne i Memory starter.

FEndre indstillinger

Dette er altid muligt. Nar Memory startes nseste gang, vises de
oprindeligt gemte indstillinger igen.

Afstanden mellem grillvarmelegemet og stegetermometret skal
veere tilstreekkelig stor til, at det ikke bliver gdelagt af den
kraftige varme.

Pas pa, at stegetermometrets kabel ikke kommer i klemme.

Indstille kernetemperatur

1. Stik stegetermometret ind i stikket til venstre i ovnen.
Symbolet — vises i displayet. Der vises en foreslaet
kernetemperatur.

2.Velg ovnfunktion med drejeknappen.

3.Tryk pé tasten °C/kg, og indstil den gnskede ovntemperatur
med drejeknappen.

4.Tryk pé tasten °C/kg.
Symbolet ¥ skifter til den foresldende kernetemperatur i
urdisplayet.

5.Indstil den gnskede kernetemperatur med drejeknappen.

start

6.Tryk pa tasten siop.
Ovnen starter. Den aktuelle kernetemperatur bliver vist fra
30 °C.
Indstillet kernetemperatur i kedet er naet
Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. De kan treekke
stegetermometret ud af stikket.
A Fare for forbraending!

Bade stegetermometret og ovnrummet er meget varme. Brug
en grydelap, nar stegetermometret trackkes ud.

FEndre temperatur

Ovntemperaturen kan nar som helst eendres. Tryk pa

tasten °C/kg for at sendre kernetemperaturen, og indstil en
&ndret kernetemperatur med drejeknappen.

Vise aktuel temperatur

De kan f& vist temperaturen i ovnrummet med tasten i. Den
aktuelle temperatur i kedet vises fra en temperatur pa 30 °C.
Afbryde

Treek stegetermometret ud af stikket.

A Fare for forbraending!

Bade stegetermometret og ovnrummet er meget varme. Brug
en grydelap, nar stegetermometret trackkes ud.



Bemaerk: Nar stegetermometret er sat i stikket, kan
programautomatik og renggringssystem ikke veelges. Der lyder
et signal. Traek stegetermometret ud af stikket.

Vejledende vaerdier for kernetemperatur

Anvend kun fersk ked og ikke frosset kad. Angivelserne i
tabellen er kun retningsgivende vaerdier. De afheenger af
kedets kvalitet og beskaffenhed.

Ret Vejledende veerdier for
kernetemperatur i °C

Oksekod

Roastbeef eller oksefilet, engelsk 45-55

Roastbeef eller oksefilet, medium 55-65

Roastbeef eller oksefilet, gennem- 65-75

stegt

Sabbatindstilling

Med denne indstilling holder ovnen med over-/undervarme en
temperatur pa mellem 85 °C og 140 °C. De kan indstille en
varighed pa mellem 24 og 73 timer.

| dette tidsrum kan De holde mad varm i ovnen, uden at De
behaver at teende eller slukke.

Starte Sabbatindstilling

Forudseetning: | grundindstillingerne skal "Sabbatindstilling ja"
veere aktiveret. Se kapitlet Grundindstillinger.

1.Tryk pé tasten [LJ.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.

2.Drej drejeknappen mod venstre, og vaelg ovnfunktionen
(= Sabbatindstilling.

3. Skift over til temperatur med tasten °C/kg, og indstil den
gnskede temperatur med drejeknappen.

Bornesikring

Ovnen er forsynet med en bgrnesikring, sa barn ikke utilsigtet
kan taende ovnen eller @ndre en indstilling.

Aktivere bornesikring

Hold tasten 2% nede, indtil symbolet =—o0 vises. Det varer ca.
4 sekunder.

Indstillingerne kan ikke leengere a&ndres. Betjeningsfeltet er
|ast.

Lase ovndor

De kan eendre grundindstillingerne, sa ovnderen ogsa bliver
l&st. Se mere om dette i kapitlet Grundindstillinger. Ovndgren
bliver 1ast, nar temperaturen i ovnrummet er pa 50 °C.
Symbolet @ vises. Hvis ovnen er slukket, bliver ovnderen last
med det samme, nar De aktiverer barnesikringen.

Deaktivere lasning

Tryk pé tasten 2%, indtil symbolet =—0 slukkes. Nu kan De kan
indstille igen.

Bemeerk: Selv om barnesikringen er aktiveret, kan De slukke
for ovnen med tasten g eller med et langt tryk pa tasten 4, og
De kan indstille minuturet eller slukke for signalet.

Ret Vejledende veerdier for
kernetemperaturi °C

Svinekod

Svinefilet 65-70

Flaeskesteg (f.eks. nakkekam) 85-90

Kalvekod

Kalvesteg 75-85

Kalveskank 85-90

Lammekod

Lammekglle medium 60-70

Lammesteg 80-90

4.Tryk to gange pé tasten (®. Pilen er placeret foran symbolet
for varighed »1-.

Der foreslas 27:00 timer.
5.Indstil den gnskede tilberedningstid med drejeknappen.

6. Tryk pa tasten (©, indtil drejesymbolet € slukkes i
urdisplayet.
start

7.Tryk pa tasten sip.
Sabbatindstillingen starter.

Tilberedningstid er udlobet
Ovnen varmer ikke mere.

FEndre slut-tid
Det er ikke muligt at eendre sluttiden til et senere tidspunkt.

Afbryde sabbatindstilling

Tryk pa tasten 5, indtil 3D-varmluft [, 160 °C vises. De kan
nu indstille igen.
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Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger, som néar som helst Bemaerk: | tabellen findes alle grundindstillinger samt de

kan indstilles efter Deres behov. mulige eendringer. Afhaengigt af det aktuelle udstyr pa
apparatet, vises kun de grundindstillinger i displayet, som
passer til apparatet.

Funktion Grundindstilling Valgmuligheder
c Signal efter udlgb af tilberedningstid Z = 2 minutter { = 10 sekunder
£= 2 minutter
= =5 minutter
o2 Bekraeftelseslyd ved tryk pa en tast o =fra O =fra
i = til
-3  Lysstyrke for display-belysning Z = mellem { = nat
2 = mellem
3 =dag
cY  Urdisplay, nar ovnen er slukket: =il O = fra*

* Klokkeslasttet vises, sa leenge
restvarmen indikeres.

-5  Ovnbelysning under drift ! = til O =fra
i = til
-5 Fortseette drift efter lukning af der { = driften fortseetter automa-  {J = fortsaet drift med %
tisk. { = driften fortseetter automatisk.
c Ekstra lasning af der ved bgrnesikring O =nej 0 =nej
{=ja
-5 Varighed af kaleventilatorens efterlab £ = mellem { = kort
c = mellem
7 =langt
Y = meget langt
c5 Selvrensende loft og sidevaegge er eftermonteret 0 =nej L = nej
{=ja
- Il Teleskopudtraek er eftermonteret 0= nej 0= nej
i=ja
- {{ Nulstille alle esndringer til fabriksindstilling 0 =nej O = nej
i=ja
c {2 Sabbatindstilling 0 =nej O = nej
i=ja

AEndre grundindstillinger
Forudsaetning: Der skal veere slukket for ovnen.
| tabellen Grundindstillinger vises forklaringer pa alle tallene.

Eksempel pa billedet: /Endring af grundindstillingen
Kaleventilator efterlgb fra mellem til kort.

o () () M [ O we 2 i

1.Hold tasteni nede i ca. 4 sekunder, indtil £ { for den forste
grundindstilling og £ for den forudindstillede veerdi vises. I Ll |

Lol

x*

l
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2.Tryk pa tasten i, indtil den gnskede grundindstilling vises.

o OB W &

O oo M i ¥

L L L L L]

3. Foretag &ndring af veerdien for grundindstillingen med
drejeknappen.

Automatisk slukning

Ovnen er forsynet med en automatisk slukningsfunktion.
Funktionen aktiveres, hvis der ikke er indstillet en varighed
(tilberedningstid), og indstillingerne ikke er blevet aendret i
leengere tid. Hvornar dette sker, afheenger af den indstillede
temperatur eller grilltrin.

Slukning er aktiveret
| displayet vises ~&. Driften er afbrudt.

Selvrens

Ved selvrens bliver ovnen opvarmet til ca. 500 °C. Derved
bliver rester fra stegning, grilning eller bagning breendt bort, og
De behgver kun at terre ovnen af for aske.

De kan veelge mellem tre rengaringstrin.

Trin Renggringsgrad Tilberedningstid

1 let ca. 1 time, 15 minutter
2 mellem ca. 1 time, 30 minutter
3 intensiv ca. 2 timer

Jo kraftigere og eldre tilsmudsningerne er, jo hgjere skal
rengeringstrinnet veere. Det er tilstreekkeligt at rense
ovnrummet hver anden til tredje maned. Ved behov kan der
ogsa renses oftere. En rensning forbruger kun ca. 2,5 - 4,7
kilowatt-timer.

Vigtigt

Af hensyn til Deres sikkerhed lases ovndgren automatisk.
Ovndgren kan farst dbnes igen, nar ovnrummet er kglet lidt af,
og lasesymbolet for 1asning er slukket.

Ovnlampen i ovnrummet lyser ikke under selvrensen.

A Fare for forbraending!

m Ovnrummet bliver meget varmt under selvrensen. Abn aldrig
apparatdgren, og flyt aldrig lasekrogen med handen. Lad
apparatet kale af. Hold bern pa sikker afstand.

m Apparatet bliver meget varmt pa ydersiden under selvrensen.
Bergr aldrig apparatderen. Lad apparatet kgle af. Hold barn
pa sikker afstand.

i 5 start
—0

g?f I:I IEI (CIRE 1 stop
[ . — Py

*

4. De kan nu eendre de neeste grundindstillinger, som beskrevet
under punkt 2 og 3.

5.Hold tasten 1 nede, indtil displayet bliver slukket. Det varer
ca. fire sekunder. Alle a&ndringer er nu gemt.

Afbryde

Tryk pa tasten off. £Endringerne er ikke blevet gemt.

Hvis De bergrer en vilkéarligt tast, slukkes indikatoren. De kan
nu indstille igen.

Bemaerk: Hvis der er indstillet en varighed (tilberedningstid),
varmer ovnen ikke mere, nar den er udlgbet. Den automatiske
slukningsfunktion er ikke en nadvendig funktion.

A Brandfare!

Apparatet bliver meget varmt p& ydersiden under selvrensen.
Haeng aldrig braendbare genstande, f.eks. viskestykker, pa
dargrebet. Serg for at der er fri passage foran apparatet.

Inden selvrens

Ovnrummet skal veere tomt. Tag tilbeher, fade og beholdere
samt ribberammer ud af ovnen. Se i kapitel Pleje og reng@ring,
hvordan ribberammerne tages ud.

Rengar ovndgren og kanterne pa ovnen langs med teetningen.
Teetningen skal ikke rengeres.

A Brandfare!

Lose madrester, fedt og stegesaft kan anteendes. Tar
ovnrummet og det tilbehar, der skal rengeres sammen med
selvrens, af med en fugtig klud.
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Rense tilbehgr med selvrens

Ribberammerne kan ikke tale selvrens. Tag dem ud af ovnen.
Anvend tilbehgrsholderne, hvis De renger tilbehgr sammen
med selvrens.

Placer tilbehgrsholderne i venstre og hajre side.

—_—

/\

Pa den made kan emaljeret tilbehgr uden slip-let belaegning,
som f.eks. universalbradepanden, renggres sammen med
selvrens. Der méa kun rengares en tilbehgrsdel ad gangen
sammen med selvrens.

Tilbehgr uden emalje, som f.eks. risten, ma ikke renses
sammen med selvrens. Tag denne type tilbehgr ud af ovnen.
A Fare for alvorlige sundhedsskader!

Bageplader og forme med slip-let belaegning méa aldrig
renggres sammen med selvrens. P& grund af den kraftige
varme bliver slip-let-beleegningen gdelagt, og der bliver frigjort
giftige gasser.

Bemaerk: Hvilket tilbehar der regner sig til selvrens, fremgar af
tabellen for ekstra tilbehar i begyndelsen af brugsanvisningen.

Pleje og rengering

Med omhyggelig pleje og rengering kan De bevare Deres ovn
smuk og funktionsdygtig i lang tid. Her bliver beskrevet,
hvordan ovnen plejes og rengares rigtigt.

Anvisninger
m De sma farveforskelle pa ovnens front skyldes forskellige
materialer som glas, kunststof eller metal.

m Skygger péa glasruden, der virker som striber, er lysreflekser
fra ovnlampen.

m Emalje indbreendes ved meget hgje temperaturer. Derved
kan der opstéa smé farveforskelle. Det er normalt og har ingen
indflydelse pa funktionen. Det er ikke muligt at emaljere
kanter pa tynde bageplader helt. De kan derfor veere ru.
Korrosionsbeskyttelsen bliver ikke forringet af dette.

Rengoringsmiddel

Overhold anvisningerne i tabellen, sa de forskellige overflader
ikke bliver beskadiget pga. forkerte renggringsmidler. Anvend

m ikke aggressive eller skurende renggringsmidler,

m aldrig rengaringsmidler med hgijt indhold af alkohol,
m aldrig harde skure- eller renggringssvampe

m ikke hgjtryksrenser eller dampstréler.

Vask nye rengaeringssvampe grundigt inden brug.

Omrade Rengaringsmiddel

Varmt opvaskevand:

Rengaer med en renggringssvamp, og ter
efter med en blad klud. Anvend aldrig glas-
renggringsmiddel eller glasskraber.

Betjeningsfelt
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Indstille rengoringstrin

1. Tryk pa tasten [
Renggaringstrin 3 bliver foreslaet. De kan starte selvrensen

med tasten 5 med det samme.

Hvis De gnsker at aendre rengaringstrin:
2.Veelg det gnskede rengeringstrin med drejeknappen.
start

3. Start selvrens med tasten siop.

Ovndgren bliver last kort tid efter start. Symbolet & for I&sning
af daren lyser. Farst nar symbolet er slukket, kan ovndgren
abnes igen.

Efter rengoring

Ovnen varmer ikke mere. | urdisplayet vises .04

Afbryde rengering

Sluk for ovnen med tasten of. Farst nar symbolet & er slukket,
kan ovndaren abnes igen.

AEndre rengoringstrin

Efter starten kan renggringstrinnet ikke laengere aendres.

Rengoring om natten

De kan forskyde sluttidspunktet for renggringen til om natten,
sé& ovnen kan benyttes i labet af dagen. Se kapitlet
Tidsfunktioner, AEndre slut-tid.

Efter selvrens

Fiern den resterende aske fra ovnen med en fugtig klud, nar
ovnrummet er kolet af.

Omrade Renggringsmiddel

Rustfrit stal Varmt opvaskevand:

Renger med en renggringssvamp, og ter
efter med en bled klud. Fjern pletter af kalk,
fedt, jeevning og seggehvide med det
samme. Der kan danne sig korrosion under

saddanne pletter.

Der kan kgbes seerlige renggringsmidler til
rustfrit stal hos kundeservice eller i special-
forretninger, som er beregnet til brug pa
varme overflader. Pafgr plejemidlet i et gan-
ske tyndt lag med en blgd klud.

Glasruderne i
ovndaren

Glasrenggringsmiddel:
Renger med en bled klud. Brug aldrig en
glasskraber.

Specialrengeringsmiddel til rustfrit stal (fas
hos kundeservice eller i specialforretnin-
ger):

Overhold producentens anvisninger.

Dgrafdaekning

Varmt opvaskevand eller eddike:
Brug en rengeringssvamp til rengeringen.

Ovnrum

Anvend en fin stalsvamp eller ovnrens ved
kraftig tilsmudsning. Ma kun anvendes i en
kold ovn.

Det bedste er at anvende ovnens selvrense-
funktion. Overhold anvisningerne i kapitlet
Selvrens!

Stegetermometer Varmt opvaskevand:
Renger med en opvaskesvamp eller -bar-
ste. Ma ikke renggres i opvaskemaskine.

Glasafdaekning
over ovnlampe

Varmt opvaskevand:
Brug en renggringssvamp til renggringen.



Omrade Renggringsmiddel

Ribberammer Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og renger med en opva-

skesvamp eller -bgrste.

Teleskopudtreek Varmt opvaskevand:
Renger med en opvaskesvamp eller -bgr-

ste.

Fijern ikke smgarefedtet fra udtreeksskin-
nerne. Det er bedst at rengare dem, nar de
er skubbet sammen. Mé ikke laegges i blad,
ma ikke vaskes i opvaskemaskine eller ren-
geres sammen med selvrens. Udtraekkene
bliver beskadiget og blokerer.

Tilbehgr Varmt opvaskevand:
Leeg i bled, og renger med en opva-

skesvamp eller -bgrste.

Afmontere/montere ribberammer
Ribberammerne kan tages ud, nar de skal renggres. Ovnen
skal veere kold.

Tage ribberammen af

1. Loft ribberammen op foran,

2.0g hasgt den af (figur A).

3. Traek derefter hele ribberammen fremad

4.09 ud (figur B).

Gk
==
1.

"3.

Renger ribberammen med opvaskemiddel og en
opvaskesvamp. Anvend en barste til hardnakket smuds.

Saette ribberammer pa plads

1. Stik farst ribberammen ind i den bagerste basning, og tryk
den lidt bagud (figur A),

2.0g heegt den derefter ind i den forreste basning (figur B).

E

o @&

Ribberammerne er udformet, sa de passer i hhv. hgjre og
venstre side. Veer opmaerksom p4, at rille 1 og 2 skal veere
nede og rille 3, 4 og 5 skal veere oppe, som vist i figur B.

Afmontere/montere ovndor

Ved rengering og nar glasruderne i ovndgren skal afmonteres,
kan ovnderen tages af.

Der er placeret en lasepal ovndarens hasngsler. Nar
lasepalerne er vippet ned, (figur A), er ovndegren last fast. Sa
kan den ikke tages af. Nar ovndaren skal tages af, og

lasearmene er vippet op, (figur B), er haengslerne sikret. De kan
ikke smaekke i.

A Fare for tilskadekomst!

Nar heengslerne ikke er sikret, kan de smaskke i med stor kraft.
Sorg for, at lAsepalerne altid er helt vippet ned hhv. helt vippet
op, nar ovndgren skal tages af.

Tage doren af

1.Luk ovndaren helt op.
2.Vip de to lasepaler i venstre og hgjre side op (figur A).

3. Luk ovndgren i til anslaget. Tag fat i dgren med begge
heender i venstre og hgjre side. Luk den lidt mere, og treek ud
(figur B).

Seette doren pa
Seet ovnderen pé igen i omvendt raskkefalge.

1.Nar ovndgren ssettes pa plads, skal begge haengsler fores
lige ind i bningerne (figur A).

2.Kaerven pa heengslerne skal ga i indgreb pa begge sider
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A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren falder ud ved et uheld, eller hvis et heengsel
smaekker i, ma de ikke tage fat i haengslet. Kontakt
kundeservice.

Tage derafdaekning af

Ovndgrens afdeekning kan blive misfarvet. Afdeekningen kan
tages af, s& den kan rengares grundigt.

1.Luk ovndaren helt op.

2.Skru afdeekningen pa ovndgren af. Skru skruerne i hgjre og
venstre side ud (figur A).

3.Tag afdeekningen af (figur B).

Serg for, at ovnderen ikke bliver lukket, sa laenge
afdaekningen er taget af. Den indvendige glasrude kan blive
beskadiget.

Renger afdeekningen med et rensemiddel til rustfrit stal.
4.Seet afdeekningen pa igen, og fastger den.
5.Luk ovndaren.

Afmontage/montage af glasruder i ovhdor

Glasruderne i ovndgren kan afmonteres, sa de er lettere at
rengare.

Leeg meerke til reekkefglgen under afmontage af de indvendige
glasruder. Brug numrene pa glasruderne til identifikation, sa de
bliver monteret i den rigtige reekkefalge igen.

Afmontage

1.Tag ovndaren af, og laeg den pé et viskestykke med
handtaget nedad.

2. Skru afdaekningen foroven pé ovnderen af. Skru skruerne i
hgjre og venstre side ud (figur A).

3. Laft den gverste glasrude, og treek den ud, og tag de to smé

teetninger af (figur B).

4.Skru holdeklemmerne af i venstre og hgjre side. Laft
glasruden, og tag klemmerne af ruden (figur C).
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5.Tag teetningen forneden péa glasruden af (figur D). Treek i
teetningen, tag den ud opad. Treek glasruden ud.

6. Treek den underste rude skrat opad og ud.

7.Skru IKKE skruerne af metaldelen i hgjre og venstre side
(figur E).

Rengear glasruderne med et rengaringsmiddel til glas og en
bled klud.
A Fare for tilskadekomst!

Ridser i ovndgrens glas kan fa det til at springe. Anvend ikke
glasskrabere, aggressive eller skurende rengaringsmidler.

Montage

Serg for ved montagen, at teksten "Right above" star pa
hovedet nederst til venstre pa begge glasruder.

1.Skyd den nederste glasrude skrat ind og bagud (figur A).
2. Skyd den mellemste glasrude ind (figur B).

3.Placer holdeklemmerne i hgjre og venstre side pa glasruden,
sa fiedrene er placeret over skruehullet, og skru dem fast
(figur C).

4.Heegt teetningen pé igen forneden pa glasruden (figur D).




5.Skyd den gverste glasrude skrat ind og bagud i de to
holdere. Pas p4, at teetningen ikke bliver skubbet bagud
(figur E).

6.Seet de to sma taetninger pa i hgjre og venstre side af
glasruden igen (figur F).

)

_—;\

[T

igen.

En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, er arsagen ofte en bagatel. Se efter i
tabellen, inden De kontakter kundeservice. Maske kan De selv
afhjeelpe fejlen.

7.Sat afdeekningen pd, og skru den fast.
8.Saet ovndgren pa plads.

Ovnen ma forst bruges, nar glasruderne er monteret korrekt

A Fare for elektrisk stod!
Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere,

der er uddannet af os, ma udfere reparationer.

Fejltabel

Hvis det skulle ske, at en ret ikke lykkes helt som forventet, kan
De prove at leese kapitlet Testet i vores pravekakken. Der
findes mange tips og anvisninger om tilberedningen.

Fejl Mulig arsag

Anvisning/Afhjeelpning

Apparatet fungerer ikke. Sikring defekt

Kontroller om sikringen i sikringsskabet er i orden.

| displayet vises L0147, Strgmafbrydelse.

Indstil klokkeslaettet igen.

Ovndgren kan ikke abnes. | displayet Stremafbrydelse under selvrens.

vises {i:0L. Symbolet @ vises.

Indstil klokkeslesttet igen. Vent, til symbolet & sluk-
ker. Nu kan De abne ovndgren.

Ovnen varmer ikke, eller den valgte ovn-
funktion kan ikke indstilles.

Ovnfunktionen blev ikke registre-
ret.

Indstil igen.

Ovnen varmer ikke. | temperaturdisplayet Ovnen er i demomodus.

lyser en lille firkant.

Sla sikringen fra i sikringsboksen, og sla den til
igen efter minimum 20 sekunder. Tryk i lgbet af de
naeste 2 minutter pa tasten 2% i 4 sekunder, indtil

firkanten slukker i displayet.

Den automatiske slukning er ble-
vet aktiveret. Ovnen varmer ikke
mere.

| displayet vises F 5.

Tryk pa en vilkarlig tast.

Fejimeddelelser med £

Hvis der vises en fejimeddelelse med £ i displayet, skal De
trykke pa tasten (©. Derved bliver fejlmeddelelsen slettet. Det

er muligt, at klokkeslaettet bagefter skal indstilles igen. Kontakt
kundeservice, hvis fejlmeddelelsen vises igen.

Ved folgende fejilmeddelelser kan De selv afhjaelpe fejlen.

Fejimeddelelse Mulig arsag

Anvisning/Afhjeelpning

Eo De har trykket for laenge pa en Tryk pé alle tasterne en ad gangen. Kontroller, at
tast, eller der er en tast, der har  tasterne er rene. Kontakt kundeservice, hvis fejl-
sat sig fast. meddelelsen ikke forsvinder.

£S5 Temperaturen i ovnrummet er for Ovndaren er last. Vent, til ovnrummet er kolet af.
ha;j. Fejlmeddelelsen slettes med tasten (.
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Udskifte ovnlampepeaere i ovnloft

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren skiftes ud.
Der kan kgbes temperaturbestandige reservepaerer, 40 watt,
hos kundeservice eller hos forhandleren. Anvend kun denne
type peerer.

A Fare for elektrisk stod!

Sla sikringen i sikringsskabet fra.

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

2.Tag glasafdeekningen af. Tryk metallaskerne bagud med
tommelfingeren (figur A).

3.Skru peeren ud, og udskift den med en ny af samme type
(figur B).

4. Sat glasafdeekningen pé igen. Saet den farst pa plads i den
ene side, og tryk den derefter pa plads i den anden side.
Glasset gér i indgreb.

5.Tag viskestykket ud, og sla sikringen til igen.

Udskifte paeren i venstre ovnlampe

Hvis ovnbelysningen ikke mere virker, skal peeren skiftes ud.
Der kan fas temperaturbestandige 230-V-halogenpaerer pa 25
watt hos kundeservice eller hos en forhandler. Hold
halogenpeeren med en ter klud. Derved forleenges paerens
levetid. Anvend kun denne type peerer.

A Fare for elektrisk stod!
Sla sikringen i sikringsskabet fra.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undga ungadige teknikerbesgag.

E-nummer og FD-nummer

Ved opkald er det vigtigt, at De oplyser produktnummeret
(E-nr.) og produktionsnummeret (FD-nr.), sd vi kan servicere
Dem pé kvalificeret vis. Typeskiltet med numrene findes til hgjre
pa siden af ovndaren. Det er en god ide at skrive apparatets
data og telefonnummeret til kundeservice her, sa det er let at
finde oplysningerne frem, hvis det skulle blive nadvendigt.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©

Bemeerk, at serviceteknikerens besgg i tilfeelde af fejlbetjening
ikke er gratis, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.
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1. Leeg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.

2.Tag glasafdeekningen af. Luk glasafdeekningen op i
underkanten med fingrene (figur A). Brug eventuelt en ske,
hvis det er sveert at tage glasafdaekningen af.

3. Treek peeren ud - den ma ikke drejes (figur B). Seet den nye
peere i, 0g serg for, at kontaktbenene bliver placeret rigtigt.
Tryk peeren godt ind.

it

4. Szt glasafdaskningen pa igen. Sarg for, at hveelvingen i
glasset bliver placeret til hgjre. Seet glasset i foroven, og tryk
péa det forneden (figur C). Glasset gar i indgreb.

5.Tag viskestykket ud, og slé sikringen til igen.

Glasafdaekning

Hvis en glasafdaekning er blevet beskadiget, skal den udskiftes.
Der fas glasafdeekninger af den rigtige type hos kundeservice.
Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.

Reparationsordre og radgivning i tilfaelde af fejl
DK 44898985

Stol pa producentens kompetence. Pa den made sikres det, at
reparationer udfgres af uddannede serviceteknikere, som ligger
inde med de originale reservedele, der passer til det
pagaeldende apparat.



Energibesparelse og miljghensyn

Deres nye apparat er utrolig energieffektivt. Her far De
oplysninger om den energioptimerede ovnfunktion Varmluft
eco. Endvidere far du tips om, hvordan De kan spare endnu
mere energi med Deres apparat, og hvordan apparatet
bortskaffes korrekt.

Ovnfunktion Varmluft eco

Med den energieffektive ovnfunktion Varmluft eco kan De
tilberede talrige retter i ét lag. Ventilatoren fordeler den
energioptimerede varme fra ringvarmelegemet i bagveeggen
jeevnt i ovnrummet. Bagning, stegning og tilberedning er muligt
uden forvarmning.

Anvisninger

Seet retterne ind i ovnen, nar den er kold og tom. Kun pa den
made virker energioptimeringen.

Abn kun ovndgren under tilberedningen, nar det er
ngdvendigt.

Tabel

| tabellen finder De et udvalg af retter, som egner sig bedst til
Varmluft eco. De far oplysninger om den egnede temperatur og
bagetid. De kan se, hvilket tilbehar og hvilken rille der er
passende.

Temperaturen og bagetiden er afheengig af fadevarernes
maengde, beskaffenhed og kvalitet. Derfor er der angivet
intervaller i tabellen. Prov farst med den laveste vaerdi. En lav
temperatur giver en mere jeevn bruning. Hvis det er ngdvendigt,
kan De indstille en hgjere temperatur neeste gang.

Placer altid forme og fade midt pa risten. Hvis De lsegger
madbvarer direkte pé risten, skal De ogsé seette
universalbradepanden ind i rille 1. Her opsamles fedt og saft,
sa ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Retter med Varmluft eco [&J/€) Tilbehor Rille Temperatur Varighed
i°C i minutter
Kager og bagveerk
Rert kagedej pa bagepladen med tert fyld Bageplade 3 170-190 25-35
Rert kagedej i form Firkantet form 2 160-180 50-60
Teertebund, rert kagedej Teerteform 2 160-180 20-30
Frugtkage, fin, rert kagede;j Spring-/randform 2 160-180 50-60
Gaerdej pa bagepladen med tert fyld Bageplade 3 170-190 25-35
Mgrdej pa bagepladen med tegrt fyld Bageplade 3 180-200 20-30
Roulade Bageplade 3 170-190 15-25
Lagkagebund, 2 &g Teerteform 2 150-170 20-30
Lagkagebund, 6 &g Springform 2 150-170 40-50
Butterdej Bageplade 3 180-200 20-30
Smakager Bageplade 3 130-150 15-25
Smakager, sprojtede Bageplade 3 140-150 30-45
Vandbakkelsesdej Bageplade 3 210-230 35-45
Rundstykker, rugmel Bageplade 3 200-220 20-30
Teerter / gratiner
Kartoffelgratin Teerteform 2 160-180 60-80
Lasagne Teerteform 2 180-200 40-50
Dybfrostprodukter
Pizza, tynd bund Universalbradepande 3 190-210 15-25
Pizza, tyk bund Universalbradepande 2 180-200 20-30
Pommes frites Universalbradepande 3 200-220 20-30
Chicken wings Universalbradepande 3 220-240 20-30
Fiskepinde Universalbradepande 3 220-240 10-20
Opvarmede boller Universalbradepande 3 180-200 10-15
Kaod
Oksesteg, 1,5 kg Fad med lag 2 190-210 130-150
Fleeskesteg, nakke, 1 kg Fad uden lag 2 190-210 110-130
Kalvesteg, inderlar, 1,5 kg Fad uden lag 2 190-210 110-130
Fisk
Havbras, 2 stk. a 750 g Universalbradepande 2 170-190 50-60
Havbras med saltskorpe, 900 g Universalbradepande 2 170-190 60-70
Gedde, 1000 g Universalbradepande 2 170-190 60-70
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Retter med Varmluft eco [©//€ Tilbehor Rille Temperatur Varighed
i°C i minutter

Forel, 2 stk. a 500 g Universalbradepande 2 170-190 45-55

Fiskefilet, 100 g pr. stk. Fad med lag 2+1 190-210 30-40

Energibesparelse

Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i opskriften eller i
tabellerne i denne brugsanvisning.

Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme. De
optager varmen saerligt godt.

Luk ovndgren op séa sjeeldent som muligt under tilberedning,
bagning og stegning.

Det er bedst at bage flere kager lige efter hinanden. S& er
ovnen stadig varm. P4 den made reduceres bagetiden for
den naeste kage. De kan ogsa sastte 2 firkantforme ind ved
siden af hinanden.

Programautomatik

Med programautomatikken er det let at tilberede raffinerede
gryderetter, saftige stege og laekre sammenkogte retter. Det er
ikke nadvendigt at vende retterne eller at heelde vaede over
dem, og ovnen bevares ren.

Resultatet af tilberedningen afheenger at kedets kvalitet og af
fadets starrelse og art. Brug grydelapper, nar De tager den
feerdige ret ud af ovnen. Fadet bliver meget varmt. Veer
forsigtig, nar De tager laget af fadet eller gryden, fordi dampen
er meget varm.

Forme og tilbehor

Programautomatikken er kun egnet til stegning i fade med lag,
med undtagelse af den sprgdbagte skinkesteg. Anvend kun
fade og beholdere med teetsluttende 1&g. Falg producenternes
anvisninger.

Egnede gryder og pander

Vi anbefaler, at der anvendes varmebestandige gryder og
pander (op til 300 °C) af glas eller glaskeramik. Stegegryder af
rustfrit stal er kun betinget egnede. Den blanke overflade
reflekterer varmestralingen meget kraftigt. Retten bliver mindre
brunet og kedet mindre mert. Tag laget af efter programmets
afslutning, hvis De anvender en stegegryde af rustfrit stal. Grill
kedet pa grilltrin 3 i endnu 8 til 10 minutter. | stegegryder af
emaljeret stal, stabejern eller stabt aluminium bliver retterne
brunet kraftigere. Tilseet lidt mere veede.

Uegnede gryder og pander
Fade og beholdere af lyst, blankt aluminium, uglaseret ler og
fade af kunststof eller med kunststofhandtag er ikke egnede.

Fade eller beholderes storrelse

Kadet skal daekke ca. to tredjedele af fadets eller grydens
bund. P4 den made far De en god stegefond.

Afstanden mellem kad og lag skal veere mindst 3 cm. Kadet
kan heeve lidt i lgbet af stegningen.

Ved laengere tilberedningstider kan man slukke for ovnen
10 minutter, for tilberedningstiden er slut og derved udnytte
restvarmen til feerdigtilberedningen.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeaeiske
direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for hele
EU.

Forberede retten

Anvend fersk eller frosset kad. Vi anbefaler, at der anvendes
fersk ked med kgleskabstemperatur.

Veelg egnet fad eller gryde.

Vej det ferske eller frosne kad, fierkraeet eller fisken. Der findes
ngjagtige angivelser i de respektive tabeller. Veegten skal
bruges ved indstillingen.

Drys salt og krydderier pa kadet. Frosset kad skal krydres pa
samme méade som fersk kad.

Ved mange retter skal der tilsaettes veede. Heeld s& meget

veede i fadet, at bunden er daekket med ca. %2 cm. Hvis der star
"lidt" vaede i tabellen, er det for det meste tilstreekkeligt med 2-
3 spsk. Ved vaede "ja" skal der heeldes rigeligt vaede ved. Falg
bade de anvisninger, som er angivet over tabellerne, og i dem.

Leeg lag pa fadet eller gryden. Saet det eller den pa risten i
rille 2.

Ved visse retter er det ikke muligt at udskyde sluttidspunktet.
Disse retter er markeret med en stjerne *.

Seet altid fadet i en kold ovn.

Programmer

Fjerkree

Leeg fjerkree med brystsiden opad i stegegryden. Fyldt fierkree
er ikke velegnet.

Hvis der tilberedes flere fierkraelar, skal veegten for det storste
lar indstilles. Larene skal vaere omtrent lige store.

Eksempel: 3 kyllingelar pa 300 g, 320 g og 400 g. Indstil il
400 g.
Hvis De vil tilberede to ens store kyllinger i den samme

stegegryde, skal der indstilles iht. den sterste pa samme made
som ved kyllingelarene.

Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilsaet vaede Indstillet veegt
Fjerkrae

Kylling, fersk P1* 0,7-2,0 nej Kedvaegt
Poulard, fersk p2* 1,4-2,3 nej Kadvaegt

And, fersk p3* 1,6-2,7 nej Kadveegt
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Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilsaet vaede Indstillet vaegt

Gés, fersk pP4* 2,5-3,5 nej Kadvaegt

Lille kalkun fersk pP5* 2,5-3,5 nej Kodvaegt

Hele lar, ferske f.eks. kylling, and, gas, kal- P6* 0,3-1,5 nej Veegt af det tunge-

kun ste lar

Kad Oksekod

Heeld den angivne menade veede  facet.
med fedtsiden opad.

Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilseet vaede Indstillet veegt

Oksekod

Grydesteg fersk P7 0,5-3,0 ja Kodvaegt

f.eks. hgjreb, forskank, bov, sursteg

Grydesteg frossen pP8* 0,5-2,0 ja Kodvaegt

f.eks. hgjreb, forskank, bov

Roastbeef fersk, engelsk P9 0,5-2,5 nej Keadveegt

f.eks. mgrbrad

Kalvekod

Steq, fersk, mager P10 0,5-3,0 ja Kedvaegt

f.eks. inderlar, baf

Steg, fersk, fedtmarmoreret P11 0,5-3,0 lidt Kedveegt

f.eks. nakke, hals

Skank med ben, fersk P12 0,5-2,5 ja Kodvaegt

Lammekod

Lammekaglle, fersk, uden ben gennem- P13 0,5-2,5 lidt Kgdveegt

stegt

Lammekaglle, fersk, uden ben, medium P14 0,5-2,5 nej Kadveegt

Lammekaglle, fersk, med ben, gennem- P15 0,5-2,5 lidt Kadveegt

stegt

Lammekaglle, frossen, uden ben gennem- P16* 0,5-2,0 lidt Kadveegt

stegt

Lammekaglle, frossen, med ben, gennem- P17* 0,5-2,0 lidt Kadveegt

stegt

Vildt Hvis der tilberedes flere harekaller, skal veegten for den starste

De kan laegge bacon pa ked af vildt. P4 den made bevarer
kadet saften og bliver ikke sa kraftigt brunet. De kan ogsa
marinere stege af vildt i keernemeelk, vin eller eddike natten
over i kgleskabet inden tilberedningen. Det giver en ekstra fin

kolle indstilles.

Kaniner kan ogsa tiloeredes skéret ud i stykker. Indstil den

samlede veegt.

smag.
Vildt Programnummer Vaegtomrade i kg Tilsaet vaede Indstillet vaegt
Hjortesteg, fersk P18 0,5-3,0 ja Kadvaegt
f.eks. bov, bryst

Radyrkelle, uden ben, fersk P19 0,5-3,0 ja Kodvaegt
Harekglle med ben, fersk P20 0,3-0,6 ja Kadveegt
Kanin, fersk P21 0,5-3,0 ja Kadveegt
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Fisk
Rens fisken, mariner og salt som normailt.

Til dampkogt fisk: Heeld 2 cm veeske, f.eks. vin eller citronsaft,
i fadet.

Til bagt fisk: Vend fisken i mel, og smer den med smeltet smer.

Hel fisk bliver bedst, hvis fisken laegges med bugen nedad i
fadet. Dvs. rygfinnen skal vende opad. Laeg en kartoffel, hvor
den ene side er skéret af, eller et lille ovnfast fad ind i
bugéabningen pa fisken, s& den star stabilt.

Indstil den samlede veaegt, hvis der tilberedes flere fisk. Fiskene
skal veje omtrent det samme eller veere lige store. Eksempel:
To foreller pa hhv. 0,6 kg og 0,5 kg. Indstil 1,1 kg.

Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilseet vaede Indstillet veegt
Fisk

Forel, fersk, dampkogt p22* 0,3-1,5 ja Samlet veegt
Forel, fersk, bagt p23* 0,3-1,5 nej Samlet veegt
Torsk, fersk, dampet p24* 0,5-2,0 ja Samlet vaegt
Torsk, fersk, bagt p25* 0,5-2,0 nej Samlet veegt

Sammenkogt ret
De kan kombinere forskellige slags kad og friske grgntsager.

Skeer kedet i passende smé stykker. Anvend kyllingestykker
uden at skeere dem yderligere ud.

Tilseet den samme eller op til den dobbelte meengde
grentsager til kgdet. Eksempel: Tilseet 0,5 kg til 1 kg friske
grentsager til 0,5 kg kad.

Hvis kadet skal brunes, skal det leegges oven pa grentsagerne
i stegegryden. Bland grgntsagerne sammen med kadet, hvis
det skal brunes mindre.

Indstil til kedveegten ved sammenkogte retter med ked. Hvis
grontsagerne skal veere mere mgre, skal De indstille til den

samlede veegt.

Til en grentsagsgryde er faste grantsager velegnede, som
f.eks. gulergdder, grenne bgnner, hvidkal, selleri og kartofler.
Jo finere De snitter grentsagerne, jo mere mare bliver de. Haeld
veede ved grentsagerne, til de er daskket, sa de ikke bliver

brunet s kraftigt.

Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilseet vaede Indstillet veegt
Sammenkogt ret

med ked P26 0,3-3,0 ja Kadveegt
f.eks. gryderet fra Pichelstein

med grentsager p27 0,3-3,0 ja Samlet veegt
f.eks. sammenkogt vegetarret

Gullasch P28 0,3-3,0 ja Kadvaegt
Benlgse fugle P29 0,3-3,0 ja Kadveegt

Forloren hare
Brug fersk hakket ked.

Indstil den samlede veegt for den forlorne hare.

Osteterninger eller gregntsager i farsen giver en ekstra fin smag.

Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilsaet vaede Indstillet vaegt
Forloren hare

Af fersk oksekad P30 0,3-3,0 nej Samlet veegt
Af fersk lammekad pP31* 0,3-3,0 nej Samlet veegt
fersk ked, blandet p32* 0,3-3,0 nej Samlet veegt
Af fersk svineked pP33* 0,3-3,0 nej Samlet veegt

Svinekod

Stege med sveer skal leegges med svaeren opad i fadet. Rids
sveeren i gittermgnster inden tilberedningen uden at skeere ned
i kadet.

Leeg skinkestege i fadet med fedtlaget opad. Steg sveeren pa
skinkestege sprad i et fad uden lag.

Ved stege er det kedets vaegt, der skal indstilles, og ved
rullesteg skal den samlede veegt indstilles.

Programmer Programnummer Vaegtomrade i kg Tilsaet vaede Indstillet vaegt
Svinekod

Nakkekam, fersk, uden ben P34 0,5-3,0 ja Kgdveegt
Nakkekam, frossen, uden ben pP35* 0,5-2,0 ja Kadvaegt
Marbrad, fersk P36 0,5-2,5 ja Kedvaegt
Rullesteg, fersk P37 0,5-3,0 ja Samlet veegt
Steg med sveer, fersk, stegeflaesk P38 0,5-3,0 nej Kadveegt
Skinkesteg, fersk, speget, stegt P39 1,0-4,0 lidt Koadveegt
Skinkesteg, fersk, speget, spradbagt P40* 1,0-4,0 nej Kadvaegt
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Veelge og indstille program

Find farst det rigtige program i programtabellen.
Eksempel pa billedet: Indstilling for oksegrydesteg, fersk,
program 7, kedvaegt 1,3 kg.

1. Tryk pa tasten [P].
| temperaturdisplayet vises det fgrste programnummer.

a O F) W E
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*

2. Indstil det gnskede programnummer med drejeknappen.

© e 2 i

3.Tryk pa tasten °C/kg.
| urdisplayet vises en foreslaet vaegt.

© e 2 i

I H.H e

Tips om programautomatikken

4.Indstil en ny veegt med drejeknappen.

IS . start
—O

1 stop

5.Tryk pa tasten 5.
Programmet starter. Tilberedningstiden teelles ned i
urdisplayet.

Programmet er afsluttet

Der lyder et signal. Ovnen varmer ikke mere. De kan afbryde

signalet for tiden med tasten ®

FEndre programmets varighed

Varigheden (tilberedningstiden) kan ikke aendres.

FEndre program
Efter start kan De ikke leengere andre programmet.

Abne ovnderen

Driften bliver standset. Tasten ¥ blinker. Nar dgren lukkes,
genoptages driften igen.

Standse drift

Tryk kort pa tasten 5. Ovnen er i pause-tilstand. Tasten %5

start start

blinker. Tryk igen pa sop for at afslutte pausen. Tasten Sop lyser.
Driften fortsastter.

Afbryde program

Tryk pa tasten %5, indtil symbolet [@ for 3D-varmluft og 160 °C
vises. De kan nu indstille igen.

FEndre slut-tid

Se kapitlet Tidsfunktioner, /Endre slut-tid.

Stegens eller fierkreeets vaegt ligger over Det er med vilje, at veegtomradet er begreenset. Ofte er det ikke muligt at fa tilstraekkeligt

det angivne vaegtomrade.

store stegegryder til meget store stege. Tilbered store stykker ked med over-/

undervarme (I eller med varmluft/impulsgrill [Z].

Stegen er blevet god, men skyen er for Vealg et mindre fad eller gryde, eller tilsaet mere veede.

mark.

Stegen er blevet god, men skyen er for Veelg et sterre fad eller gryde, eller tilseet mindre veede.

lys og vandet.

Stegen er for ter pa oversiden.

Brug et fad eller en gryde med teetsluttende lag. Meget magert ked bliver mere saftigt,

hvis man laegger baconstrimler pa.

Det lugter braendt under stegningen,
men stegen ser godt ud.
mellem ked og I1ag.

Enten passer stegegrydens &g ikke rigtigt, eller ogsa har kadet udvidet sig, sé laget er
blevet lgftet op. Brug altid et 1&g, der slutter taet. Der skal altid veere mindst 3 cm afstand

De vil tilberede dybfrosset kad.

Drys krydderier pa det dybfrosne kad pa samme made som pa fersk kead. Vigtigt! Ved til-

beredning af frosset kad kan slut-tiden ikke udskydes til senere. Kadet ville i givet fald te
op i lebet af ventetiden og derfor ikke vaere egnet til brug.
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Testet i vores provekokken

Her finder De et udvalg af retter og de optimale indstillinger til
disse. Der er ogsa angivet, hvilken ovnfunktion og temperatur
der er bedst egnet til den pageeldende ret. De far oplysninger
om det rigtige tilbehar samt om den rille, der skal anvendes.
Der er ogsa tips om fade og beholdere samt om
tilberedningen.

Anvisninger

m Angivelserne i tabellen gaelder altid for isaetning i en kold og
tom ovn.

Forvarm kun ovnen, hvis det er angivet i tabellerne. Laeg forst
bagepapir pa tilbeharet efter forvarmningen.

m Tidsangivelserne i tabellerne er retningsgivende veerdier. De
afheenger af fgdevarernes kvalitet og beskaffenhed.

m Anvend det leverede tilbehgr. Der kan fas ekstra tilbeher i
specialbutikker eller hos kundeservice.

Tag alt tilbehgr og service, der ikke skal bruges, ud af ovnen,
inden den benyttes.

m Brug altid grydelapper, nar De tager varmt tilbeher eller fade
ud af ovnen.

Kager og bagveerk

Bage i et lag
Kager bliver bedst ved bagning med over-/undervarme [Z.

Hvis De bager med 3D-varmiluft [8], skal De anvende falgende
riller til tilbehgret:

m Kager i form; rille 2
m Kager péa plade: rille 3

Bage i flere lag

Anvend 3D-varmluft [@).

Riller ved bagning i 2 lag:

m Universalbradepande: hgjde 3
m Bageplade: hgjde 1

Riller ved bagning i 3 lag:

m Bageplade: hgjde 5

m Universalbradepande: hgjde 3
m Bageplade: hgjde 1

Plader, der saettes i ovnen samtidig, er ikke ngdvendigvis
feerdige pa samme tid.

| tabellerne findes forslag til mange forskellige retter.

Hvis De anvender 3 firkantede forme samtidig, skal de placeres
pa ristene som vist pa figuren.

Bageforme
Bageforme af markt metal er bedst egnet.

Ved lyse bageforme af tyndt metal eller glasforme bliver
bagetiderne forleenget, og kagerne bliver ikke sé jeevnt bagt.

Hvis De gnsker at anvende forme af silikone, skal De bruge
producentens angivelser og opskrifter som vejledning.
Silikoneforme er ofte mindre end normale forme. Derfor kan
dejmengder og angivelser i opskrifterne veere anderledes.

Tabeller

| tabellerne findes de bedst egnede ovnfunktioner til de
forskellige slags kager og bagveerk. Temperatur og bagetid
afhaenger af dejens mangde og beskaffenhed. Derfor er der
angivet intervaller i tabellerne. Prav fagrst med den laveste
veerdi. En lav temperatur giver en jeevnere bagning. Hvis det er
ngdvendigt, kan De indstille en hgjere temperatur naeste gang.

Bagetiden bliver reduceret med ca. 5 til 10 minutter, hvis ovnen
forvarmes.

Der findes yderligere oplysninger under Bagetips efter
tabellerne.

Bemaerk: P4 grund af den hgje fugtighed kan der dannes dug
péa indersiden af ovnglasset ved bagning med

HydroBagning [&. Luk ovndgren forsigtigt op, fordi dampen fra
ovnen er meget varm.

Kager i form Form Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C minutter

Rerekage, enkel Randform/firkantet form 2 160-180 50-60

3 firkantede forme 3+1 140-160 60-80
Rarekage, fin Randform/firkantet form 2 = 150-170 60-70
Teertebund, rerekage Teerteform 3 O 160-180 20-30
Frugtkage, fin, rert kagede;j Spring-/randform 2 O 160-180 50-60
Lagkagebund, 2 ag (foropvarmning) Teerteform 2 = 160-180 20-30
Spansk lagkage, 6 e&g (foropvarmning) Springform 2 = 160-180 40-50
Merdejsbund med kant Springform 1 O 180-200 25-35
Frugt- eller kvarktaerte, mgrdejsbund* Springform 1 (] 160-180 70-90
Wahe (schweizisk teerte) Pizzaplade 1 () 220-240 35-45
Formkage Rund kageform 2 O 150-170 60-70
P_izza)l, tynd bund med lidt fyld (forvarm- Pizzaplade 1 = 280-300 10-15
ning
Krydret bagveerk* Springform 1 O 170-190 45-55

* Lad kagen kgle af i ca. 20 minutter i den slukkede ovn med lukket der.
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Kager pa plade Tilbehor Rille Ovnfunk-  Temperaturi  Varighed i
tion °C minutter
Rarekage med tert fyld Bageplade 2 = 170-190 20-30
Universalbradepande + 3+1 150-170 35-45
bageplade
Rerekage med fugtigt fyld, frugt Universalbradepande 2 O 170-190 25-35
Universalbradepande + 3+1 140-160 40-50
bageplade
Geerdej med tert fyld Bageplade 3 = 170-190 25-35
Universalbradepande + 3+1 150-170 35-45
bageplade
Geerdej, saftigt fyld, frugt Universalbradepande 3 (| 160-180 40-50
Universalbradepande + 3+1 150-160 50-60
bageplade
Merdej med tert fyld Bageplade 1 (| 180-200 20-30
Merdej, saftigt fyld, frugt Universalbradepande 2 O 160-180 60-70
Wahe (schweizisk teerte) Universalbradepande 1 O 210-230 40-50
Roulade (forvarm ovnen) Bageplade 2 = 170-190 15-20
Fletbred af 500 g mel Bageplade 2 = 180-200 25-35
Julekage, "Stollen" af 500 g mel Bageplade 3 (| 160-180 60-70
Julekage, "Stollen" af 1 kg mel Bageplade 3 O 140-160 90-100
Strudel (tysk eeblerulle), sad Universalbradepande 2 | 190-210 55-65
Pizza Bageplade 2 O 220-240 25-35
Universalbradepande + 3+1 180-200 40-50
bageplade
Flammkuchen (forvarmning) Universalbradepande (| 280-300 10-12
Burek Universalbradepande (| 180-200 40-50
Sma kager Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C minutter
Smakager Bageplade 3 140-160 15-25
Universalbradepande + bageplade  3+1 130-150 25-35
2 bageplader + universalbageplade 5+3+1 130-150 30-40
Sprojtede smakager (forvarm- Bageplade 3 = 140-150 30-40
ning) Bageplade 3 140-150 2535
Universalbradepande + bageplade  3+1 140-150 30-45
2 bageplader + universalbageplade 5+3+1 130-140 35-50
Makroner Bageplade 2 (| 100-120 30-40
Universalbradepande + bageplade  3+1 100-120 35-45
2 bageplader + universalbageplade 5+3+1 100-120 40-50
Marengs Bageplade 3 80-100 100-150
Muffins Rist med muffinplade 3 (| 180-200 20-25
2 riste med muffinplader 3+1 160-180 25-30
Vandbakkelsesdej Bageplade 2 = 210-230 30-40
Butterdej Bageplade 3 180-200 20-30
Universalbradepande + bageplade  3+1 180-200 25-35
2 bageplader + universalbageplade 5+3+1 170-190 35-45
Bagveerk, geerde;j Bageplade 3 = 190-210 20-30
Universalbradepande + bageplade  3+1 160-180 25-35
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Bred og rundstykker

Heeld aldrig vand i den varme ovn.

Ved bredbagning skal ovnen forvarmes, hvis intet andet er

angivet.
Brad og rundstykker Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C minutter
Geerbrgd af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 = 300 5
200 30-40
Surbrad af 1,2 kg mel Universalbradepande 2 = 300 8
200 35-45
Fladbred Universalbradepande = 300 10-15
Rundstykker (uden forvarmning) Bageplade = 200-220 20-30
Boller af geerdej, sede Bageplade = 180-200 15-20
Universalbradepande + bage- 3+1 150-170 20-30
plade
Bagetips

De vil bage efter egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagvaerk i bagetabellerne.

Sadan konstateres, om en rgrekage er
gennembagt.

en tynd treepind ned i det hgjeste sted pa kagen ca. 10 minutter, far bagetiden i opskrif-
ten er gadet. Hvis der ikke klaeber dej ved traspinden, er kagen feerdig.

Kagen falder sammen.

Brug mindre veede naeste gang, eller indstil ovntemperaturen ca. 10 grader lavere. Over-
hold de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er heevet i midten men er lav
langs kanten.

Undlad at smere springformens kant. Efter bagningen lagsnes kagen forsigtigt med en
kniv.

Kagen er blevet for mgrk foroven.

Placer den lavere i ovnen, veelg en lavere temperatur, og bag kagen lidt leengere.

Kagen er for tar.

Stik sma huller i den faerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med frugts-
aft eller noget alkoholholdigt. Veelg neeste gang en temperatur, som er 10 grader hgjere,
og reducer bagetiden.

Bradet eller kagen (f.eks. ostekage) ser
fin ud, men er kleeg indvendig (for fed-
tet, gennemtrukket med vandede lag).

Anvend lidt mindre veede naeste gang, og bag kagen lidt leengere ved lavere temperatur.
Forbag bunden ved kager med fugtigt fyld. Drys bunden med mandler eller rasp, og laeg
derefter fyldet pa. Overhold opskrifter og bagetider.

Bagveerket er ikke blevet bagt jeevnt.

Vaelg en lidt lavere temperatur, s bliver bagveerket bagt mere jeevnt. Bag sart bagveerk
med over-/undervarme [ i et lag. Hvis bagepapiret stikker ud over kanten, kan det for-
ringe luftcirkulationen. Klip derfor altid bagepapiret til, sa det passer til bagepladens stor-
relse.

Frugtkagen er for lys i bunden.

Seet kagen en rille lavere naeste gang.

Frugtsaften lgber over.

Brug evt. den dybere universalbradepande neeste gang.

Smat bagveerk af geerdej klaeber sam-
men under bagningen.

Der skal veere ca. 2 cm fri plads omkring hver kage. Sa er der tilstraekkelig plads til, at
hvert stykke bagveerk kan haeve og blive brunet hele vejen rundt.

De har bagt i flere lag. Pa den gverste
plade er bagvaerket merkere end pa
den nederste.

Brug altid 3D-varmluft (&) ved bagning i flere lag. Plader, der seettes i ovnen samtidig, er
ikke ngdvendigvis feerdige pa samme tid.

Ved bagning af saftige kager opstar der
kondensvand.

Der kan opsta vanddamp under bagningen. Den kommer ud over deren. Vanddampen
kan samle sig pa betjeningsfeltet eller pa forsiden af kekkenelementerne ved siden af og
dryppe af som kondensvand. Dette er fysisk betinget.

Kod, fjerkrae, fisk

Forme og tilbehor

Stegning

Tilseet lidt veede til magert kad. Bunden af fadet skal veere
deekket med ca. V2 cm veede.

De kan bruge alle slags varmebestandige fade og gryder. Til Ved grydestege skal der tilsesttes rigeligt vaede. Bunden af
store stege er universalbradepanden ogsa velegnet. fadet skal vaere daekket med 1 - 2 vaede.

nge og beholdere af glas er mest velegnet. Vaer opmaerksom Mzengden af vaeden afhaenger af kedets art og fadets

pa, at laget passer til stegegryden og slutter teet. materiale. Ved tilberedning af ked i en emaljeret stegegryde
Ved emaljerede stegegryder skal der tilsaettes lidt mere vaede. skal der bruges lidt mere veere end ved fade af glas.

Ved stegegryder af rustfrit stal bliver kadet ikke brunet s Stegegryder af rustfrit stal er kun betinget egnede. Kadet bliver
kraftigt og lidt mindre gennemstegt. Forleeng tilberedt langsommere og bliver mindre brunt. Veelg en hgjere

tilberedningstiderne.

Oplysninger i tabellerne:
Fade uden lag = aben
Fade med lag = lukket

Placer altid fadet/gryden midt pa risten.

Stil altid varmt glasservice pa en tar varmebriks. Hvis

temperatur og/eller en leengere tilberedningstid.

Grilning

Ved grilning skal ovnen forvarmes i ca. 3 minutter, inden
grillmaden laegges ind i ovnen.

Under grilning skal ovnen altid veere lukket.

underlaget er vadt eller koldt, kan glasset springe.
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Grillstykkerne skal sa vidt muligt vaere lige tykke. Pa den made
bliver de ensartet stegt og forbliver saftige.

Vend grillstykkerne efter 24 af tilberedningstiden.
Steaks skal forst saltes efter grilningen.

Laeg grillstykkerne direkte pa risten. Et enkelt grillstykke bliver
bedst, hvis det laegges midt pa risten.

Seet ogsa universalbradepanden ind i rille 1. Her opsamles
saften fra kgdet, s& ovnen ikke bliver s snavset.

Seet ikke bagepladen eller universalbradepanden ind hgjere
end rille 4 eller 5. Pga. af den kraftige varme kan tilbehgret sla
sig og beskadige ovnen, nar det tages ud.

Grill-elementet teender og slukker med jeevne mellemrum. Dette
er normalt. Hvor ofte det sker, afhanger af det indstillede
grilltrin.

Kod

Vend kadstykkerne efter halvdelen af tiden.

Nar stegen er feerdig, skal den helst hvile i ca. 10 minutter i den
slukkede ovn med lukket ovnder. Pa den made bliver saften
bedre fordelt i kadet.

Pak roastbeef ind i alufolie efter tilberedningen, og lad den hvile
i ovnen i 10 minutter.

Skaeer ridser over kryds i svaeren pa fleeskesteg, og laeg den i
fadet med sveeren nedad forst.

Kod Vaegt Tilbehor og fade  Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C, grilltrin minutter
Oksekod
Oksegrydesteg 1,0 kg Med lag 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Oksefilet, medium 1,0 kg Uden lag 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, medium 1,0 kg Uden lag 1 220-240 60
Steak, 3 cm tyk, medium Rist + universalbra- 5+1 ] 3 15
depande
Kalvekod
Kalvesteg 1,0 kg Uden lag 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Kalveskank 1,5 kg Uden lag 2 O 210-230 140
Svineked
Steg uden 1,0 kg Uden lag 1 190-210 120
sveer (f.eks. nakkekam) 71,5 kg ] 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Steg med sveer (f.eks. bov) 1,0 kg Uden lag 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Svinefilet 500 g Rist + universalbra- 3+1 230-240 30
depande
Fleeskesteg, mager 1,0 kg Uden lag 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Hamburgerryg med ben 1,0 kg Med lag 2 O 210-230 70
Steak, 2 cm tyk Rist + universalbra- 5+1 ™] 3 15
depande
Svinemedaljoner, 3 cm tykke Rist + universalbra- 5+1 ™] 3 10
depande
Lammekod
Lammeryg med ben 1,5 kg Uden lag 2 190-210 60
Lammekglle uden ben, medium 1,5 kg Uden lag 1 160-180 120
Vildt
Dyreryg med ben 1,5 kg Uden lag 2 O 200-220 50
Radyrkelle uden ben 1,5 kg Med lag 2 O 210-230 100
Vildsvinesteg 1,5 kg Med lag 2 O 180-200 140
Hjortesteg 1,5 kg Med lag 2 O 180-200 130
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Ked Veegt Tilbehgr og fade  Rille Ovnfunk- Temperaturi  Varighed i
tion °C, grilltrin minutter
Kanin 2,0 kg Med lag 2 ] 220-240 60
Hakket kod
Forloren hare af 500 g Uden lag 1 180-200 80
kad
Polser
Palser Rist + universalbra- 4+1 ] 3 15
depande
Fjerkrae Vend stege, som f.eks. kalkunrullesteg eller kalkunbryst, efter

Veegtangivelserne i tabellen gaelder for fjerkree uden fyld, der er
gjort i stand til stegning.

Laeg farst helt fijerkrae med brystsiden nedad pa risten. Vend
efter %3 af den angivne tid.

tiden.

halvdelen af den angivne tid. Vend fierkreestykker efter %45 af

Ved stegning af and eller gas skal De huske at prikke huller i
huden under vingerne, sa fedtet kan labe fra.

Fjerkree bliver seerligt brunt og spradt, hvis man pensler det
med smar, saltvand eller appelsinsaft hen mod slutningen af

stegetiden.
Fjerkree Veegt Tilbehor og fade  Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C, grilltrin minutter

Kylling, hel 1,2 kg Rist 220-240 60-70

Poulard, hel 1,6 kg Rist 210-230 80-90

Kyllinger, halve 500 g pr. Rist 220-240 40-50
stk.

Kyllingestykker 150 g pr. Rist 3 210-230 30-40
stk.

Kyllingestykker 300 g pr. Rist 3 210-230 35-45
stk.

Kyllingebryst 200 g pr. Rist 3 ™ 3 30-40
stk.

And, hel 2,0 kg Rist 190-210 100-110

Andebryst 300 g pr. Rist 240-260 30-40
stk.

Gas, hel 3,5-4,0 kg Rist 170-190 120-140

Gaselar 400 g pr. Rist 3 220-240 40-50
stk.

Lille kalkun, hel 3,0 kg Rist 2 180-200 80-100

Kalkunrullesteg 1,5 kg Uden lag 1 200-220 110-130

Kalkunbryst 1,0 kg Med lag 2 ] 180-200 80-90

Kalkunlar 1,0 kg Rist 2 180-200 90-100

Fisk den ene side er skaret af, eller en lille ovnfast form i fiskens

Vend fisk i stykker efter %3 af tiden.

Det er ikke ngdvendigt at vende hele fisk. Laeg hele fisk i ovnen

bugabning, sa den star stabilt.

i svemmestilling med rygfinnen opad. Placer en kartoffel, hvor

Tilseet ved dampning nogle spiseskefulde veede til fiskefileter.

Fisk Veegt Tilbehor og fade  Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C, grilltrin minutter

Fisk, hel ca. 300 g pr. Rist 2 ] 2 20-25

stk.

1,0 kg Rist 2 200-220 45-55

1,5 kg Rist 2 190-210 60-70

2,0 kg Med lag 2 = 190-210 70-80
Fiskekotelet, 3 cm tyk Rist 3 ] 2 20-25
Fiskefilet Med lag 2 O 210-230 25-30

Stege- og grilltips

Stegens veegt er ikke angivet i tabellen. Veelg angivelserne svarende til den neaestlaveste vaegt, og forleeng tilberedningstiden.
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De gnsker at finde ud af, om stegen er
feerdig.
lidt laengere.

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prev med en ske. Tryk pa stegen
med en ske. Hvis stegen fgles fast, er den feerdig. Giver stegen efter, skal den tilberedes

Stegen er for mark, og svaeren er visse
steder blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket. Veelg nasste gang et mindre stegefad, eller tilseet mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys
0g vandet.

Veelg et starre stegefad neeste gang, og tilseet mindre vaede.

Der dannes damp, nar der heeldes
veeske péa stegen.

Det er fysisk betinget og normalt. Sterstedelen af vanddampen ledes ud gennem udluft-
ningen. Vanddampen kan sastte sig forsiden af apparatet eller pa kekkenelementerne

ved siden af og dryppe af som kondensvand.

Langtidsstegning

Langtidsstegning, ogséa kaldet lavtemperatur-stegning, er den
ideelle tilberedningsmetode til alle former for skaert ked, som
skal tilberedes meget preecist, som f.eks. rosastegt. Kadet
bevarer al saften og bliver blgdt som smar.

Deres fordel: De har meget frie heender ved planleegningen af
menuen, fordi langtidsstegt ked kan holdes varmt la&enge uden
problemer.

Anvisninger
Brug kun frisk kad af bedste kvalitet. Fjern omhyggeligt sener
og fedtkanter. Fedt udvikler en kraftig smag ved
langtidsstegning.

Selv starre stykker kad skal ikke vendes.

Kadet kan skeeres ud umiddelbart efter langtidsstegningen.
Det er ikke ngdvendigt at lade kadet hvile.

Pa grund af denne seerlige tilberedningsmetode bliver kedet
rosa. Men det betyder ikke, at det er rat eller for lidt
gennemstegt.

Hvis De gnsker at lave en sauce til kadet, skal kedet
tilberedes i et fad med lag. Men vaer opmasrksom p4, at dette
reducerer tilberedningstiderne.

Anvend et stegetermometer til kontrol af, om kgdet er
gennemstegt. Der skal opretholdes en kernetemperatur i
kadet pa 60 °C i mindst 30 minutter.

Egnede gryder og pander

Anvend lave fade, som f.eks. et serveringsfad af porceleen eller
et glasstegefad uden Iag.

Seet altid fadet uden Iag pa risten i rille 2.

Indstilling

1.Veelg ovnfunktionen Over-/undervarme [Z, og indstil en
temperatur mellem 70 og 90 °C.

Forvarm ovnen, og opvarm samtidig ogséa fadet.

2.Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kgdet godt pa
alle sider, ogsa pa enderne, og laeg det straks herefter i det
forvarmede fad.

3.Seet fadet med kadet ind i ovnen igen, og lad det
langtidsstege. Ved nassten alle typer kad er 80 °C den
optimale temperatur for langtidsstegning.

Tabel

Alle skeere stykker fjerkrae, oksekad, kalvekad, svineked og
lammekad er velegnet til langtidsstegning. Tilberedningstiden
ved langtidsstegning afthanger af kadets tykkelse og
kernetemperatur.

Ret Vaegt Rille Ovnfunk- Temperatur i Bruning i Langtidsstegning
tion °C minutter i timer

Fjerkrae

Kalkunbryst 1000 g 2 (i 80 6-7 4-5

Andebryst* 300-400 g 2 (] 80 3-5 2-21/

Oksekgad

Oksesteg (f.eks. culotte), 6-7 cm ca. 1,5 kg 2 (i 80 6-7 4/2-5%

tyk

Oksefilet, hel ca. 1,5 kg = 80 6-7 5-6

Roastbeef, 5-6 cm tyk ca. 1,5 kg (] 80 6-7 4-5

Merbradbeffer, 3 cm tykke g 80 5-7 80-110 Min.

Kalvekod

Kalvesteg (f.eks. inderlar), ca. 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6

6-7 cm tyk

Kalvefilet ca. 800 g 2 (i 80 6-7 3-3%2

Svinekod

Fleeskesteg, mager ca. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

(f.eks. marbrad), 5-6 cm tyk

Svinefilet, hel ca. 500 g 2 (i 80 6-7 21/»-3

Lammekod

Lammerydfilet, hel ca. 200 g 2 O 80 5-6 1142-2

* Brun andebryst kort pa panden efter langtidsstegningen for at fa skindet spradt.
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Tips til langtidsstegning

Langtidsstegt kad er ikke s varmt som Varm derfor tallerkenerne, og server saucen meget varm, sa det stegte kad ikke bliver
konventionelt tilberedt ked. koldt sa hurtigt.

De gnsker at holde kadet varmt. Saenk temperaturen til 70 °C, nar langtidsstegningen er feerdig. Sma kadstykker kan hol-
des varme i op til 45 minutter, starre stykker i op til 2 timer..

Gratiner, teerter, toast Tiloeredningstiden for en gratin eller teerte afhaenger af fadets
I . . starrelse og gratinens/teertens hgjde. Angivelserne i tabellen er
Stil altid fade og beholdere pa risten. kun vejledende.
Hvis De griller direkte pa risten uden at bruge et fad, skal De

0gséa saette universalbradepanden ind i rille 1. S& bevares

ovnen ren.
Ret Tilbehor og fade Rille Ovnfunk- Temperaturi °C, Varighed i minut-
tion grilltrin ter

Taerter / gratiner

Teerte, sed Teerteform 2 | 180-200 50-60

Soufflé Teerteform 2 O 180-200 35-45
Portionsforme 2 | 200-220 20-25

Pastateerte Teerteform 2 O 200-220 40-50

Lasagne Teerteform 2 O 180-200 40-50

Gratin

Kartoffelgratin, ré ingredienser, 1 gratinform 2 160-180 60-80

maks. 4 cm hoj 2 teerteforme 3+1 150-170 60-80

Toast

4 stk., gratineret Rist + universalbradepande 3+1 160-170 10-15

12 stk., gratineret Rist + universalbradepande 3+1 160-170 15-20

Fardigretter Resultatet af tilberedningen er meget afheengig af

Fol d i _ . ball levnedsmidlerne. Der kan veere tale om misfarvninger og
@lg progucentens anvisninger pa embailagen. ujsevnheder allerede ved den utilberedte vare.
Kontroller, at bagepapiret kan téle de angivne temperaturer, nar

De leegger bagepapir pa tilbehgret. Tilpas papiret efter rettens

starrelse.
Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C minutter

Pizza, dybfrossen

Pizza med tynd bund Universalbradepande 2 @]/[4] 200-220 15-25
Universalbradepande + 3+1 180-200 20-30
rist

Pizza med tyk bund Universalbradepande 2 [®]/[&] 170-190 20-30
Universalbradepande + 3+1 170-190 25-35
rist

Pizza-baguette Universalbradepande 3 ©)/(&] 170-190 20-30

Minipizza Universalbradepande 3 [@]/[4] 190-210 10-20

Pizza, kold

Pizza (forvarmning) Universalbradepande 1 [®]/[&] 180-200 10-15

Kartoffelprodukter, dybfrost

Pommes frites Universalbradepande 3 @)/[A] 190-210 20-30
Universalbradepande + 3+1 180-200 30-40
bageplade

Kroketter Universalbradepande 3 [@]/[4] 190-210 20-25

Rosti, fyldte kartoffelkroketter Universalbradepande 3 [@]/[2] 200-220 15-25

Bagveerk, dybfrost

Rundstykker, baguettes Universalbradepande 3 [©)/[&) 180-200 10-20
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Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C minutter

Saltkringler (ubagte) Universalbradepande 3 @]/[4] 200-220 10-20

Bagveerk, forbagt

Rundstykker, flutes Universalbradepande 2 = 190-210 10-20
Universalbradepande + 3+1 160-180 20-25
rist

Stegeretter, dybfrost

Fiskepinde Universalbradepande [EIVEN 220-240 10-20

Kyllingesticks, kyllinge-nuggets Universalbradepande [@]/[4] 200-220 15-25

Strudel (tysk ablerulle), dybfrost

Strudel (tysk aeblerulle) Universalbradepande 3 [@]/[4] 190-210 30-35

Specielle retter

Ved lave temperaturer lykkes med 3D-varmluft cremet
yoghurt lige sa godt som blgd gaerde;.

Tag ferst tilbehgr, gitter og teleskopudtreek ud af ovnrummet.
Tilberede yoghurt

1.Kog 1 liter meelk (3,5 % fedt) op, og lad den kgle af til 40 °C.
2.Rgr 150 g yoghurt (keleskabstemperatur) i.

3.Heeld yoghurtmassen over i kopper eller sméa glas med
skruelag, og deek til med plastfolie.

4. Forvarm ovnrummet som angivet.

5. Stil kopperne eller glassene pa bunden af ovnen, og tilbered
som angivet.

Haevning af gaerdej

1. Tiloered geerdejen som normalt, haeld den i en varmefast skal
af keramik, og deek den til.

2. Forvarm ovnrummet som angivet.

3.Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til
heaevning.

Ret Forme og tilbehor Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion
Yoghurt Kopper eller glas  Stilles pa ovnbun- Forvarm til 50 °C 5 min.
med skruelag den 50 °C 8 timer
Heevning af geerdej Varmebestandigt  Stilles pa ovnbun- Forvarm til 50 °C 5-10 min.
fad den Sluk ovnen, og anbring 20-30 min.

geerdejen i ovnen

Optoning

Ovnfunktionen Optgning er velegnet til frostvarer.
Opteningstiderne afheenger af fgdevarernes art og mangde.
Felg producentens anvisninger pa emballagen.

Tag frosne fadevarer ud af emballagen, og stil dem pa risten i
et egnet fad.

Laeg fierkrae med brystsiden nedad péa en tallerken.

Bemaerk: Op til 60 °C lyser ovnlampen ikke. Derved er det
muligt at foretage en optimal finindstilling.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperatur
Sarte frostvarer Rist 1 30 °C
F.eks. kager med flgdeskum, kager med smarcreme, kager med

chokolade eller sukkerglasur, frugt osv.

Andre dubfrostprodukter Rist 1 50 °C

Kylling, pelser og ked, brad og rundstykker, kager og andet bag-

veerk

Torring

Med 3D-varmluft kan De tgrre madvarer med fremragende
resultater.

Brug kun fejlfri frugt og grentsager, og vask alt grundigt.

Lad frugt/grentsager dryppe godt af, og ter dem af.
Laeg bagepapir pa universalbradepanden og risten.
Vend meget saftig frugt eller grentsager flere gange.

De tarrede frugter eller grentsager skal lgsnes fra papiret straks
efter tarringen.

Frugt og krydderurter Tilbehor Rille Ovnfunk- Temperatur Varighed
tion

600 g eebleringe Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 5 timer

800 g peerebade Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 8 timer

1,5 kg sveskeblommer eller Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 8-10 timer

blommer

200 g kekkenurter, rensede Universalbradepande + rist 3+1 80 °C ca. 1%z timer
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Henkogning

Henkogning kraever, at glas og gummiringe er rene og intakte.
Brug sa vidt muligt glas af samme starrelse. Angivelserne i
tabellerne er udregnet i forhold til runde enlitersglas.

Pas pa!

Brug ikke glas, der er starre eller hgjere end det. Lagene kan
springe.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager. Vask frugt og
greontsager grundigt.

De angivne tider i tabellerne er vejledende. De kan pavirkes af
rumtemperaturen, antallet af glas samt af indholdets maengde
og temperatur. Inden De aendrer pa indstillingen eller slukker,
skal De kontrollere, at der dannes rigeligt med luftbobler i
glassene.

Forberedelse

1. Fyld glassene, undga at fylde dem for meget op.
2.Vask glaskanterne af, de skal veere rene.

3.Laeg en vad gummiring og et l1ag pé hvert glas.

4. Luk glassene med klemmer.
Stil ikke mere end seks glas ind i ovnen.

Indstilling

1. Saet universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, sa de ikke
rorer ved hinanden.

2.Heeld % liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
3.Luk ovndaren.

4.Indstil undervarme (.

5. Stil temperaturen pa 170 til 180 °C.

6. Start driften.

Henkogning

Frugt
Efter ca. 40 - 50 minutter begynder sma luftbobler at stige op
med kort mellemrum. Sluk for ovnen.

Tag glassene ud af ovnrummet efter 25 til 35 minutters
eftervarme. Ved en leengere afkgling i ovnen kan der dannes
bakterier, og risikoen for, at den henkogte frugt syrner, forgges.

Frugt i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

FfEDbler, ribs, jordbeer sluk ovnen ca. 25 minutter
Kirsebeer, abrikoser, ferskener, stikkelsbaer sluk ovnen ca. 30 minutter
fEblemos, paerer, blommer sluk ovnen ca. 35 minutter

Grentsager
Sa snart der stiger sma bobler op i glassene, skal temperaturen

saettes ned til 120 til 140 °C. Alt efter grransagstypen ca. 35 til
70 minutter. Sluk derefter for ovnen, og brug eftervarmen.

Grontsager med kold lage i enlitersglas

Efter dannelse af bobler Eftervarme

Agurker - ca. 35 minutter
Redbeder ca. 35 minutter ca. 30 minutter
Rosenkal ca. 45 minutter ca. 30 minutter
Benner, kalrabi, radkal ca. 60 minutter ca. 30 minutter
Fferter ca. 70 minutter ca. 30 minutter
Tage glassene ud Pas pa!

Tag glassene ud af ovnen efter henkogningen.

Akrylamid i levhedsmidler

Akrylamid opstar primeert i korn- og kartoffelprodukter, som
bliver tilberedt ved meget hgje temperaturer. Det drejer sig

Stil ikke de varme glas pa et koldt eller vadt underlag. De kan
springe.

f.eks. om kartoffelchips, pommes frites, toast, rundstykker, brgd
eller fint bagveerk (kiks, honningkager, spekulatius).

Tips om tilberedning med lavt akrylamidindhold

Generelt Hold tilberedningstiden sa kort som muligt.
Retterne mé ikke brunes alt for kraftigt, men skal vaere gyldenbrune.
Ved stegning dannes der mindre akrylamid i store stykker.
Bagning Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.
Smakager Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft maks.170 °C.

FfEQ eller zeggeblomme formindsker dannelsen af akrylamid.

Pommes frites i ovn
ikke bliver tarre

Fordel dem jaevnt og i ét lag pa pladen. Bag mindst 400 g pr. plade, s& pommes fritene
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Proveretter

Disse tabeller er blevet fremstillet til brug for forskellige
pravningsinstitutter for at lette kontrol og test af de forskellige
apparater.

I henhold til EN 50304/EN 60350 (2009) og IEC 60350.

Bagning

Bagning i 2 lag:

Seet altid universalbradepanden ind over bagepladen.
Bagning i 3 lag:

Séaet universalbradepanden ind i midten.

Sprgjtede smakager:
Plader, der saettes i ovnen samtidig, er ikke nadvendigvis
feerdige pa samme tid.

/Eblekage med lag, bagti 1 lag:

Placer marke springforme forskudt i forhold til hinanden.
/Eblekage med lag, bagt i 2 lag:

Saet merke springforme forskudt over hinanden, se billedet.

Kager i springforme af hvidblik:

Bag med over-/undervarme (=i 1 lag. Anvend
universalbradepanden i stedet for risten, og seet springformene
pa den.

Bemaerk: Anvend farst den laveste af de angivne temperaturer
ved bagningen.

Ret Tilbehgr og forme Rille Ovnfunk- Temperatur i Varighed i
tion °C minutter

Sprejtede smakager (forvarmning*) Bageplade 3 = 140-150 30-40
Universalbradepande + 3+1 140-150 30-45
bageplade
2 bageplader + universal- 5+3+1 130-140 35-50
bradepande

Smakager, sprojtede Bageplade 3 @)/& 140-150 30-45

Smakager (forvarmning*) Bageplade = 150-170 20-30
Bageplade 150-160 20-30
Universalbradepande + 3+1 140-160 25-40
bageplade
2 bageplader + universal- 5+3+1 130-150 35-55
bradepande

Vandbiskuit (forvarmning*) Springform pa rist = 160-170 30-40

Lagkagebunde (vandbiskuit) Springform pa rist a2ye 160-180 30-40

Ableteerte med lag Rist + 2 springforme 1 (| 180-200 70-90
@20 cm
2 riste + 2 springforme 3+1 170-190 70-80
@20 cm

* Anvend ikke lynopvarmningen til forvarmning.

Grilning

Hvis De leegger madvarer direkte pa risten, skal De ogsa seette

universalbradepanden ind i rille 1. Her opsamles veeden, sa

ovnen ikke bliver sa tilsmudset.

Ret Tilbehor Rille Ovnfunk- Grilltrin Varighed i

tion minutter

Ristning af toast Rist 5 ] 3 o-2

Forvarmning i 10 minutter

Hamburgerboffer, 12 stk.* rist + universalbradepande 4+1 ] 3 25-30

uden forvarmning

* Vend efter %4 af tiden
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A\ Viktige sikkerhetsanvisninger

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er
en forutsetning for at du skal kunne bruke
apparatet pa en sikker og riktig mate. Ta
vare pa bruks- og monteringsanvisningen
slik at du kan bruke den igjen senere eller
gi den videre til eventuelle kommende eiere
av apparatet.

Dette apparatet er kun beregnet for
innbygging. Ta hensyn til
monteringsanvisningen.

Kontroller apparatet etter at du har pakket
det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er
skadet under transport.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles
til av autoriserte fagfolk. Skader som felge
av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.

Dette apparatet er kun beregnet pa vanlig
bruk i private husholdninger. Apparatet er
kun beregnet til tilberedning av mat og
drikke. Hold @ye med apparatet nar det er |
bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede
rom.

Dette apparatet skal kun brukes av barn
over atte ar og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaringer eller kunnskap,
dersom de holdes under oppsyn av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet
eller de har fatt oppleering i sikker bruk av
apparatet og har forstatt farer som kan
oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke
utfagres av barn, med mindre de er over atte
ar og er under oppsyn av voksne.

Barn under atte a&r ma holdes unna
apparatet og tilkoblingsledningen.

Tilbeharet ma alltid settes inn riktig vei |
ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehar i
bruksanvisningen.

Brannfare!

Brennbare gjenstander som oppbevares |
ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i ovnsrommet. Du
ma aldri &pne apparatdegren dersom det
oppstar reyk inni apparatet. Sla av
apparatet og trekk ut stramledningen eller
sla av sikringen i sikringsskapet.

Nar apparatdgren apnes, oppstar det et
luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt
med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri
bakepapir pa tilbehgret uten a feste det

under forvarming. Hold bakepapiret pa
plass ved hjelp av et kokekar eller en
stekeform. lkke bruk starre stykke
bakepapir enn ngdvendig. Bakepapiret
ma ikke stikke ut over kanten pa
tilbehoret.

Fare for forbrenning!

Apparatet blir sveert varmt. Den varme
innsiden av ovnsrommet og
varmeelementene ma aldri berares. La
alltid apparatet avkjeles. Hold barn pa
avstand.

Tilbehgr og kokekar blir sveert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehgr ut av ovhsrommet.

Alkoholdamp kan eksplodere i
ovnsrommet. Tilbered aldri retter med
store mengder drikkevarer med hoyt
alkoholinnhold. Bruk bare sma mengder
drikke med hgy alkoholprosent. Apne
apparatdaren forsiktig.

Fare for forbrenning!

De tilgjengelige stedene blir sveert varme
under drift. Ta aldri pa de varme delene.
Hold barn pa avstand.

Nar apparatdgren apnes, kan det
stromme ut varm damp. Apne
apparatdaren forsiktig. Hold barn pa
avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fere til at det
dannes sveert varm vanndamp. Hell aldri
vann inn i det varme ovnsrommet.

Fare for personskader!

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet
opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape,
sterke rengjeringsmidler eller
poleringsmidler.

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utfares av en
servicetekniker som har fatt oppleering av
0ss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

Kabelisolasjonen pa elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri
tilkoblingsledningene til elektriske
apparater komme i kontakt med varme
apparatdeler.
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Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stgt. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjeringen.

Ved utskifting av ovnslampen er det strom
pa kontaktene i lampefatningen. Far du
skifter lampen, ma du trekke ut kontakten
eller sla av sikringen i sikringsskapet.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk
ut stepselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Ved bruk av feil type steketermometer kan
isolasjonen ta skade. Bruk bare
steketermometeret som er beregnet for
dette apparatet.

Brannfare!

Lase matrester, fett og stekesjy kan ta fyr
under selvrensen. Far hver selvrens ma du
flerne grov smuss fra ovhsrommet og
tilbehoret.

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden nar
selvrens pagar. Heng aldri brennbare
gjenstander, f.eks. kjgkkenhandkleer, pa
handtaket. Hold fremsiden av apparatet fri.
Hold barn pa avstand.

Fare for forbrenning!

Ovnsrommet blir sveert varmt nar selvrens
pagar. Apne aldri apparatderen eller skyv
pa lasehaken med handen. La apparatet

avkjgles. Hold barn pé avstand.

A\ Apparatet blir svaert varmt pa utsiden
nar selvrens pagar. Ikke ta pa
apparatdgren. La apparatet avkjgles. Hold
barn pa avstand.

Fare for alvorlige helseskader!

Apparatet blir sveert varmt nar selvrens
pagar. Slippbelegget pa brett og former
gdelegges av den hagye varmen, og det
oppstar giftgasser. Ikke la brett og former
med slippbelegg sta i ovnen néar selvrens
pagar. Det er bare emaljert tilbehar som
kan veere i ovnen under selvrens.
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Arsaker til skader

Obs!

Tilbehgr, folie, bakepapir eller kokekar pa bunnen av
stekeovnen: Ikke sett kokekar pa bunnen av ovnen. lkke dekk
bunnen av ovnen med folie av noe slag eller bakepapir. Ikke
sett kokekar pa bunnen av ovnen nar ovnen er stilt inn pa
temperaturer over 50 °C. Det kan fare til overoppheting.
Bake- og steketidene stemmer ikke lenger, og emaljen blir
skadet.

Vann i varmt ovnsrom: Hell aldri vann inn i det varme
ovnsrommet. Det vil da oppsta vanndamp. Emaljen kan ta
skade som falge av vekslende temperatur.

Fuktige matvarer: Ikke oppbevar fuktige matvarer over lengre
tid i lukket ovnsrom. Emaljen adelegges.

Fruktsaft: Ikke legg for mye péa stekebrettet hvis du lager
saftige fruktkaker. Fruktsaft som drypper fra stekebrettet,
etterlater seg flekker som du senere ikke far fiernet. Bruk
helst den dype universalpannen.

Avkjeling med dpen ovnsdegr: Hold alltid daren stengt nar
ovnsrommet avkjgles. Selv om dgren bare star pa glott, kan
elementfronter som star i naerheten, bli skadet over tid.

Sveert skitten darpakning: Dersom darpakningen er sveert
skitten, gar ikke daren lenger ordentlig igjen i drift.
Elementfronter i omradet rundt kan bli skadet.Hold alltid
derpakningen ren.

Degren som sitteplass og oppbevaringssted: |kke sitt, sett fra
deg eller heng ting pa daren. Ikke sett fra deg bestikk eller
tilbeher pa apparatderen.

Skyve inn tilbeher: Avhengig av apparattype kan tiloehgret
ripe opp glassruten nar apparatdgren blir lukket. Skyv alltid
tilbehgret sa langt inn i ovnsrommet som mulig.

Transport av apparatet: [kke hold i derhandtaket nar
apparatet skal baeres/flyttes. Dgrhandtaket taler ikke vekten
av apparatet og kan brekke.



Din nye stekeovn

Her kan du bli kjent med den nye stekeovnen din. Vi forklarer
hvordan du bruker betjeningsfeltet og de enkelte
betjeningselementene. Du far informasjon om ovnsrommet og
tilbehgret.

Betjeningsfelt

Her ser du en oversikt over betjeningsfeltet. Det kan
forekomme differanser mellom de ulike apparattypene.

Display
g . tart
o [ [P M [ O ot 2 i I
. N
Taster Dreieknapp Taster
Taster Display
- | displayet vises foreslatte verdier som du kan endre med

Symbol Tastens funksjon dreieknappen ved behov.
on Sl stekeovnen av og pa Displayet er inndelt i tre omrader.
U Velge varmetype Varmetype- S Temperatur-
P Velge programautomatikk indikasjon ‘Klokke|nd|ka510n indikasjon
M] Langt trykk = velge minne

Kort trykk = starte minne
Velge selvrens
® Apne og lukke menyen Tidsfunksjoner
°C/kg Velge temperatur eller vekt o ] [ © o M
> Kort trykk = hurtigoppvarming N N e )

Langt trykk = barnesikring
i Kort trykk = kontroll av temperatur

Langt trykk = apne eller lukke menyen Grun- m Varmetypeindikasjon

ninnstillinger Valgt varmetype eller driftstype vises.
o Kort trykk = starte/stoppe driften m Klokkeindikasjon

Langt trykk = avbryte driften Klokkeslett, varsglur, varighet og slutt, samt vekten for

programautomatikken vises.

Dreieknapp m Temperaturindikasjon

Med dreieknappen kan du endre alle foreslatte og innstilte
verdier. Dreiesymbolet X i displayet viser hvilken verdi du kan
endre pa.

Dreieknappen er nedsenkbar. Trykk pa dreieknappen for &
senke eller heve den.

Temperaturen, grill- eller rengjaringstrinn og
programnummeret vises.

Dreiesymbol

Symbolet € viser hvilken verdi du kan endre med
dreieknappen.
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Temperaturkontroll

Strekene pa temperaturkontrollen viser oppvarmingsfasen eller
restvarmen i ovnsrommet.

Oppvarmingskontroll

Oppvarmingskontrollen viser temperaturgkningen i
ovnsrommet. Det optimale tidspunktet for & sette inn retten, er
nar alle strekene er fylt.

I 1 °C
l

O e

o » . start

Strekene vises ikke pa grilltrinnet og rengjeringstrinnet.

Med tasten i kan du vise den aktuelle
oppvarmingstemperaturen mens oppvarmingen pagar. Pa

Ditt tilbehor

Tilboeharet som fulgte med apparatet ditt egner seg for mange
retter. Pass pa at du alltid setter tilbehgret inn riktig vei i
ovnsrommet.

Det finnes et stort utvalg med ekstra tilbeher som sgrger for at
noen retter skal lykkes enda bedre eller bruken av stekeovnen
skal bli enda mer komfortabel.

Sette inn tilbehor

Du kan sette tilbehgret inn i fem forskjellige hgyder i
ovnsrommet. Skyv tilbeharet helt inn sann at det ikke kommer i
kontakt med glassruten.

Tilbehgret kan trekkes nesten halvveis ut til det géar i inngrep.
Det gjor det lett & ta ut rettene.

Pass pa at utbukningen alltid er bak pé tiloeharet nar du setter
det inn i ovnsrommet. Ellers gar det ikke i inngrep.

grunn av ovnsrommets termiske treghet, kan det skje at vist
temperatur ikke er i samsvar med faktisk temperatur.

Restvarme

Etter at apparatet er slatt av, viser temperaturkontrollen
restvarmen i ovnsrommet. Er alle strekene fylt, har ovnsrommet
en temperatur pa ca. 300 °C. Indikasjonen slukker nar
temperaturen er sunket til ca. 60 °C.

Ovnsrom

| ovnsrommet er det en ovnslampe. En kjalevifte beskytter
stekeovnen mot overoppheting.

Ovnslampe

Lampen i ovnsrommet lyser nar stekeovnen er i bruk. Lampen
slar seg av nar temperaturen er innstilt pa inntil 60 °C og ved
selvrens. Pa den maten kan du oppna en optimal finregulering.

Lampen slar seg pa nar stekeovnsdgren apnes.

Kjolevifte

Kjgleviften slar seg av og pa etter behov. Den varme luften
slipper ut via daren. Obs! Ikke dekk til lufteapningen. Ved
tildekking kan stekeovnen overopphetes.

For at ovnsrommet skal avkjgles raskere etter at apparatet har
veert i bruk, fortsetter kjgleviften & ga i en viss tid.

Merk: Nar tilbeharet blir varmt, kan det deformeres. Nar det er
avkjalt, forsvinner deformeringen. Det har ingen innflytelse pa
funksjonen.

Tilbehar kan kjgpes hos kundeservice, hos forhandleren eller
péa Internett. Oppgi HZ-nummeret.

Rist
\/ Til kokekar, kakeformer, stek, grill-

stykker og dypfryste retter.

Sett inn risten med den apne siden
mot stekeovnsdgren og den
krumme delen ned ~—.

Emaljebrett
Til kaker og smakaker.

Sett inn stekebrettet med skrakan-
ten vendt mot stekeovnsdaren.

Universalpanne

Til saftige kaker, bakverk, dypfryste
retter og store steker. Den kan ogsa
brukes som oppsamlingspanne for
fett dersom du griller direkte pa ris-
ten.

Sett inn universalpannen med skra-
kanten vendt mot stekeovnsdaren.

—=

——

Steketermometer
Steketermometeret sarger for en
neyaktig steking.

Tilbehgrsholder

Festes pa venstre og hayre side. Du
kan bruke dette til f.eks. ogsa &
rense universalpannen ved selv-
rens.
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Ekstra tilbehor

til & bestille ekstra tilbehar pa Internett kan variere fra land til
land. Du finner informasjon om dette i salgspapirene.

Ekstra tilbeher kan kjgpes hos kundeservice eller hos . . ) S
forhandleren. Du finner et omfattende tilbud til stekeovnen i Det er ikke alt tilbeher som passer til alle apparater. Oppgi alltid

vare brosjyrer eller pa Internett. Tilgjengelighet samt muligheten den ngyaktige betegnelsen (E-nr.) pa apparatet nar du kjeper

tilbehgr.

Ekstra tilbehor HZ-nummer Bruk Egnet for

selvrens

Rist HZ334000 Til kokekar, kakeformer, stek, grillstykker og dypfryste retter. Nei

Emaljebrett HzZ331072 Til kaker og smakaker. Ja
Stekebrettet settes inn i stekeovnen med skrakanten vendt mot stekeo-
vnsdgren.

Universalpanne Hz332073 Til saftige kaker, bakverk, dypfryste retter og store steker. Den kan Ja
ogsa brukes som oppsamlingspanne for fett dersom du griller direkte
pa risten.

Universalpannen settes inn i stekeovnen med skrakanten vendt mot
stekeovnsdgren.

Innleggsrist HZ324000 Til stek. Sett alltid risten i universalpannen. Dermed blir dryppende fett Nei
og Kkjettsaft samlet opp.

Grillrist Hz325070 Til grilling i stedet for med risten, eller som sprutbeskyttelse, slik at ste- Ja
keovnen ikke blir sa skitten. Grillristen skal bare brukes i universalpan-
nen.

Grilling péa grillrist: Skal bare brukes i innsettingshayde 1, 2 og 3.
Grillrist som sprutbeskyttelse: Sett inn universalpannen med grillristen
under risten.

Pizzabrett HZ317000 Ideelt til pizza, dypfryste varer og store, runde kaker. Du kan bruke piz- Nei
zabrettet i stedet for universalpannen. Sett brettet pa risten og falg opp-
lysningene i steketabellene.

Bakestein HZ327000 Bakesteinen egner seg utmerket til tilberedning av hjemmelaget bred, Ja

rundstykker og pizza som skal ha en spesielt sprg bunn. Bakesteinen
ma alltid forvarmes pa anbefalt temperatur.

Proffpanne med innleggs- HZ333072 Spesielt godt egnet til tilberedning av store mengder. Ja
rist
Lokk til proffpanne HZ333001 Lokket gjer proffpannen til en proff ovnsgryte. Nei
Glassfat HZ915001 Glassformen egner seg til surrede retter og gratenger som tilberedes i Nei
stekeovn. Den egner seg spesielt godt til program- eller stekeautoma-
tikk.
Teleskoputtrekk
2-delt HZ338250 Med uttrekksskinnene i hgyde 2 og 3 kan tilbehgret trekkes lengre ut  Nei
uten at det vipper.
3-delt HZ338352 Med uttrekksskinnene i hgyde 1, 2 og 3 kan tiloehgret trekkes lenger ut Nei
uten at det vipper.
3-delt uttrekk egner seg ikke til apparater med grillspyd.
3-delt uttrekk med full HZ338356 Med uttrekksskinnene i hgyde 1, 2 og 3 kan tilbeharet trekkes helt ut  Nei
lengde uten at det vipper.
3-delt uttrekk med full lengde egner seg ikke til apparater med grill-
spyd.
3-delt uttrekk med full HZ338357 Med uttrekksskinnene i hgyde 1, 2 og 3 kan tilbeharet trekkes helt ut  Nei

lengde og stoppfunksjon

uten at det vipper. Uttrekksskinnene gér i las, slik at det er lett & legge
pa tilbeharet.

3-delt uttrekk med full lengde og stoppfunksjon egner seg ikke til appa-
rater med grillspyd.

Viftefilter HZ329000 Dette kan ettermonteres i stekeovnen. Viftefilteret filtrerer fettpartikler i Ja
avluften og reduserer sjenerende lukit.
Bare til apparater med 6, 7 eller 8 som siffer nummer to i E-nummeret
(f.eks. HB78AB570)

Systemdampovn HZ24D300 For skdnsom tilberedning av grgnnsaker og fisk. Nei

Artikler fra kundeservice

Vedlikeholds- og rengjegringsmidler eller annet tilbehgr som

faghandelen eller pa Internett via de enkelte landenes
nettbutikker. Oppgi alltid artikkelnummeret.

passer til hvitevarene dine, kan du bestille fra kundeservice, i

Kluter til overflater i rustfritt stal

Artikkelnr. 311134 Forhindrer smussavleiringer. Impregnering med en spesialolje

gir optimal pleie av overflatene pa apparater i rustfritt stal.
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Gelé til rengjering av stekeovnsgrill Artikkelnr. 463582

Til rengjgring av ovnsrommet. Geleen er luktfri.

Mikrofiberklut med cellestruktur Artikkelnr. 460770

Egner seg spesielt godt til rengjering av gmfintlige overflater
som glass, glasskeramikk, rustfritt stal og

aluminium. Mikrofiberkluten fjerner vannholdig og fettholdig
smuss i én omgang.

Darsikring Artikkel-nr. 612594

Sikrer at barn ikke kan apne stekeovnsdaren. Sikringen skrus
pa forskjellig alt etter ovnsdar. Se instruksjonene i anvisningen
som fglger med dgrsikringen.

Dorsikring

Det hgrer en darsikring til apparatet. Den skal festes pa
stekeovnen. Les monteringsveiledningen naye.

Skyv dersikringen oppover for & dpne stekeovnen. Sikringen
skrus pa forskjellig alt etter ovnsdar. Se instruksjonene i

For forste gangs bruk

| dette kapittelet finner du alt du trenger & vite fer du gér i gang
med & lage mat for farste gang.

m Still inn klokkeslettet.
m Varm opp ovnsrommet.
m Rengjer tilbehoret.

m Les gjennom sikkerhetsforskriftene i begynnelsen av
bruksanvisningen. Disse er sveert viktige.

Stille inn klokkeslett
LT

Nar du har koblet til apparatet, vises Li:iis i displayet. Still inn
riktig klokkeslett.

1. Trykk pé tasten (.

Til venstre ved siden av symbolet for klokkeslettet i
klokkedisplayet star en pil »®. {2:08 blir foreslatt.

2. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.
3.Trykk pa tasten O©.
Klokkeslettet vises i displayet.

Merk: Hvordan du endrer klokkeslettet, kan du lese i kapittelet
Tidsfunksjoner .

Sla stekeovnen av og pa

SI& stekeovnen pé og av med tasten off.

Innkobling
Trykk pa tasten of.

Symbolet (@] for varmetypen 3D-varmluft og 160 °C blir
foreslatt i displayet.
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anvisningen som falger med dersikringen. Nar du lukker
stekeovnsdgren, ma du passe pa at den smekker pa plass.

Varme opp ovnsrommet

Du kan kvitte deg med lukten av "ny ovn" ved & varme opp
ovnen. Ovnsrommet ma vaere lukket og tomt. Still inn pa
varmetypen [Z over-/undervarme og 240 °C.

Pase at det ikke er emballasjerester i ovnsrommet,
f.eks. isoporkuler.
1.Trykk pé tasten of.
Symbolet (@] for varmetypen 3D-varmluft og 160 °C blir

foreslatt i displayet. Dreiesymbolet € star til hayre ved siden
av varmetypen.

2.Endre varmetypen til Z over-/undervarme med
dreieknappen.
3.Trykk pé tasten °C/kg.
Dreiesymbolet € bytter til temperaturvisning.
4.Endre temperaturen til 240 °C med dreieknappen.
start

5.Trykk kort pa tasten Stop.
Stekeovnen starter. Tasten 5 lyser.

6.Sl& av stekeovnen etter 60 minutter med tasten off .
Strekene pa temperaturkontrollen viser restvarmen i
ovnsrommet.

Rengjoring av tilbehor

For du tar tilbehgret i bruk, ma du rengjere det grundig med
varmt sdpevann og en myk oppvaskklut.

o U () M [
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Du kan starte denne innstillingen med en gang eller
m stille inn en annen varmetype og temperatur

m velge et program med tasten [P]

m velge en lagret minneinnstilling med tasten M]



m velge selvrens med tasten

Du kan lese om hvordan du stiller inn i de aktuelle kapitlene.

Stille inn stekeovnen

| dette kapittelet kan du lese om

m hvilke varmetyper for stekeovnen du kan velge mellom
m hvordan du stiller inn varmetype og temperatur

m hvordan du stiller inn hurtigoppvarming

Varmetyper

For stekeovnen har du mange forskjellige varmetyper & velge
mellom. P& den maten kan du velge den optimale
tilberedningsmaten for alle typer retter.

Varmetype og tempera- Bruk

turomrade

3D-varmluft Til kaker og bakst pa én til tre hay-
30-275 °C der. Viften fordeler varmen fra rin-

gelementet i bakveggen jevnt i
ovnsrommet.

Varmluft eco*
30-275 °C

Til kaker og bakst, gratenger, dyp-
fryste og ferdigretter, kjott og fisk
pa én hgyde uten forvarming. Vif-
ten fordeler den energioptimerte
varmen fra ringelementet i bakveg-
gen jevnt i ovnsrommet.

& Over-/undervarme
30-300 °C

Til kaker, gratenger og magre
kjottstykker, f.eks. okse eller vilt-
Kjott, pa én hayde. Varmen kom-
mer jevnt ovenfra og nedenfra.

E HydroSteking
30-300 °C

Til gjeerbakst, f.eks. brad, rundstyk-
ker eller kringle, og til vannbakkels
eller rullekake. Varmen kommer
jevnt ovenfra og nedenfra. Fuktig-
heten fra matvarene forblir i ovns-
rommet i form av vanndamp.

Pizzatrinn
30-275 °C

Til hurtig tilberedning av dypfryste
produkter uten forvarming,

f.eks. pizza, pommes frites eller
strudel. Varmen kommer nedenfra
og fra ringelementet i bakveggen.

L] Undervarme
30--300 °C

Til konservering og ettersteking
eller -bruning. Varmen kommer
nedenfra.

Omluftgrilling
30--300 °C

Til steking av kjett, fjeerkre og hel
fisk. Grillelementet og viften slas
vekselvis av og pa. Viften blaser
den varme luften rundt maten.

] Grill, stor flate
Grilltrinn 1, 2 eller 3

Til grilling av biffer, palser, toast og
fiskestykker. Hele flaten under grill-
risten blir varm.

] Grill, liten flate
Grilltrinn 1, 2 eller 3

Til grilling av biffer, palser, toast og
fiskestykker i sma mengder. Den
midterste delen av grillen blir varm.

Utkobling

Trykk pé tasten oft. Stekeovnen slés av.

Stille inn varmetype og temperatur

Eksempel pa bildet: Innstilling for & over-/undervarme,
180 °C.

Sla pa stekeovnen med tasten off eller trykk pa tasten (.

| displayet blir symbolet (&) for 3D-varmluft og en temperatur pa
160 °C foreslatt.

| klokkedisplayet star klokkeslettet. Dreiesymbolet € ved
siden av varmetypen indikerer at varmetypen kan endres med
dreieknappen.

o ) ) M [
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start

Du kan starte denne innstillingen med stop.

Hvis du vil stille inn en annen varmetype og temperatur, gar du
frem pa felgende mate.

1. Still inn gnsket varmetype med dreieknappen.

i U R IVt

2. Trykk pé tasten °C/kg.
Symbolet € bytter til temperatur.

© e 2 i B
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3.Endre temperaturen som er foreslatt, med dreieknappen.

Opptining Til opptining av kjett, fjeerkre, brad

og kaker. Viften blaser den varme

30-60 °C luften rundt maten.
fff  Varmholding Til varmholding av ferdige retter.
60-100 °C

*Varmetypen som ble brukt til fastsetting av energi-effektklasse
i henhold til EN50304.

© we 2 i
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start

4. Trykk pa tasten stop.
Stekeovnen starter.
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5.Nar retten er ferdig, sl&r du av stekeovnen med tasten gf.

Endre temperatur eller grilltrinn

Dette kan gjares nar som helst. Still inn temperatur eller
grilltrinn med dreieknappen.

Vise oppvarmingstemperatur

Trykk kort pa tasten i. Oppvarmingstemperaturen i
ovnsrommet blir vist i noen sekunder.

Apne stekeovnsderen

start

Driften stanses. Tasten swp blinker. Nar dgren lukkes, fortsetter
driften.

Stanse driften

Trykk kort pa tasten %5. Stekeovnen er i pausetilstand.

Tasten ¥ blinker. Trykk pa 5 én gang til for & avslutte

start

pausen. Tasten swp lyser. Ovnsdriften fortsetter.

Avbryte driften

Hold tasten %% inne til symbolet [&) for 3D-varmluft og 160 °C
vises. Du kan stille inn pa nytt.

Stille inn varighet

Se kapittelet Tidsfunksjoner, Stille inn varighet.

Tidsfunksjoner

Du &pner menyen Tidsfunksjoner med tasten (©. Fglgende
funksjoner er mulige:

Nar stekeovnen er slatt av:
m [ = Stille inn varselur
u (© = Stille inn klokkeslett
Nar stekeovnen er slatt pa:
m [ = Stille inn varselur

m =1 = Stille inn varighet
= | = Endre sluttiden

Stille inn tidsfunksjoner — kort forklart

1. Trykk pé tasten (© til pilen star foran gnsket symbol,
f.eks. stille inn funksjonen Varighet = »|->1.

2.Bruk dreieknappen til & stille inn ansket verdi.

3.Trykk péa tasten (© flere ganger til dreiesymbolet € i
klokkedisplayet slukker.

Hvordan du stiller inn den enkelte funksjonen, beskrives utferlig
pa de neste sidene.
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Endre sluttiden
Se kapittelet Tidsfunksjoner, Endre sluttiden.

Stille inn hurtigoppvarming

Hurtigoppvarmingen er ikke egnet for alle varmetyper.
Egnede varmetyper

3D-varmluft

O Over-/undervarme

T HydroSteking

Pizzatrinn

En kort signaltone varsler deg om at den valgte varmetypen
ikke egner seg for hurtigoppvarming.

Egnede temperaturer

Hurtigoppvarmingen fungerer ikke hvis den innstilte
temperaturen ligger under 100 °C. Hvis temperaturen i
ovnsrommet bare er litt lavere enn den innstilte temperaturen,
er hurtigoppvarming ikke nadvendig. Den blir ikke slatt pa.

Stille inn hurtigoppvarming

»

Trykk pa tasten 25 for hurtigoppvarming. Ved siden av den
innstilte temperaturen vises symbolet »$%. Hurtigoppvarmingen
starter. Strekene pa temperaturkontrollen fylles.

Hurtigoppvarmingen avsluttes nar alle strekene er fylt. Du hgrer
et kort lydsignal. Symbolet »$ slukkes. Sett retten inn i
ovnsrommet.

Merknader
m Hvis du endrer varmetype, avbrytes hurtigoppvarmingen.

m Innstilt varighet begynner med én gang det er trykket pa start,
uavhengig av hurtigoppvarmingen.

= Mens hurtigoppvarmingen pagéar, kan du vise gjeldende
ovnsromtemperatur ved hjelp av tasten 1i.

m For & fa et jevnt stekeresultat ma du sette retten inn i
stekeovnen farst nar hurtigoppvarmingen er avsluttet.

Avbryte hurtigoppvarmingen

»f

Trykk pa tasten Zo. Symbolet slukkes.

Kort signaltone

Hvis du ikke kan endre eller stille inn en verdi, hgrer du en kort
signaltone.

Stille inn varselur

Varseluret fungerer uavhengig av stekeovnen. Du kan bruke
det som alarm og stille det inn nar som helst.

1. Trykk pa tasten O©.
Menyen Tidsfunksjoner apnes. Pilen » star til venstre for
symbolet £\ for varseluret. Dreiesymbolet €3 over kolonet
indikerer at tiden kan stilles inn med dreieknappen.

2. Still inn varselurets alarmtid med dreieknappen.

3.Trykk pé tasten (© flere ganger til dreiesymbolet € i
klokkedisplayet slukker.

Tiden telles synlig ned i klokkeindikasjonen.

Nar tiden er telt ned
Ia N uix]

Du hgrer et lydsignal. Alarmtiden til varseluret star pa Ll
Trykk pa tasten (©. Kontrollampen slukkes.



Avbryte tiden

Bruk tasten (© til & &pne menyen. Drei alarmtiden tilbake til
000, Trykk pa tasten ® flere ganger til dreiesymbolet ¥ i
klokkedisplayet slukker.

Endre tiden

Bruk tasten (® til & &pne menyen og endre tiden med
dreieknappen. Trykk pa tasten (© flere ganger til
dreiesymbolet X i klokkedisplayet slukker. Menyen er lukket.
Endret tid telles ned.

Stille inn varighet

Nar du stiller inn varighet (steketid) for en rett, avsluttes driften
automatisk etter denne tiden. Stekeovnen varmer ikke lenger.

Forutsetning: Varmetype og temperatur er stilt inn.

Eksempel vist p& bilde: Innstilling for (2] over-/undervarme,
180 °C, varighet 45 minutter.

1. Trykk pa tasten (® to ganger.
Pilen star foran symbolet for varighet »l->l.
Dreiesymbolet ¥ over kolonet indikerer at varigheten kan
stilles inn med dreieknappen
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2. Still inn varigheten med dreieknappen.

CL) °C/kg :isg i start

stop

3.Trykk pé tasten (® flere ganger til dreiesymbolet € i
klokkedisplayet slukker.

Innstillingen er lagt til.
4.Dersom stekeovnen ikke har startet ennd, trykker du pa

tasten ¥5.

Varigheten telles synlig ned i klokkeindikasjonen.

Varigheten er telt ned.

Du hgrer et lydsignal. Stekeovnen varmer ikke lenger. |
klokkedisplayet star {J:04. Du kan slette signalet med
tasten (© for tiden er ute.

Avbryte varighet

Bruk tasten (® til & velge var het »-l. Med dreieknappen
tilbakestilles varigheten til 4:0L1. Trykk pa tasten © flere
ganger til dreiesymbolet € i klokkedlsplayet slukker.

Endre varigheten

Bruk tasten (® til & velge varighet »I=>I. Endre varigheten med
dreieknappen. Trykk pa tasten (© flere ganger til
dreiesymbolet X i klokkedisplayet slukker. Den endrede
varigheten telles synlig ned.

Vise klokkeslett, varighet, sluttid
Med klokketasten (® kan du vise alle funksjonene.

Endre sluttiden
Det er mulig a forskyve sluttiden ved

m alle varmetyper
® mange programmer
m selvrens

Et eksempel: Kl. 09.30 setter du retten i ovnsrommet. Det tar
45 minutter & tilberede retten, sa den blir ferdig kl. 10.15. Men
du vil at den skal veere ferdig kl. 12.45.

Da endrer du sluttiden fra kl. 10.15 til kl. 12.45. Stekeovnen gar
i ventemodus. Den starter kl. 12.00 og er ferdig kl. 12.45.

Denne funksjonen passer ogsa til selvrens. Du utsetter
rengjeringen til natten, slik at du kan bruke stekeovnen hele
dagen.

Husk at lett bedervelige matvarer ikke ma sta for lenge i
ovnsrommet.
Endre sluttiden

Forutsetning: Varighet méa veere stilt inn. Driften skal ikke vaere
startet.

1.Bruk tasten (® til & velge sluttiden »=>1.
Sluttiden vises. Dette er tidspunktet retten er ferdig

o () ) M O oo M i 3

2.Med dreieknappen kan du endre sluttiden til et senere
tidspunkt.
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3.Trykk pa tasten (O flere ganger til dreiesymbolet X i
klokkedisplayet slukker.

start

4. Trykk pé tasten Siop.

Stekeovnen gér i ventemodus. Trykk pé tasten ¥ lyser. Den

innstilte sluttiden vises i klokkeindikasjonen. Med en gang
stekeovnen starter, telles varigheten ned og er synlig i
displayet.

Varigheten er telt ned.

Du herer et lydsignal. Stekeovnen varmer ikke lenger. |
klokkedisplayet star {:L. Du kan slette signaltonen med
tasten (© fer tiden er ute.

Endre sluttiden

Det er bare mulig sé lenge stekeovnen er i ventemodus. Bruk
tasten (O til & velge sluttiden »—>I. Endre sluttiden med
dreieknappen. Trykk pa tasten ® flere ganger til
dreiesymbolet ¥ i klokkedisplayet slukker. Den nye sluttiden
tas i bruk.
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Stille inn klokkeslett

Stekeovnen ma veere slatt av for at du skal kunne stille klokken.

Etter strambrudd

Etter et strembrudd viser displayet .00 og symbolet ©. Still
inn riktig klokkeslett.

1. Trykk pa tasten O©.
[x]

Pilen star foran symbolet for klokkeslettet »(©. {Z:0 vises i
klokkedisplayet.

2. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.
3. Trykk pé tasten (©.

Programmere

Med minnefunksjonen kan du lagre innstillingen for en rett og
hente den frem igjen nar som helst.

Det er praktisk & bruke minnefunksjonen néar du tilbereder en
rett ofte.

Lagre innstillinger i minnefunksjonen
Selvrensen kan ikke lagres.

1. Still inn varmetype, temperatur og ev. varighet for gnsket rett,
eller velg et program. Ikke trykk pa start.

2.Hold tasten M) inne til du herer et lydsignal og tasten lyser.
Innstillingen er lagret og kan startes nar som helst.

Lagre en annen innstilling

Still inn og lagre pa nytt. De gamle innstillingene blir
overskrevet.

Steketermometer

Steketermometeret sgrger for en ngyaktig steking. Det maler
temperaturen inni kjgttet mellom 30 °C og 99 °C.

Bruk bare steketermometeret som falger med. Du kan
etterbestille det som reservedel fra kundeservice.

Ta alltid steketermometeret ut av ovnsrommet etter bruk. Det
ma aldri oppbevares i ovnsrommet.

Egnede varmetyper
3D-varmluft
Varmluft eco
Over-/undervarme
HydroSteking
Pizzatrinn

& [ [ [0 @) @

Omluftgrilling

Ovnstemperatur
Ikke still inn steketermometeret pa mer enn 250 °C, da det
ellers kan bli skadet.

Den innstilte ovnstemperaturen méa veere minst 10 °C hgyere
enn den innstilte kjernetemperaturen.

Slik stikker du inn steketermometeret

Stikk steketermometeret inn i kjgttet for du legger kjottstykket i
ovnen.

Stikk metallspissen inn i den tykkeste delen av kjattstykket.
Pass pa at tuppen av spissen sitter omtrent midt inne i
kjottstykket. Den skal ikke stikkes inn i fett, og ikke bergre
kokekar eller bein.
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Menyen er lukket. Det aktuelle klokkeslettet vises i
klokkedisplayet.
Endre klokkeslett

Hvis du vil endre klokkeslettet fra f.eks. sommer- til vintertid,
trykker du to ganger pé tasten (. Pilen star foran symbolet for
klokkeslettet »(®. Ga frem som beskrevet i punkt 2 og 3.

Skjule klokken

Du kan skjule visning av klokken. Den vises da bare nar
stekeovnen er slatt p4. Du kan lese mer om dette i kapittelet
Grunninnstillinger.

Starte minnefunksjonene

Du kan nar som helst starte innstillingene som er lagret for
retten.

1. Trykk kort pa tasten (M.

De lagrede innstillingene vises.
start

2. Trykk pa tasten Sip.
Minneinnstillingen starter.

Endre innstillinger

Dette kan gjeres nar som helst. Nar du starter minnet neste
gang, vises den opprinnelige innstillingen igjen.

Legg kjettstykket midt pa risten.

For at steketermometre ikke skal skades av for sterk varme ma
avstanden mellom grillelementet og steketermometeret veere
stor nok.

Pass pa at ledningen til steketermometeret ikke kommer i klem.

Slik stiller du inn kjernetemperaturen

1. Koble steketermometeret til kontakten til venstre i
ovnsrommet.
Symbolet — vises i displayet. Det foreslas en
kjernetemperatur.

2.Velg varmetype med dreieknappen.

3.Trykk pa tasten °C/kg og still inn @nsket ovnstemperatur med
dreieknappen.

4.Trykk pa tasten °C/kg.
Symbolet X bytter til den foreslatte kjernetemperaturen i
klokkedisplayet.



5.Bruk dreieknappen til & stille inn ansket kjernetemperatur.

start

6. Trykk pa tasten Swp.
Stekeovnen starter. Den aktuelle kjernetemperaturen vises fra
og med 30 °C.
Den innstilte kjernetemperaturen i kjottet er nadd
Du herer et lydsignal. Stekeovnen varmer ikke lenger. Du kan
trekke steketermometeret ut av stikkontakten.
A Fare for forbrenning!

Steketermometeret og ovnsrommet er varme. Bruk grytekluter
til & trekke det ut.

Endre temperatur

Du kan nar som helst endre ovnstemperaturen. Vil du endre
kjernetemperaturen, trykker du pé tasten °C/kg og endrer
kjernetemperaturen med dreieknappen.

Kontroll av aktuell temperatur

Temperaturen i ovnsrommet kan vises ved at du trykker pa
tasten i. Den aktuelle temperaturen i kjottet vises fra og med
en temperatur pa 30 °C.

Avbrudd

Trekk steketermometeret ut av kontakten.

A Fare for forbrenning!

Steketermometeret og ovnsrommet er varme. Bruk grytekluter
til & trekke det ut.

Dagninnstilling

Med denne innstillingen holder stekeovnen en temperatur pa
mellom 85 °C og 140 °C ved Over-/undervarme. Du kan stille
inn en varighet fra 24 til 73 timer.

| dette tidsrommet holdes matretter varme i stekeovnen uten at
ovnen ma slas av eller pa.

Starte dogninnstillingen

Forutsetning: Du har aktivert "Dagninnstilling ja" i
grunninnstillingene. Se kapittelet Grunninnstillinger.

1. Trykk pa tasten [LJ.
| displayet foreslas 3D-varmluft, 160 °C.

2.Drei dreieknappen mot venstre og velg varmetypen
(= Dagninnstilling.

3.Bytt til Temperatur med tasten °C/kg og still inn nsket
temperatur med dreieknappen.

Barnesikring

For at barn ikke skal kunne slé pa stekeovnen utilsiktet eller
endre pa innstillingene, er stekeovnen utstyrt med barnesikring.
Aktivere barnesikringen

Hold tasten 2% inne til symbolet =—o0 vises. Dette tar ca.

4 sekunder.

Innstillingene kan ikke endres lenger. Betjeningsfeltet er
sperret.

Lase stekeovnsdgren
Du kan endre grunninnstillingene slik at stekeovnsdaren lases.

Merk: Programautomatikk og rengjering kan ikke stilles inn nar
steketermometeret er koblet til. Du harer et lydsignal. Trekk
steketermometeret ut av kontakten.

Veiledende verdier for kjernetemperaturen

Bruk kun ferskt, ikke dypfryst kjatt. Opplysningene i tabellene er
veiledende. De er avhengige av kvalitet og beskaffenhet pa
kjattet.

Rett Veiledende verdier for
kjernetemperaturen
i°C

Oksekjott

Roastbiff eller oksefilet, engelsk 45-55

Roastbiff eller oksefilet, medium 55-65

Roastbiff eller oksefilet, gjennomstekt 65-75

Svinekjott

Svinefilet 65-70
Mager svinestek (f.eks. nakke) 85-90
Kalvekjott

Kalvestek 75-85
Kalveknoke 85-90
Lammekjott

Lammelar, medium 60-70
Lammestek 80-90

4.Trykk pa tasten (® to ganger. Pilen star foran symbolet for
varigheten »1->.

27:00 timer foreslas.
5. Still inn @nsket varighet med dreieknappen.

6. Trykk pa tasten (® helt til dreiesymbolet € i
klokkeindikasjonen slukkes.

start

7. Trykk pé tasten Siop.
Dagninnstillingen starter.

Varigheten er telt ned.
Stekeovnen varmer ikke lenger.

Endre sluttiden
Det er ikke mulig & forskyve sluttiden.

Avbryte dogninnstillingen

Hold tasten %% inne til 3D-varmluft @], 160 °C vises. Du kan
stille inn pa nytt.

Les mer om hvordan dette gjeres i kapittelet Grunninnstillinger.
Stekeovnsdgren lases nar temperaturen i ovnsrommet har
n&dd ca. 50 °C. Symbolet Hvises. Nar stekeovnen er slatt av,
l&ses stekeovnsdgren med én gang du aktiverer
barnesikringen.

Oppheve sperren

Trykk pa tasten 2% til symbolet —o slukkes. Du kan stille inn p&
nytt.
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Merk: Selv om barnesikringen er aktivert, kan du sla av
stekeovnen med off eller ved & trykke lenge pa tasten $p

stop, Stille
inn varseluret og sla av varselsignalet.

Grunninnstillinger

Apparatet har forskjellige grunninnstillinger, som alltid kan
tilpasses dine behov.

Merk: | tabellen finner du alle grunninnstillingene og
mulighetene til & endre dem. Avhengig av utstyret pa ditt
apparat vises de grunninnstillingene i displayet som passer til
apparatet.

Funksjon Grunninnstilling Alternativer
c Signal etter at en varighet er utlgpt Z= 2 minutter { = 10 sekunder
£= 2 minutter
== 5 minutter
o2 Lyd som kommer hver gang du trykker pd en tast [ = av 0 =av
{ =pa
-3  Lysstyrke for display-belysning Z = middels { = natt
£ = middels
3 =dag
cY Klokkeindikasjon, nar stekeovnen er slatt av { =pa O =av
* Klokkeslettet vises séa lenge rest-
varmen vises.
{ = pa
-5  Ovnslampe under bruk {=pa 0 =av
{ = pa
ch  Driften fortsetter etter at stekeovnsderen er lukket  { = driften fortsetter automatisk i = fortsett driften med %65
{ = driften fortsetter automatisk
-7  Ekstra dersperre ved barnesikring 7 = nei 0 = nei
{=ja
-5 Hvor lenge Kjgleviften avkjoler etter at komfyren er 2 = middels { = kort
slatt av 2 = middels
7 =langt
Y = ekstra langt
c5 Selvrensende tak og vegger er montert O =nei O = nei
{=ja
c {0 Teleskoputtrekk er montert 7 = nei = nei
i=ja
c | ! Tilbakestiller alle endringer til fabrikkinnstilingene {7 = nei 0 =nei
i=ja
c 2 Degninnstilling O =nei O = nei
i=ja

Endring av grunninnstillingene

Forutsetning: Stekeovnen ma veere avslatt.

Se i tabellen over grunninnstillinger slik at du vet hva som
skjuler seg bak tallene.

Eksempel pa bildet: Endring av grunninnstillingen for etterlgp
av kjgleviften fra middels til kort.

1.Hold tasten i inne i ca. 4 sekunder, til = { for den ferste
grunninnstillingen og £ for den forhandsinnstilte verdien
vises.
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2. Trykk pa tasten i til gnsket grunninnstilling vises.

o OB W &

O oo M i ¥

o [ .

3. Endre verdien for grunninnstillingen med dreieknappen.

Automatisk utkobling

Stekeovnen har en automatisk utkoblingsfunksjon. Den blir
aktivert nar det ikke er innstilt varighet og innstillingene ikke er
blitt endret over lengre tid. Nar dette skjer, avhenger av innstilt
temperatur eller grilltrinn.

Utkobling aktivert
| displayet vises ~&. Driften er avbrutt.

Selvrens

Med selvrens varmes stekeovnen opp til ca. 500 °C. Dermed
brennes rester fra steking, grilling og baking opp, og du trenger
bare fijerne asken fra ovnsrommet.

Du kan velge blant tre rengjgringstrinn.

Trinn Rengjoringsgrad Varighet

1 Lett ca. 1 time, 15 minutter
2 Middels ca. 1 time, 30 minutter
3 Intensivt ca. 2 timer

Velg et hayere rengjaringstrinn desto kraftigere og eldre
smusset er. Det holder at du rengjer ovnsrommet hver 2. til 3.
maned. Rengjar oftere hvis det er behov for det. Til én
rengjgring trengs det bare ca. 2,5-4,7 kilowattimer.

Viktige henvisninger

Stekeovnsdgren ladses automatisk for din sikkerhet.
Stekeovnsdgren kan fgrst apnes igjen nar ovnsrommet er
avkjelt og las-symbolet slukner.

Stekeovnslampen lyser ikke under selvrensen.

A Fare for forbrenning!

m Ovnsrommet blir sveert varmt under selvrensen. Du ma ikke
apne daren til apparatet eller skyve pa lasehaken med

handen. La apparatet avkjgles. Hold barn borte fra apparatet.

m Apparatet blir svaert varmt pa utsiden under selvrensen. Ikke
ta pa deren til apparatet. La apparatet avkjgles. Hold barn
borte fra apparatet.

A Brannfare!

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under selvrensen. Heng
aldri brennbare gjenstander, f.eks. oppvaskhandkleer, pa
derhandtaket. Hold forsiden av apparatet fri.

i 5 start
—0

gpf I:I IEI (CIRE 1 stop
N ._— R r—

4.Du kan na stille flere grunninnstillinger som beskrevet i
punkt 2 og 3.

5.Hold tasten i inne til indikasjonen slukkes. Det tar ca. 4
sekunder. Alle endringene er lagret.

Avbrudd

Trykk pé tasten gft. Endringene tas ikke i bruk.

For at indikasjonen skal slukke, méa du trykke pé en vilkéarlig
tast. Du kan stille inn pa nytt.

Merk: Hvis det er innstilt en varighet, slutter stekeovnen a
varme nar varigheten er utlgpt. Den automatiske utkoblingen er
ikke ngdvendig.

For selvrens

Ovnsrommet ma veere tomt. Ta tilbehar, kokekar og stiger ut av
ovnsrommet. Informasjon om hvordan du skal ta ut stigene
finner du i kapittelet Vedlikehold og rengjaring.

Rengjer stekeovnsdgren og kantene av ovnsrommet i omradet
ved tetningene. lkke rengjer tetningslistene.
A Brannfare!

Lase matrester, fett og stekesjy kan ta fyr. Terk av ovnsrommet
og det tilbehgret som ogsa skal rengjgres, med en fuktig klut.

Rengjoring av tilbehor

Stigene er ikke egnet for selvrens. Ta dem ut av ovnsrommet.
Dersom du vil rengjere tiloehgr samtidig, ma du bruke
tilbeharsholderne.

Tilbehgrsholderne festes pa venstre og hgyre side.

—_—

Dermed kan du ogsa rengjare emaljert tilbehar uten
slippbelegg, f.eks. universalpannen. Rengjer maks. ett tilbehar
om gangen.

Ikke-emaljert tilbeher, f.eks. risten, egner seg ikke til selvrensen.
Ta den ut av ovnsrommet.
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A Fare for alvorlige helseskader!

Rengjer aldri brett og former med slippbelegg under selvrens.
Slippbelegget gdelegges av den hgye varmen, og det oppstar
giftgasser.

Merk: Hvilket tilbehar som egner seg til selvrens finner du ogséa
i tabellen til ekstra tilbehar i begynnelsen av bruksanvisningen.

Stille inn rengjoringstrinn

1. Trykk pé tasten [
Rengjaringstrinn 3 blir foreslatt. Du kan starte selvrensen

start

med én gang med tasten stop.
Nar du vil endre rengjgringstrinn:

2.Velg gnsket rengjeringstrinn med dreieknappen.

3.Start rengjeringen med 5.

Stekeovnsdgaren lases rett etter start. Symbolet & lyser som
tegn pa at deren er last. Farst nar symbolet forsvinner, er det
mulig & &pne stekeovnsdgren igjen.

Vedlikehold og rengjoring

Stekeovnen din holder seg pen og funksjonsdyktig lenge nar

du vedlikeholder og rengjer den grundig. Her finner du

beskrivelse av hvordan du skal vedlikeholde og rengjere

stekeovnen din riktig.

Merknader

m Sma fargeforskjeller pa forsiden av stekeovnen kan skyldes
ulike materialer, som glass, plast eller metall.

m Skygger péa glassruten, som ser ut som vannspor, er en
refleks fra stekeovnslampen.

m Emalje blir brent ved sveert hgye temperaturer. Det kan da
oppsta sma fargeforskjeller. Dette er normalt og har ingen
innflytelse pa funksjonen. Kanter av tynne metallplater lar seg
ikke emaljere fullstendig. De kan derfor veere ru.
Rustbeskyttelsen blir ikke pavirket av dette.

Rengjoringsmidler

For at de ulike overflatene ikke skal skades som falge av bruk
av feil rengjaringsmidler, ma du felge anvisningene i tabellen.
Ikke bruk

m skarpe eller skurende rengjaringsmidler,
m sterkt alkoholholdige rengjeringsmidler,
m harde skureputer eller pussesvamper,

m haytrykksspyler eller dampstrale.

Vask nye svamper grundig fer bruk.

Nar rengjeringen er fullfort
Stekeovnen varmer ikke lenger. | klokkedisplayet star .00

Avbryte rengjoringen

Sla av apparatet med tasten gft. Farst nar symbolet (@ slukker,
er det mulig & apne stekeovnsdgren.

Korrigere rengjoringstrinnet

Etter start kan du ikke lenger endre rengjgringstrinn.

Rengjeringen skal forega om natten

For at du skal kunne bruke stekeovnen om dagen, utsetter du
sluttiden for rengjeringen til nattetid. Se kapittelet
Tidsfunksjoner, Endre sluttiden.

Etter selvrensen

Nar ovnsrommet er avkjglt, tarker du av asken som ligger igjen,
med en fuktig klut.

Omrade Rengjoringsmidler

Glassruter Glassrens:
Rengjer med en myk klut. Ikke bruk
glasskrape.

Dgrdeksel Rengjaringsmiddel for rustfritt stal (fas hos
kundeservice eller i faghandelen):
Falg produsentens anvisninger.

Ovnsrom Varmt sapevann eller eddikvann:

Rengjear med en oppvaskklut.

Hvis apparatet er sveert skittent, kan du
bruke en stalskrubb i rustfritt stal eller ovns-
rens. Skal bare brukes i kaldt ovnsrom.

Aller helst bgr du bruke selvrensen. Les
mer i kapittelet Selvrens.

Steketermometer Varmt sdpevann:
Rengjer med en oppvaskklut eller barste.
Skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Glasslokket pa  Varmt sapevann:
stekeovnslampen Rengjer med en oppvaskklut.

Stiger Varmt sapevann:
Blatlegg, og rengjer med en oppvaskklut

eller berste.

Omrade Rengjeringsmidler

Betjeningsfelt Varmt sapevann:
Rengjer med en oppvaskklut, og terk av
med en myk klut. Ikke bruk glassrens eller

glasskrape.

Teleskoputtrekk  Varmt sdpevann:

Rengjar med en oppvaskklut eller barste.

Ikke fijern smarefettet pa uttrekksskinnene.
Rengjer dem helst nar de er skjavet inn.
Skal ikke legges i blat, vaskes i oppvask-
maskinen eller rengjgres under selvrensen.
Uttrekkene blir skadet og blokkerer.

Rustfritt stal Varmt sapevann:

Rengjeor med en oppvaskklut, og terk av
med en myk klut. Fjern kalk-, fett-, stivelses-
og proteinflekker med en gang. Under slike

flekker kan det danne seg rust.

Hos kundeservice eller i en faghandel far
du kjgpt spesielle pleiemidler til rustfritt stal
som egner seg til varme overflater. Pleie-
middelet smares meget tynt pa med en
myk klut.
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Tiloehar Varmt sdpevann:
Blotlegg, og rengjer med en oppvaskklut

eller beorste.




Sett inn og ta ut stigene
Stigene kan tas ut for rengjering. Stekeovnen ma vaere kald.

Ta ut stigene

1. Loft opp stigen i forkant

2.09g hekt den av (figur A).

3.Trekk deretter hele stigen fremover
4.0g ta den ut (figur B).

E
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Rengjar stigene med vaskemiddel og en oppvasksvamp. Bruk
en barste dersom stigene er sveert skitne.

Hekte stigene pa plass

1. Sett farst stigen inn i det bakre hullet og trykk den litt bakover
(figur A),

2.0g fest den deretter i den fremste pluggen (figur B).

E

> @

Stigene passer bade pa venstre og hayre side. Veer
oppmerksom pé at hgyde 1 og 2 er nede og hayde 3, 4 og 5
er oppe, som vist i figur B.

Sette inn og ta ut stekeovnsdoren

Stekeovnsdgren kan tas ut for & gjgre rengjeringen enklere og
hvis glassrutene skal demonteres.

Alle hengslene pa stekeovnsdaren har sperrehendel. Nar
sperrehendlene er vippet ned (figur A), er stekeovnsdaren
sikret. Den kan ikke tas av. Nar sperrehendelen pa
stekeovnsdaren er vippet opp (figur B), er hengslene sikret. De
kan ikke klappe sammen.

A Fare for personskader!

Nar hengslene er usikret, klapper de kraftig sammen. Pass pa
at sperrehendlene alltid er helt klappet igjen, eller eventuelt
klappet helt opp nar stekeovnsdgren tas ut.

Ta ut doren

1. Apne stekeovnsderen helt.
2.Klapp opp sperrehendlene pa venstre og hgyre side (figur A).

3. Lukk stekeovnsdgaren til den stopper. Ta tak med begge
hender pa hgyre og venstre side. Lukk stekeovnsdearen litt
igjen og trekk den ut (figur B).

Sett doren pa plass
Stekeovnsdaren settes pa plass igjen i motsatt rekkefalge.

1.Pass pa at begge hengslene blir satt rett inn i apningene nar
stekeovnsdaren settes pa plass (figur A).

2.Hakkene i hengslene ma smekke pa plass pa begge sider

3.Klapp sammen begge sperrehendlene igjen (figur C). Lukk
stekeovnsdgren.

A Fare for personskader!

Hvis stekeovnsdaren faller ut ved et uhell eller et av hengslene
klapper sammen, ma du ikke ta inn i hengselet. Ta kontakt med
kundeservice.
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Ta av dekselet pa doren

Dekselet pa stekeovnsdaren kan bli misfarget. Dekselet pa
deren kan tas av for en grundigere rengjaring.

1. Apne stekeovnsderen helt.

2.Skru ut dekselet pa stekeovnsdgren. Dette gjer du ved & skru
ut skruene pa hgyre og venstre side (figur A).

3.Ta av dekselet (figur B).

Pase at stekeovnsdgren ikke blir lukket sa lenge dekselet er
tatt av. Det innvendige glasset kan gdelegges.

Rengjer dekselet med et rengjeringsmiddel for rustfritt stal.
4. Sett dekselet pa plass igjen og fest det.
5. Lukk stekeovnsdgren.

Montering og utmontering av glassruter

Du kan utmontere glassrutene i stekeovnsdaren for & gjere
rengjgringen enklere.

Ved utmontering av de innvendige glassrutene méa du veere
oppmerksom pa rekkefalgen du tar dem ut i. Se pd nummeret
pa glassruten nar du skal montere glassrutene i riktig
rekkefalge igjen.

Utmontering

1.Hekt av stekeovnsdgren og legg den med handtaket ned pa
et handkle e.l.

2.Skru av dekselet gverst pa stekeovnsdaren. Dette gjer du ved
& skru ut skruene pa hgyre og venstre side (figur A).

3. Left den avre glassruten, trekk den ut og ta av de to sma

tetningene (figur B).

4.Skru av festeklemmene pa heyre og venstre side. Laft
glassruten og ta klemmene av ruten (figur C).

5.Ta av tetningen nede pa glassruten (figur D). Trekk i
tetningene og ta dem av oppover. Trekk ut glassruten.

~/)
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6. Trekk den nederste ruten pa skra oppover for a ta den ut.

7.Skru IKKE ut skruene pa hayre og venstre side av platedelen
(figur E).

Rengjer glassrutene med glassrens og en myk klut.

A Fare for personskader!

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp, kan det sprekke.
|Ikke bruk glasskrape, sterke rengjaringsmidler eller
poleringsmidler.

Montering

Ved montering méa du passe pa at merkingen "right above" star
opp-ned nede til venstre pa begge rutene.

1.Skyv den nedre glassruten inn pa skra bakover (figur A).
2.Skyv inn den midtre glassruten (figur B).

3. Sett pa festeklemmer pa hgyre og venstre side av ruten,
juster dem slik at fjaerene er over skruehullet og skru dem
fast (figur C).

4. Sett tetningen péa plass under glassruten igjen (figur D).




5.Skyv den gverste ruten pa skra bakover inn i de to holderne. 7.Sett pa dekselet og skru det fast.

Pass péa at du ikke samtidig skyver tetningen bakover (figur 8. Hekt pa stekeovnsdaren igjen.

E).
6.Sett de to sma tetningene pa plass pa glassruten til hayre og Du T(a_lkke"bruke stekeovnen for du har satt inn glassrutene
venstre igjen (figur F). pa riktig mate.

N\

Det har oppstatt en feil, hva kan du gjore?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Se A Fare for elektrisk stot!
etter i tabellen fgr du ringer kundeservice. Det er mulig at du ] ) ) ) A
kan lgse problemet selv. Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner ma kun utferes

av en servicetekniker som har fatt oppleering av oss.

Feiltabell

Dersom en rett ikke skulle bli helt vellykket, kan du se etter i
kapittelet Testet for deg i vart pravekjokken. Der finner du
mange tips og rad om matlaging.

Feil Mulig arsak Rad/tiltak

Apparatet fungerer ikke. Sikringen er defekt. Se etter i sikringsskapet om sikringen er i orden.
| displayet star J:04. Strembrudd Still inn klokkeslettet p& nytt.

Stekeovnsdgren lar seg ikke apne. | dis-  Strembrudd mens selvrensen Still inn klokkeslettet pa nytt. Vent til symbolet &
playet star :L10J. Symbolet & vises. pagar slukker. Du kan apne stekeovnsdaren.
Stekeovnen varmer ikke, eller det er ikke Varmetypen ble ikke registrert. Still inn pa nytt.

mulig & stille inn valgt varmetype.

Stekeovnen blir ikke varm. | temperaturin- Stekeovnen er i demomodus. Sla av sikringen i sikringsskapet, og sla den pa
dikasjonen lyser en liten firkant. igjen etter min. 20 sekunder. | lgpet av de neste

2 minuttene holder du tasten 2% inne i 4 sekunder,

helt til firkanten slukker i indikasjonen.

| displayet vises F 5. Den automatiske utkoblingen er  Trykk pa hvilken som helst tast.

blitt aktivert. Stekeovnen varmer

ikke lenger.
Feilmeldinger med £ stille inn klokkeslettet p& nytt etterpa. Ta kontakt med
Hvis det vises en feilmelding med £ i displayet, trykker du pa kundeservice hvis denne feilen skulle oppsta flere ganger.
tasten (©. Da slettes feilmeldingen. Det kan hende at du ma Ved folgende feilmeldinger kan du lase problemet selv.
Feilmelding Mulig arsak Rad/tiltak
Eo Du har trykket for lenge pa en Trykk pa hver enkelt tast. Kontroller om tastene er

tast, eller den har hengt seg opp. rene. Hvis feilmeldingen ikke forsvinner, ma du ta
kontakt med kundeservice.

Temperaturen i ovhsrommet er for Stekeovnsdgren er last. Vent til ovnsrommet er
hay. avkjelt. Slett feilmeldingen med tasten (©.

Y
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Bytte stekeovnslampe i taket

Dersom stekeovnslampen er gatt, ma den skiftes. 40 watts

reservelamper som taler hgy temperatur, fas hos kundeservice

eller i faghandelen. Bruk kun disse lampene.

A Fare for elektrisk stot!

Sla av / skru ut sikringen i sikringsskapet.

1.Legg et kjgkkenhandkle inn i den kalde stekeovnen for &
unnga skader.

2.Ta av glassdekselet. Trykk metalltappene bakover med
tomlene (figur A).

3.Skru ut lampen (figur B) og bytt den ut med en lampe av
samme type.

4. Sett glassdekselet pa igjen. Sett inn glassdekselet pa den
ene siden og trykk hardt pd den andre siden. Glasset
smekker péa plass.

5.Ta bort hdndkleet og sett inn sikringen.

Bytte venstre stekeovnslampe

Dersom stekeovnslampen er gatt, ma den skiftes. 25 watts
halogenlamper, 230 V, som taler hgy temperatur, fas hos
kundeservice eller i faghandelen. Ta i halogenlampen med en
tarr klut. Dermed forlenges lampens levetid. Bruk kun disse
lampene.

A Fare for elektrisk stot!
Sla av / skru ut sikringen i sikringsskapet.

Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en praktisk lasning, ogsa for &
unnga ungdig besgk av tekniker.

E-nummer og FD-nummer

Oppgi produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.),
slik at vi kan gi best mulig veiledning. Typeskiltet med numrene
finner du pa hayre side, pa siden av bryterfronten. For at du
ikke skal bruke tid pa & lete etter disse nar du trenger dem, bar
du med én gang skrive opp informasjonen om apparatet og
telefonnummeret til kundeservice.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Veer klar over at det vil palgpe kostnader ved besgk av
servicetekniker pa& grunn av feilbetiening ogsa i garantitiden.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.
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1.Legg et kjgkkenhandkle inn i den kalde stekeovnen for a
unnga skader.

2.Ta av glassdekselet. Dette gjor du ved a apne glassdekselet
fra undersiden (figur A). Hvis glassdekselet er vanskelig & ta
av, kan du bruke en skje som hjelpemiddel.

3. Trekk lampen ut — ikke skru den (figur B). Sett inn den nye
lampen - pass pa plasseringen av stiftene. Trykk lampen
fast.

it

4. Sett glassdekselet pa igjen. Kontroller at buen i glasset er pa
hayre side. Sett inn glasset oppe og trykk kraftig nede
(figur C). Glasset smekker pa plass.

5.Ta bort handkleet og sett inn sikringen.

Glassdeksel

Et skadet glassdeksel ma byttes ut. Passende glassdeksler far
du hos kundeservice. Oppgi E-nummer og FD-nummer pa
apparatet.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00
Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer deg at

reparasjonen blir utfart av kompetente serviceteknikere som
har originale reservedeler til ditt apparat.



Energi og miljo

Ditt nye apparat er ekstra energigkonomisk. Du far
opplysninger om den energioptimerte varmetypen Varmluft eco.
| tillegg far du tips om hvordan du kan spare enda mer energi
med apparatet ditt, og hvordan du kasserer det pa en
miljgvennlig méate.

Varmetype Varmluft eco

Med den energigkonomiske varmetypen Varmluft eco kan du
forberede en rekke pa én hayde. Viften fordeler den
energioptimerte varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i
ovnsrommet. Baking og steking uten forvarming.

Merknader
Sett rettene inn i kaldt, tomt ovnsrom. Kun da virker
energioptimeringen.

Under steking skal stekeovnsdgren kun dpnes nar det er
ngdvendig.

Tabell

| tabellen finner du et utvalg retter som er best egnet for
Varmluft eco. Du far informasjon om egnet temperatur og
steketid. Du kan se hvilket tilbehar og hvilken hgyde som
passer.

Temperaturen og steketiden avhenger av mengden,
beskaffenheten og kvaliteten p& matvarene. Derfor er det angitt
omrader i tabellen. Prgv fgrst med den laveste verdien. Lavere
temperatur gir jevnere steking. Still temperaturen hgyere neste
gang, dersom det er behov for dette.

Sett alltid former og kokekar midt pa risten. Hvis du legger mat
direkte pa risten, ber du i tillegg sette inn universalpannen i
hgyde 1. Fett og veeske blir dermed samlet opp, og stekeovnen
holder seg renere.

Retter med Varmluft eco [©4/©) Tilbehor Hoyde Temperatur Varighet
i°C i minutter
Kaker og bakst
Formkakedeig péa brettet med tert fyll Stekebrett 3 170-190 25-35
Formkakedeig i former Bradform 2 160-180 50-60
Kakebunn, formkakergre Fruktkakeform 2 160-180 20-30
Fruktkake fin, kakergre Springform/rund form 2 160-180 50-60
Gjeerdeig pa brettet med tart fyll Stekebrett 3 170-190 25-35
Meardeig pa brettet med tort fyll Stekebrett 3 180-200 20-30
Rullekake Stekebrett 3 170-190 15-25
Sukkerbrgd, 2 egg Fruktkakeform 2 150-170 20-30
Sukkerbrad, 6 egg Springform 2 150-170 40-50
Butterdeigbakst Stekebrett 3 180-200 20-30
Smaékaker Stekebrett 3 130-150 15-25
Spraytebakst Stekebrett 3 140-150 30-45
Vannbakkels Stekebrett 3 210-230 35-45
Rundstykker, rugmel Stekebrett 3 200-220 20-30
Gratenger
Potetgrateng Gratengform 2 160-180 60-80
Lasagne Gratengform 2 180-200 40-50
Dypfryste produkter
Pizza, tynn bunn Universalpanne 3 190-210 15-25
Pizza, tykk bunn Universalpanne 2 180-200 20-30
Pommes frites Universalpanne 3 200-220 20-30
Kyllingvinger Universalpanne 3 220-240 20-30
Fiskepinner Universalpanne 3 220-240 10-20
Halvstekte rundstykker Universalpanne 3 180-200 10-15
Kjott
Oksestek, 1,5 kg Lukket kokekar 2 190-210 130-150
Svinestek, nakke, 1 kg Apent kokekar 2 190-210 110-130
Kalvestek, lartunge, 1,5 kg Apent kokekar 2 190-210 110-130
Fisk
Dorade, 2 stk. 4 750 g Universalpanne 2 170-190 50-60
Dorade, saltbakt, 900 g Universalpanne 2 170-190 60-70
Gjedde, 1000 g Universalpanne 2 170-190 60-70
Drret, 2 stk. a 500 g Universalpanne 2 170-190 45-55
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Retter med Varmluft eco &4/ Tilbehor Hoyde Temperatur Varighet
i°C i minutter
Fiskefilet, per stk. 100 g Lukket kokekar 2+1 190-210 30-40

Energisparing

Stekeovnen skal bare varmes opp pa forhand nar dette star i
oppskriften eller i tabellen i bruksanvisningen.

Bruk merke, svartlakkerte eller emaljerte stekeformer. Disse
opptar varmen sarlig godt.

Stekeovnsdgren bar apnes sa sjelden som mulig under
steking eller baking.

Skal du steke flere kaker, er det best 4 steke dem etter
hverandre. Stekeovnen er enna varm. Dermed forkortes
steketiden for den andre kaken. Du kan ogsa sette to
kakeformer ved siden av hverandre.

Programautomatikk

Med programautomatikken kan du tilberede raffinerte, surrede
retter, saftige steker og lekre gryteretter enkelt og greit. Du
trenger ikke & snu retten eller spe den, og ovnsrommet forblir
rent.

Stekeresultatet er avhengig av kvaliteten pa kjettet, starrelsen
pa kokekaret og hvilken type kokekar du bruker. Bruk
grytekluter nér du tar den ferdige retten ut av ovnsrommet.
Kokekaret er sveert varmt. Apne kokekaret forsiktig fordi det
kommer ut varm damp.

Kokekar

Programautomatikken er kun egnet for steking i lukkede
kokekar. Sprastekt skinkestek er et unntak. Bruk bare kokekar
med lokk som slutter godt inntil. Ta ogsé hensyn til
anvisningene fra produsenten av kokekaret.

Egnede kokekar

Vi anbefaler varmebestandig kokekar (opptil 300 °C) av glass
eller keramikk. Kokekar av rustfritt stal er bare til en viss grad
egnet. Den skinnende overflaten reflekterer varmestralingen
kraftig. Retten blir mindre brun og kjattet mindre mgart. Hvis du
bruker en ovnsgryte av rustfritt stal, ma du ta av lokket nar
programmet er avsluttet. Grill kjattet pa grilltrinn 3 i ytterligere 8
til 10 minutter. Retten brunes kraftigere i kokekar av emaljert
stal, stapejern eller trykkstapt aluminium. Tilsett litt mer veeske.

Uegnede kokekar
Kokekar av lys, skinnende aluminium, uglasert keramikk og
kokekar av kunststoff med kunststoffhandtak er ikke egnet.

Storrelse pa kokekaret

Kjottet bar dekke ca. to tredjedeler av bunnen pa kokekaret. Pa
den maten far du fin stekesjy.

Avstanden mellom Kjott og lokk bgr utgjere minst 3 cm. Kjottet
kan heve seg under stekingen.

Ved lengre steketider kan du slé& av stekeovnen 10 minutter
far steketiden er slutt, og deretter bruke restvarmen til & steke
ferdig.

Miljgvennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.
Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om avhending av

elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

Klargjoring av retten

Bruk ferskt eller frossent kjgtt. Vi anbefaler ferskt kjatt med
kjoleskapstemperatur.

Velg et egnet kokekar.

Vei det ferske eller frosne kjgttet, fjaerkreet eller fisken. Du
finner mer ngyaktige opplysninger i tabellene. Du trenger
vektangivelsen til innstillingen.

Krydre kjottet. Krydre frossent kjett pa samme méate som du
krydrer ferskt kjott.

Det skal tilsettes veeske i mange retter. Tilsett s& mye vaeske at
den dekker ca. 2 cm av kokekaret. Hvis det star "litt" vaeske i
tabellen, er det som regel nok med 2-3 spiseskjeer. Star det
"ja", ma du tilsette mer. Fglg angivelsene foran og i tabellene.

Sett et lokk pa kokekaret. Sett det pa rist i hgyde 2.

For noen retter er det ikke mulig a forskyve sluttiden. Disse
rettene vises med en stjerne *.

Sett alltid kokekaret inn i kaldt ovnsrom.

Programmer

Fjaerkre

Legg fjeerkreet med brystsiden opp i ovnsgryten. Fylt fiserkre er
ikke egnet.

Skal du steke flere larstykker, stiller du inn vekten for det
starste av larstykkene. Larene ma veie omtrent like mye.

Eksempel: 3 kyllinglar pa 300 g, 320 g og 400 g. Still inn pa
400 g.
Skal du tilberede to kyllinger med omtrent lik vekt i én

ovnsgryte, stiller du inn etter vekten pa den tyngste, som ved
steking av kyllinglar.

Programmer Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Fjaerkre

Kylling, fersk P1* 0,7-2,0 Nei Kjottets vekt
Broiler, fersk p2* 1,4-2,3 Nei Kjottets vekt
And, fersk pP3* 1,6-2,7 Nei Kjottets vekt
Gas, fersk pP4* 2,5-3,5 Nei Kjottets vekt
Kalkunkylling, fersk P5* 2,5-3,5 Nei Kjgttets vekt
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Programmer

Programnummer

Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt

Lar, ferske f.eks. kylling-, ande-, gase-, kal- P6* 0,3-1,5 Nei Vekten pa det tyng-
kunlar ste larstykket
Kjott Oksekijott

Fyll angitt mengde vaeske i kokekaret.

Tilsett rikelig med veeske til grytestek. Du kan ogséa bruke
vaesken fra marinering. Roastbiff stekes med fettsiden opp.

Programmer Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Oksekjott

Grytestek, fersk P7 0,5-3,0 Ja Kjgttets vekt
f.eks. hayrygg, bog, skulder, surstek

Grytestek, frossen p8* 0,5-2,0 Ja Kjottets vekt
f.eks. hgyrygg, bog, skulder

Roastbiff, fersk, engelsk P9 0,5-2,5 Nei Kjottets vekt
f.eks. mgrbrad

Kalvekjott

Stek, fersk, mager P10 0,5-3,0 Ja Kjottets vekt
f.eks. lartunge, rundbiff

Stek, fersk, marmorert P11 0,5-3,0 Litt Kjattets vekt
f.eks. nakke, hals

Knokekjatt med bein, ferskt P12 0,5-2,5 Ja Kjottets vekt
Lammekjott

Lar, ferskt, uten bein, gjennomstekt P13 0,5-2,5 Litt Kjottets vekt
Lar, ferskt, uten bein, medium P14 0,5-2,5 Nei Kjottets vekt
Léar, ferskt, med bein, gjennomstekt P15 0,5-2,5 Litt Kigttets vekt
Lar, frossent, uten bein, gjennomstekt P16* 0,5-2,0 Litt Kjottets vekt
Lar, frossent, med bein, gjennomstekt P17~ 0,5-2,0 Litt Kjottets vekt

Viltkjott

Viltkjott kan dekkes med bacon. Da holder kjottet seg saftigere,
men blir ikke like brunt. Du kan ogsa marinere viltkjottet i
kjgleskap over natten i kulturmelk, vin eller eddik. Da far det en
utsekt smak.

Skal du steke flere harelar, stiller du inn vekten for det sterste
av larstykkene.

Kanin kan ogsé stekes i porsjoner. Still inn den samlede
vekten.

Viltkjott Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Hjortestek, fersk P18 0,5-3,0 Ja Kjottets vekt
f.eks. skulder, bryst

Radyrlar, uten bein, ferskt P19 0,5-3,0 Ja Kjottets vekt
Harelar, med bein, ferskt P20 0,3-0,6 Ja Kjottets vekt
Kaninkjgtt, ferskt P21 0,5-3,0 Ja Kjottets vekt

Fisk
Rens fisken, dynk med sitron og strg salt over som vanlig.

Dampet fisk: 2 cm med veeske, hell f.eks. vin eller sitronsaft i
kokekaret.

Stekt fisk: Vend fisken i mel og pensle med smeltet smar.

Fisken blir best hvis den ligger med buken ned i kokekaret.
Dvs. at ryggfinnen peker oppover. For at fisken skal holde seg i
denne stillingen er det lurt & legge en potet eller et lite, ildfast
kokekar i bukapningen.

Skal du steke flere fisker, stiller du inn den samlede vekten.
Fiskene ma imidlertid veere omtrent like store eller tunge.
Eksempel: to grreter pa 0,6 kg og 0,5 kg. Still inn pa 1,1 kg.

Programmer Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Fisk

Drret, fersk, dampet p22* 0,3-1,5 Ja Samlet vekt
Drret, fersk, stekt p23* 0,3-1,5 Nei Samlet vekt
Torsk, fersk, dampet p24* 0,5-2,0 Ja Samlet vekt
Torsk, fersk, stekt p25* 0,5-2,0 Nei Samlet vekt
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Gryterett
Du kan kombinere forskjellige kjattyper og ferske grennsaker.
Skjeer kjattet i porsjonsstykker. Kyllingstykker deles ikke opp.

Tilsett den samme eller den dobbelte mengden grennsaker til
kjottet. Eksempel: Til 0,5 kg kjott tilsetter du 0,5 kg til 1 kg
ferske grgnnsaker.

Dersom kjattet skal brunes, legger du det i ovnsgryten til slutt,
oppa grennsakene. Vil du ha det mindre stekt, blander du
kjottet sammen med grgnnsakene.

Still inn kjgttvekten for gryteretter med kjett. Vil du at
gronnsakene skal bli mykere, stiller du inn den samlede vekten.

Faste grennsaker som f.eks. gulratter, brekkbanner, hvitkal,
selleri og poteter egner seg til gryteretter. Jo mindre biter du
kutter grennsakene i, desto mykere blir de. For at grannsakene
ikke skal bli for brune, kan du dekke dem med vaeske.

Programmer Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Gryterett

med kjott P26 0,3-3,0 Ja Kjottets vekt
f.eks. gryterett med kjott og grennsaker

med gronnsaker p27 0,3-3,0 Ja Samlet vekt
f.eks. vegetarisk gryterett

Gulasj P28 0,3-3,0 Ja Kjottets vekt
Rulader P29 0,3-3,0 Ja Kjottets vekt
Kjottpudding Still inn totalvekten for kjettpuddingen.

Bruk fersk kjattdeig. Du kan smaksette massen med grennsakterninger eller ost.
Programmer Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Kjettpudding

Av ferskt storfekjatt P30 0,3-3,0 Nei Samlet vekt

Av ferskt lammekjatt P31* 0,3-3,0 Nei Samlet vekt

Av ferskt, blandet kjatt p32* 0,3-3,0 Nei Samlet vekt

Av ferskt svinekjatt pP33* 0,3-3,0 Nei Samlet vekt

Svinekjott

Stek med svor legges med svorsiden opp i kokekaret. Far
steking ruter du svoren, uten & skjeere i kjottet.

Legg skinkestek med fettranden opp i kokekaret. Sprastek
skinkesteken i apent kokekar.

Hvis du skal steke en stek, stiller du inn kjgttvekten. For
rullestek stiller du inn den samlede vekten.

Programmer Programnummer Vektomrade i kg Hell pa vaeske Innstillingsvekt
Svinekjott

Nakkestek, fersk, uten bein P34 0,5-3,0 Ja Kjattets vekt
Nakkestek, frossen, uten bein pP35* 0,5-2,0 Ja Kjottets vekt
Merbrad, fersk P36 0,5-2,5 Ja Kjottets vekt
Rullestek, fersk P37 0,5-3,0 Ja Samlet vekt
Stek med svor, fersk, bibringe P38 0,5-3,0 Nei Kjottets vekt
Skinkestek, fersk, saltet, stekt P39 1,0-4,0 Litt Kjattets vekt
Skinkestek, fersk, saltet, sprostekt P40* 1,0-4,0 Nei Kjottets vekt

Velge program og stille inn
Velg farst et egnet program fra programtabellen.

Eksempel vist pa bilde: innstilling for grytestek av okse, fersk,
program 7, kjsttvekt 1,3 kg.

1. Trykk p4 tasten [P.
| temperaturindikasjonen vises det ferste programnummeret.

start

g?f D @ [CARCE stop
L] [ I

LC
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2. Still inn gnsket programnummer med dreieknappen.
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3. Trykk pé tasten °C/kg.
| klokkeindikasjonen vises et vektforslag.

© w24 1 %

| V.H L L]

4. Endre vekten med dreieknappen.

© w4 i %

5.Trykk pé tasten .

Tips til programautomatikken

Programmet starter. Varigheten telles synlig ned i
klokkeindikasjonen.
Programmet er avsluttet
Du hgrer et lydsignal. Stekeovnen varmer ikke lenger. Du kan
slette signalet med tasten (® far tiden er ute.
Endre programvarighet
Varigheten kan ikke endres.

Endre program
Etter start kan du ikke lenger endre programmet.

Apne stekeovnsdaren

Driften stanses. Tasten 5 blinker. Nar deren lukkes, fortsetter

driften.

Stanse driften
Trykk kort pa tasten 5. Stekeovnen er i pausetilstand.

Tasten 5 blinker. Trykk pa % en gang til for & avslutte
pausen. Tasten ¥ lyser. Ovnsdriften fortsetter.

Avbryte programmet

start

Hold tasten siop inne inntil symbolet (& for 3D-varmluft og
160 °C vises. Du kan stille inn pa nytt.

Endre sluttiden
Se kapittelet Tidsfunksjoner, Endre sluttiden.

Vekten av steken eller fjgerkreet er hay- Vektomradet er bevisst avgrenset. For sveert store steker finnes det ofte ikke store nok

ere enn det angitte vektomradet

ovnsgryter. Store stykker tilberedes med over-/undervarme [Z eller omluftgrilling [Z.

Steken ser bra ut, men sjyen er for
mork.

Velg et mindre kokekar eller bruk mer veeske.

Steken ser bra ut, men sjyen er for lys
0g tynn.

Velg et starre kokekar eller bruk mindre vasske.

Steken er for tgrr pa oversiden.

Bruk ildfast kokekar med lokk som slutter godt inntil. Sveert magert kjott blir saftigere der-

som det legges noen strimler med bacon oppa.

Det lukter brent under stekingen, men
steken ser fin ut.
minst 3 cm.

Lokket pa stekegryten er ikke ordentlig lukket, eller kjgttet kan ha hevet seg og lgftet opp
lokket. Bruk alltid et lokk som passer. Kontroller at avstanden mellom kjgtt og lokk er pa

Du skal tilberede dypfryst kjatt.

Krydre det frosne kjattet akkurat som ferskt kjgtt. Advarsel: For frossent kjgtt er det ikke

mulig & forskyve sluttiden til et senere tidspunkt. Kjgttet ville da tine opp i lgpet av vente-
tiden, og smaken gdelegges.

Testet for deg i vart provekjokken

Her finner du et utvalg retter og de beste innstillingene til dem.
Vi viser deg hvilken varmetype og temperatur som er best
egnet til den retten du vil lage. Du far opplysninger om
passende tilbehgr og om hvilken hgyde du bar steke pa. Du far
tips om utstyr og tilberedning.

Merknader

m Tabellen gjelder alltid for innsetting i kaldt og tomt ovnsrom.

Du skal bare forhandsvarme ovnen nar det er oppgitt i
tabellen. Legg bakepapir pa tilbeharet forst etter
forvarmingen.

m Tidsangivelsene i tabellene er veiledende. De er avhengige
av matvarenes kvalitet og beskaffenhet.

m Bruk tilbehgret som fglger med. Du kan fa ekstra tilbeher i
faghandelen eller hos kundeservice.
Ta ut tilbehar og kokekar du ikke trenger fra ovnsrommet far
du bruker stekeovnen.

m Bruk alltid grytekluter nar du tar ut tilbeher eller kokekar fra
ovnsrommet.

Kaker og bakst

Steking i én hoyde
Med over-/undervarme (& lykkes kakebakingen best.

Nar du bruker 3D-varmluft [@), bruker du faelgende
innsettingshayder for tilbeharet:

m Kaker i form: hgyde 2
m Kaker pé brett: hgyde 3

Steking i flere hoyder
Bruk 3D-varmluft [@).

Innsettingshgyder ved steking i 2 hgyder:
m Universalpanne: hgyde 3

m Stekebrett: hayde 1

Innsettingshayder ved steking i 3 hgyder:
m Stekebrett: hgyde 5
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m Universalpanne: hgyde 3
m Stekebrett: hgyde 1

Stekebrett som blir satt inn samtidig, méa ikke nadvendigvis bli

ferdig samtidig.

| tabellene finner du en rekke forslag til retter.
Hvis du skal steke med 3 bragdformer samtidig, méa du plassere

disse pa risten slik det fremgar av bildet.

Stekeformer

Marke stekeformer av metall er best egnet.

Ved bruk av lyse stekeformer med tynne vegger av metall eller
ved bruk av glassformer forlenges steketiden, og kakene blir
ikke s& jevnt brune.

Hvis du vil bruke kakeformer av silikon, bgr du ta utgangspunkt
i opplysningene og oppskriftene fra produsenten. Silikonformer
er ofte mindre enn vanlige former. Deigmengde og
opplysninger i oppskriften kan avvike.

Tabeller

| tabellene finner du optimale varmetyper for de ulike
bakverkene. Temperatur og steketid er avhengig av deigens/
rarens mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader
i tabellene. Prav fgrst med den laveste verdien. Lavere
temperatur gir jevnere steking. Still temperaturen hgyere neste
gang, dersom det er behov for dette.

Steketidene reduseres med 5 til 10 minutter ved steking i
forvarmet ovn.

Du finner mer informasjon under Tips til bakingen bak
tabellene.

Merk: P& grunn av hgy fuktighet kan det ved steking med
HydroSteking [£] dannes kondens pa den innvendige
glassplaten. Veer forsiktig nar du apner stekeovnsdgren. Det
kommer varm damp ut.

Kaker i form Form Hoyde Varmetype Tergperatur Tid i minutter
jo

Formkake, enkel Krans-/brgdform 2 160-180 50-60
3 bradformer 3+1 140-160 60-80

Formkake, fin Krans-/brgdform 2 O 150-170 60-70

Sukkerbradbunn, fin Fruktkakeform 3 ) 160-180 20-30

Fruktkake fin, kakergre Springform / rund form 2 O 160-180 50-60

Kjeksbunn, 2 egg (forvarming) Fruktkakeform 2 = 160-180 20-30

Sukkerbrad, 6 egg (forvarming) Springform 2 = 160-180 40-50

Mgrdeigsbunn med kant Springform 1 (] 180-200 25-35

Frukt- eller ostekake, mgrdeigsbunn* Springform 1 ) 160-180 70-90

Sveitsisk pai Pizzabrett 1 O 220-240 35-45

Gugelhupf (formkake) Hay, rund kakeform 2 = 150-170 60-70

Pizza, tynn bunn med lite fyll (forvar- Pizzabrett 1 O 280-300 10-15

ming)

Krydrede bakverk* Springform o 170-190 45-55

* La kaken avkjgles i ca. 20 minutter i avslatt og lukket stekeovn.

Kaker pa brett Tilbehor Hoyde Varmetype :I'ergperatur Tid i minutter

i

Formkake med tert fyll Stekebrett 2 = 170-190 20-30
Universalpanne + steke-  3+1 150-170 35-45
brett

Formkake med saftig fyll, frukt Universalpanne 2 o 170-190 25-35
Universalpanne + steke-  3+1 140-160 40-50
brett

Gjeerdeig med tert fyll Stekebrett 3 = 170-190 25-35
Universalpanne + steke-  3+1 150-170 35-45
brett

Gjeerdeig med saftig fyll, frukt Universalpanne 3 O 160-180 40-50
Universalpanne + steke-  3+1 150-160 50-60
brett

Megrdeig med tert fyll Stekebrett 1 = 180-200 20-30

Megrdeig med saftig fyll, frukt Universalpanne 2 O 160-180 60-70

Sveitsisk pai Universalpanne 1 ) 210-230 40-50

Rullekake (forvarming) Stekebrett 2 = 170-190 15-20

62



Kaker pa brett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur Tid i minutter
i°C

Kringle med 500 g mel Stekebrett 2 = 180-200 25-35
Julekake med 500 g mel Stekebrett 3 O 160-180 60-70
Julekake med 1 kg mel Stekebrett 3 ] 140-160 90-100
Strudel, sat Universalpanne 2 (| 190-210 55-65
Pizza Stekebrett 2 (| 220-240 25-35
Universalpanne + steke-  3+1 180-200 40-50
brett
Tarte flambée (forvarming) Universalpanne (| 280-300 10-12
Barek Universalpanne O 180-200 40-50
Smabakst Tilbehor Hoyde Varmetype Tegperatur Tid i minutter
o
Smakaker Stekebrett 3 140-160 15-25
Universalpanne + stekebrett 3+1 130-150 25-35
2 stekebrett + universalpanne 5+3+1 130-150 30-40
Spreytebakst (forvarming) Stekebrett 3 = 140-150 30-40
Stekebrett 3 140-150 25-35
Universalpanne + stekebrett 3+1 140-150 30-45
2 stekebrett + universalpanne 5+3+1 130-140 35-50
Makroner Stekebrett 2 (| 100-120 30-40
Universalpanne + stekebrett 3+1 100-120 35-45
2 stekebrett + universalpanne 5+3+1 100-120 40-50
Marengs Stekebrett 3 80-100 100-150
Muffins Rist med muffinsform 3 (| 180-200 20-25
2 rister med muffinsformer 3+1 160-180 25-30
Vannbakkels Stekebrett 2 = 210-230 30-40
Butterdeig Stekebrett 3 180-200 20-30
Universalpanne + stekebrett 3+1 180-200 25-35
2 stekebrett + universalpanne 5+3+1 170-190 35-45
Gjeerbakst Stekebrett 3 = 190-210 20-30
Universalpanne + stekebrett 3+1 160-180 25-35
Bred og rundstykker Hell aldri vann inn i den varme stekeovnen.
Ved steking av brgd skal stekeovnen forvarmes, sa sant ikke
annet er angitt.
Bred og rundstykker Tilbehor Hoyde Varmetype :l'ergperatur Tid i minutter
jo
Bred med 1,2 kg mel Universalpanne 2 = 300 5
200 30-40
Surdeigsbrgd med 1,2 kg mel Universalpanne 2 = 300 8
200 35-45
Pide (tyrkisk, flatt brad) Universalpanne = 300 10-15
Rundstykker (uten forvarming) Stekebrett = 200-220 20-30
Boller Stekebrett = 180-200 15-20
Universalpanne + stekebrett 3+1 150-170 20-30
Tips til bakingen
Du vil bake etter din egen oppskrift. Se etter lignende kaker i steketabellen.
Pa denne maten kan du finne ut om Stikk en tannpirker inn pa det hgyeste stedet pa kaken ca. 10 minutter far slutten av ste-
formkaken er ferdigstekt. (I;iegtiden som er angitt i oppskriften. Dersom det ikke kleber deig pa pinnen, er kaken fer-
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Kaken er falt sammen.

Bruk mindre veeske neste gang eller still ovnstemperaturen 10 grader lavere. Ta hensyn
til de angitte rgretidene i oppskriften.

Kaken er hgy pa midten og lavere langs

kanten.

Ikke smar kanten av springformen. Etter stekingen lgsnes kaken forsiktig med en kniv.

Kaken blir for merk oppa.

Sett den inn pa en lavere hayde, velg en lavere temperatur og stek kaken litt lenger.

Kaken er for tarr.

Stikk sma hull med en tannpirker i den ferdige kaken. Deretter drypper du fruktsaft eller
litt liker over. @k temperaturen med 10 grader og reduser steketiden neste gang.

Brad eller kaker (f.eks. ostekaker) ser
fine ut pa utsiden, men er klissete inni
(ra, gjennomtrukket av veeskestriper).

Bruk litt mindre vaeske neste gang og stek pa lavere temperatur og med litt lengre steke-
tid. Nar du skal bake kaker med saftig fyll, forsteker du bunnen. Strg mandler eller brg-
drasp over og legg deretter fyllet oppa. Ta hensyn til oppskriften og steketidene.

Bakverket er ikke jevnt stekt.

Velg en noe lavere temperatur, dermed blir bakverket jevnere stekt. Stek gmfintlige kaker
med over-/undervarme [Z] p& én heyde. Bakepapir som gar ut over platen, kan ha innfly-
telse pa luftsirkulasjonen. Skjeer det derfor alltid til slik at det passer til stekebrettet.

Fruktkaken er for lys pa undersiden.

Skyv kaken inn pa en lavere stekehgyde neste gang.

Fruktsaften renner ut.

Bruk om mulig en dypere universalpanne neste gang.

Smabakst av gjeerdeig kleber seg sam-

men under steking.

Alle stykkene i baksten bar veere ca. 2 cm fra hverandre. Dermed er det nok plass til at
stykkene kan heve og brunes pa alle sider.

Du har bakt pa flere hgyder. Pa det
gverste brettet er kakene markere enn

pa de nederste.

Bruk alltid 3D-varmluft nar du steker pa flere hgyder. Stekebrett som blir satt inn sam-
tidig, ma ikke nadvendigvis bli ferdig samtidig.

Ved steking av saftige kaker oppstar det

kondensvann.

Under stekingen kan det oppsta vanndamp. Den kommer ut via dgren. Vanndampen kan
legge seg pa bryterpanelet eller pad mabelfronter i naerheten og kan dryppe ned som
kondensvann. Dette er fysisk betinget.

Kjott, fjaerkre, fisk
Kokekar

Grilling

Forvarm ovnen i ca. 3 minutter ved grilling, for du setter maten
som skal grilles inn i ovnsrommet.

Du kan bruke alle typer varmebestandige kokekar. For stek/ Grill alltid i lukket stekeovn.
store kjattstykker er universalpannen godt egnet.

Grillstykkene bar om mulig veere like tykke. Dermed brunes de

Kokekar av glass er best egnet. Pass p& at lokket passer il jevnt og forblir fine og saftige.

gryten og lukker ordentlig.

Snu grillstykkene etter 243 av steketiden.

Bruker du emaljerte ovnsgryter, ma du tilsette litt mer vasske.

Ved steking i ovnsgryte av rustfritt stal blir maten mindre brunet ) L )
og kiett kan bli mindre gjennomstekt. Forleng steketidene. Legg grillstykkene rett pa risten. Skal du grille ett enkelt

Angivelser i tabellene:
Kokekar uten lokk = apent
Kokekar med lokk = lukket

Sett alltid kokekaret midt pé risten.

Ikke tilsett salt far etter grillingen.

grillstykke, blir det best dersom det blir lagt midt pa risten.

Sett ogsa inn universalpannen i hgyde 1. Kjattsaften blir
dermed samlet opp, og stekeovnen holder seg renere.

Sett ikke inn stekebrettet eller universalpannen i hgyde 4 eller 5
ved grilling. Pa grunn av den sterke varmen blir det skjevt og

Varme kokekar av glass bar settes pa et tort kjeleunderlag. kan skade ovnsrommet nar du tar det ut.
Dersom underlaget er vatt eller kaldt, kan glasset sprekke.

Steking

Grillelementet slar seg hele tiden av og pa. Dette er normalt.
Hvor ofte dette skjer, er avhengig av det innstilte grilltrinnet.

Tilfar litt veeske til magert kjott. Bunnen i kokekaret skal veere Kjott

dekket ca. 2 cm i hgyden.

Snu kjettstykkene etter halvparten av steketiden.

Tilfar rikelig med vasske til grytestek. Bunnen i kokekaret skal
veere dekket ca. 1 - 2 cm i hgyden.

Mengden veeske avhenger av kjattype og materialet i

Nar steken er ferdig, skal den hvile i avslatt, lukket stekeovn i
10 minutter. Pa den maten blir kjettsaften bedre fordelt.

kokekaret. Hvis du tilbereder kjett i emaljerte ovnsgryter, Pakk roastbiff inn i aluminiumsfolie etter stekingen, og la den
trenger du noe mer vasske enn ved tilberedning i kokekar av hvile i stekeovnen i 10 minutter.
glass. Ved steking av svinestek med svor skal svoren rutes, og steken

Kokekar av rustfritt stél er bare til en viss grad egnet. Kjgttet skal forst stekes med svorsiden ned.
stekes saktere og blir mindre brunet. Bruk en hgyere
temperatur og/eller lengre steketid.

Kjott Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperatur i Tid i minutter
kar °C, grilltrinn
Oksekjott
Oksestek 1,0 kg Lukket 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Roastbiff, medium 1,0 kg Apen 2 =2 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbiff, medium 1,0 kg Apen 1 220-240 60
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Kjott Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperatur i Tid i minutter
kar °C, grilltrinn
Biffer, 3 cm tykke, medium Rist + universal- 5+1 ] 3 15
panne
Kalvekjott
Kalvestek 1,0 kg Apen 2 | 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 O 170-190 150
Kalveknoke 1,5 kg Apen 2 | 210-230 140
Svinekjott
Stek uten svor (f.eks. nakke) 1,0 kg Apen 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Stek med svor (f.eks. bog) 1,0 kg Apen 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Svinefilet 500 g Rist + universal- 3+1 230-240 30
panne
Svinestek, mager 1,0 kg Apen 2 | 200-220 120
1,5 kg 2 O 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Rokt svinekam med ben 1,0 kg Lukket 2 | 210-230 70
Biffer, 2 cm tykke Rist + universal- 5+1 ™ 3 15
panne
Svinemedaljonger, 3 cm tykke Rist + universal- 5+1 ™] 3 10
panne
Lammekjott
Lammerygg med bein 1,5 kg Apen 2 190-210 60
Lammelar uten bein, medium 1,5 kg Apen 1 160-180 120
Viltkjott
Radyrsadel med bein 1,5 kg Apen 2 | 200-220 50
Réadyrlar uten bein 1,5 kg Lukket 2 O 210-230 100
Villsvinstek 1,5 kg Lukket 2 O 180-200 140
Hjortestek 1,5 kg Lukket 2 O 180-200 130
Kanin 2,0 kg Lukket 2 O 220-240 60
Kjottdeig
Kjettpudding av 500 g Apen 1 180-200 80
Kjatt
Polser
Pgalser Rist + universal- 4+1 ] 3 15
panne
Fjeerkre Kjottstykker som rullestek av kalkun eller kalkunbryst snus etter

Vektopplysningene i tabellen gjelder fjeerkre uten fyll, klargjort

for steking.

Legg helt fiserkre med brystsiden ned pa risten. Snu etter 23 av

den angitte tiden.

halvparten av den angitte tiden. Fjeerkre i deler snus etter %3 av

tiden.

Ved tilberedning av and eller gds méa du stikke hull pa huden
under vingene. Da kan fettet renne ut.

Fjeerkreet blir saerlig spraett dersom det mot slutten av
steketiden blir smurt inn med smar, saltvann eller appelsinsaft.

Fjaerkre Vekt Tilbehor og koke- Hgyde Varmetype Temperatur i Tid i minutter
kar °C, grilltrinn

Kylling, hel 1,2 kg Rist 2 220-240 60-70

Broiler, hel 1,6 kg Rist 2 210-230 80-90
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Fjaerkre Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperatur i Tid i minutter
kar °C, grilltrinn
Kylling, halv ab00g Rist 2 220-240 40-50
Kyllingstykker a150g Rist 3 210-230 30-40
Kyllingstykker a300g Rist 3 210-230 35-45
Kyllingbryst a200g Rist 3 ™ 3 30-40
And, hel 2,0 kg Rist 2 190-210 100-110
Andebryst a300g Rist 3 240-260 30-40
Gas, hel 3,5-4,0 kg Rist 2 170-190 120-140
Gaselar a400g Rist 3 220-240 40-50
Kalkunkylling, hel 3,0 kg Rist 2 180-200 80-100
Rullestek av kalkun 1,5 kg Apen 1 200-220 110-130
Kalkunbryst 1,0 kg Lukket 2 ] 180-200 80-90
Kalkunlar 1,0 kg Rist 2 180-200 90-100
Fisk Hel fisk mé ikke snus. Sett den hele fisken inn i stekeovnen
Snu fkestyker et % a tden
Ved steking av fiskefilet ber du tilsette noen spiseskjeer vaeske
slik at fileten blir dampet.
Fisk Vekt Tilbehor og koke- Hoyde Varmetype Temperatur Tid i minutter
kar i °C, grilltrinn

Fisk, hel aca. 300g Rist 2 ™ 2 20-25

1,0 kg Rist 2 200-220 45-55

1,5 kg Rist 2 190-210 60-70

2,0 kg Lukket 2 O 190-210 70-80
Fiskekotelett, 3 cm tykk Rist 3 ] 2 20-25
Fiskefilet Lukket 2 o 210-230 25-30

Tips til steking og grilling

Det star ikke angitt noe i tabellen nar det Velg den neste, lavere vekten i henhold til angivelsene og forleng tiden.

gjelder vekten pa denne steken.

Du gnsker a finne ut om steken er fer-

Bruk et steketermometer (fas hos en forhandler) eller foreta en "skjeprave“. Trykk med

dig. en skje pa steken. Dersom den fgles fast, er den ferdig. Dersom den gir etter, kan den

steke litt til.

Steken er for mark, og svoren er delvis
brent.

Kontroller innsettingshgyden og temperaturen.

Steken ser fin ut, men sjyen er brent.

Velg en mindre stekegryte neste gang, eller fyll p4 mer vaeske.

Steken ser fin ut, men sjyen er for lys og Velg en starre stekegryte neste gang, og tilsett litt mindre vasske.

tynn.

Det dannes damp nar veeske helles pa

Dette er fysisk betinget og normalt. En stor del av vanndampen kommer ut av damputla-

steken. pet. Den kan sla seg ned péa de kaldere bryterne eller pa elementfronter i naerheten og
kan dryppe ned som kondensvann.
Langtidssteking P& grunn av den spesielle stekemetoden, ser kjattet rosa ut.

Langtidssteking, ogsa kalt lavtemperatursteking, er en ideell
tilberedningsmate for alle typer gmfintlig kjatt som skal
tilberedes sveert presist, f.eks. stekes rosa eller medium. Kjottet
blir veldig saftig og mart.

Fordelen er at du har frie hender ved planlegging av menyen
fordi det ikke er noe problem & holde langtidsstekt kjgtt varmt.
Merknader

Bruk kun ferskt kjett av hay kvalitet. Vaer naye med & fjerne
sener og fettrander. Fett gir en sterk egensmak ved
langtidssteking.

Starre kjottstykker skal ikke snus.

Kjattet kan skjaeres opp umiddelbart etter langtidsstekingen.
Det er ikke ngdvendig a la kjgttet hvile.
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Dette betyr ikke at kjattet er ratt eller for lite stekt.

Hvis du vil ha en kjattsaus, steker du kjottet i et lukket
kokekar. Husk at dette forkorter steketidene.

Bruk et steketermometer til & sjekke om kjgttet er ferdig stekt.
Kjottet ber ha en kjernetemperatur pa 60 °C i minst
30 minutter.

Egnede kokekar

Bruk et flatt kokekar, f.eks. en porselenstallerken eller en
glassform uten lokk.

Sett alltid kokekaret pé risten i hgyde 2.



Stille inn

1.Velg varmetypen over-/undervarme (& og still inn en

temperatur mellom 70 og 90 °C.

Forvarm stekeovnen og varm samtidig opp kokekaret.

2.Varm opp litt fett i en panne. Brun kjgttet pa alle kanter, ogsa
pa endene, og legg det straks i det forvarmede kokekaret.

3.Sett kokekaret med kjattet inn i stekeovnen igjen, og stek det
ved hjelp av langtidssteking. Ved nesten alle typer kjott er
80 °C den beste langtidssteketemperaturen.

Tabell

Alle mgre partier av fjeerkre, okse, kalv, svin og lam egner seg
til langtidssteking. Langtidssteketidene avhenger av tykkelsen
og kjernetemperaturen pa kjottet.

Rett Vekt Hoyde Varmetype Temperatur i Bruningstidi Langtidssteking
°C minutter i timer

Fjeerkre

Kalkunbryst 1000 g 2 (i 80 6-7 4-5

Andebryst* 300-400 g 2 (] 80 3-5 2-2"%2

Oksekjott

Oksestek (f.eks. mgrbrad), 6- ca. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 4151

7 cm tykk

Oksefilet, hel ca. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

Roastbiff, 5-6 cm tykk ca. 1,5 kg 2 = 80 6-7 4-5

Mearbrad, 3 cm tykk (] 80 5-7 80-110 Min.

Kalvekjott

Kalvestek (f.eks. lartunge), 6- ca. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

7 cm tykk

Kalvefilet ca. 800 g 2 g 80 6-7 3-3%2

Svinekjott

Svinestek, mager ca. 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6

(f.eks. marbrad), 5-6 cm tykk

Svinefilet, hel ca. 500 g 2 = 80 6-7 22-3

Lammekjott

Ytrefilet av lam, hel ca. 200 g 2 (] 80 5-6 112-2

* Hvis du gnsker at skinnet skal veere sprgtt, steker du andebrystet i kort tid i pannen etter langtidsstekingen.

Tips om langtidssteking

Langtidsstekt kjgtt er ikke sa varmt som For at kjgttet ikke skal avkjales for raskt, anbefaler vi at du serverer det pa varme taller-

kigtt som er tilberedt pa vanlig mate.

kener sammen med sveert varm saus.

Du gnsker & holde langtidsstekt kjgtt

varmt.

45 minutter, store stykker i inntil 2 timer.

Still temperaturen tilbake til 70 °C. Sma kjgttstykker kan holdes varme i inntil

Gratenger, toast
Sett alltid kokekar pa risten.

Hvis du griller direkte pa risten uten kokekar, bgr du i tillegg
sette inn universalpannen i hgyde 1. Stekeovnen holder seg

Hvor lang steketid en grateng trenger, avhenger av sterrelsen
pa kokekaret og hvor hay gratengen er. Informasjonen i
tabellen er bare veiledende.

renere.
Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Temperaturi °C, Tid i minutter
grilltrinn

Gratenger

Grateng, sat Gratengform 2 O 180-200 50-60

Sufflé Gratengform 2 O 180-200 35-45
Porsjonsformer 2 O 200-220 20-25

Pastagrateng Gratengform 2 O 200-220 40-50

Lasagne Gratengform 2 O 180-200 40-50
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Rett Tilbehor og kokekar Hoyde Varmetype Temperaturi °C, Tid i minutter
grilltrinn

Grateng

Potetgrateng, ra ingredienser, 1 gratengform 2 160-180 60-80

maks. 4 cm hoy 2 gratengformer 3+1 150-170 60-80

Toast

4 stk., gratinert Rist + universalpanne 3+1 160-170 10-15

12 stk., gratinert Rist + universalpanne 3+1 160-170 15-20

Ferdigretter

Felg anvisningene fra produsenten pa pakningen.

Stekeresultatet avhenger i stor grad av matvarene. Brune
flekker og uregelmessigheter kan forekomme allerede ved ra

vare.

Hvis du dekker tilbehgret med bakepapir, ma du kontrollere at

bakepapiret er egnet til disse temperaturene. Tilpass sterrelsen

pa papiret til retten.

Rett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur Tid i minutter

i°C

Pizza, dypfryst

Pizza med tynn bunn Universalpanne 2 ©)/[&) 200-220 15-25
Universalpanne + rist 3+1 180-200 20-30

Pizza med tykk bunn Universalpanne 2 [@]/[2] 170-190 20-30
Universalpanne + rist 3+1 170-190 25-35

Pizzabagett Universalpanne 3 [®]/[&] 170-190 20-30

Minipizza Universalpanne 3 [@)/[&] 190-210 10-20

Pizza, avkjolt

Pizza (forvarming) Universalpanne 1 [@]/[4] 180-200 10-15

Potetprodukter, dypfryste

Pommes frites Universalpanne 3 ©)/(&] 190-210 20-30
Universalpanne + steke-  3+1 180-200 30-40
brett

Kroketter Universalpanne [@)/[&] 190-210 20-25

Rosti, fylte potetkaker Universalpanne @)/(&] 200-220 15-25

Bakevarer, dypfryste

Rundstykker, bagett Universalpanne [@]/[&] 180-200 10-20

Saltkringler (ikke forstekt) Universalpanne [@]/[4] 200-220 10-20

Bakevarer, forstekte

Halvstekte rundstykker, halvstekte Universalpanne 2 = 190-210 10-20

bagetter Universalpanne - rist 3+1 160-180 20-25

Vegetarbiffer, dypfryste

Fiskepinner Universalpanne [@]/[4] 220-240 10-20

Kyllingvinger, kyllingnuggets Universalpanne [@]/[2] 200-220 15-25

Strudel, dypfryst

Strudel Universalpanne 3 [@)/[4] 190-210 30-35
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Spesielle retter

Med 3D-varmiuft [®) pa lave temperaturer blir kremaktig yoghurt
like vellykket som en luftig gjeerdeig.

Ta farst ut tilbehgr, stige eller teleskoputtrekk.
Tilberede yoghurt

1.Kok opp 1 liter H-melk (3,5 % fett), og la den avkjgles til
40 °C.

2.Rar inn 150 g yoghurt (kjeleskaptemperatur).

3.Fyll over i kopper eller smé syltetayglass og dekk til med
plastfolie.

4.Forvarm ovnen som angitt.

5.Sett koppene eller glassene pa bunnen av ovnsrommet og
tilbered som angitt.

Heving av gjeerdeig

1. Tilbered gjeerdeigen pa vanlig mate. Legg den i et
varmebestandig kokekar av keramikk, og sett pa lokk.
2.Forvarm ovnen som angitt.

3.5la av stekeovnen og la deigen heve i avslatt ovnsrom.

Rett Kokekar Varmetype Temperatur Varighet

Yoghurt Kopper eller sylte- pa bunnen av ovns- 50 °C forvarming 5 min.
toyglass rommet 50 °C 8t

Heving av gjeerdeig Sett et varmebe- pa bunnen av ovns- 50 °C forvarming 5-10 min.
standig kokekar  rommet Sla av apparatet og sett 20-30 min.

gjeerdeigen inn i ovnen

Opptining

Varmetypen opptining egner seg utmerket til frysevarer.
Opptiningstiden er avhengig av matvaretype og mengde.
Folg anvisningene fra produsenten pa pakningen.

Ta de frosne matvarene ut av pakningen og legg dem i et
passende kokekar pa risten.

Legg fijeerkre med brystet ned pa en tallerken.

Merk: Stekeovnslampen lyser ikke ved temperaturer under
60 °C. Pa den maten kan du oppna en optimal finregulering.

Rett Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur
@mfintlige frysevarer Rist 1 30 °C
f.eks. kaker med flgtekrem eller smarkrem, kaker med sjokolade-

eller sukkerglasur, frukt osv.

Andre dypfryste produkter Rist 1 50 °C

Kylling, palser og kjett, brad og rundstykker, kaker og annen bakst

Torking
3D-varmluft egner seg utmerket til tarking.

Bruk kun fersk og fin frukt og grennsaker, og vask dem
grundig.

La dem dryppe godt av og terk dem.

Legg bakepapir eller smarpapir pa universalpannen og risten.

Frukt eller grannsaker som er sveert saftige, ma vendes flere
ganger.

De terkede produktene ma straks lgsnes fra papiret etter
tarkingen.

Frukt og krydder Tilbehor Hoyde Varmetype Temperatur Varighet
600 g epleringer Universalpanne + rist 3+1 80 °C ca. 5t
800 g peerebater Universalpanne + rist 3+1 80 °C ca. 8t

1,5 kg svisker eller plommer Universalpanne + rist 3+1 80 °C ca. 8-10t
200 g kjgkkenurter, renset Universalpanne + rist 3+1 80 °C ca. 12t

Konservering

Glassene og gummiringene ma vasre rene og hele nar de skal
brukes til konservering. Bruk helst glass som er like store.
Angivelsene i tabellene gjelder for runde glass som rommer 1
liter.

Obs!

Ikke bruk glass som er storre eller hayere. Lokkene kan
sprekke.

Bruk kun fersk og fin frukt og gregnnsaker. Vask frukten/
grgnnsakene grundig.

De angitte tidene i tabellene er veiledende verdier. De kan
pavirkes av romtemperatur, antall glass, mengden og varmen i
glassets innhold. Far du kobler om eller sléar av, méa du
kontrollere at innholdet i glassene bobler ordentlig.

Forberedelse

1.Fyll glassene, men pass pa at de ikke blir for fulle.
2.Rengjer kantene pa glassene, det er viktig at de er rene.
3.Legg en fuktig gummiring og et lokk pa hvert glass.

4.Lukk glassene med klemmer.
Ikke sett inn mer enn seks glass i ovnsrommet.

Stille inn

1. Sett inn universalpannen i hgyde 2. Glassene settes slik at de
ikke bergrer hverandre.

2.1/2 liter varmt vann (ca. 80 °C) helles i universalpannen.
3. Lukk stekeovnsdgren.

4.Still inn pa undervarme (4.

5.Still temperaturen pa 170 til 180 °C.

6. Start driften.

Konservering

Frukt
Etter ca. 40 til 50 minutter stiger det med korte mellomrom opp
bobler. Sla av stekeovnen.

Etter 25 til 35 minutter ettervarme ma du ta glassene ut av
ovnsrommet. Dersom de blir stdende lenger i ovnsrommet, kan
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det danne seg ansamlinger av mikroorganismer, og dette kan
fare til at den konserverte frukten blir sur.

Frukt i énliters glass

Fra det begynner a boble Ettervarme

Epler, solbeer, jordbaer

Sla av ovnen Ca. 25 minutter

Kirsebeer, aprikoser, ferskener, stikkelsbaer

Sla av ovnen Ca. 30 minutter

Eplemos, peerer, plommer

Sla av ovnen Ca. 35 minutter

Gronnsaker
Med en gang det stiger opp bobler i glassene, stiller du
temperaturen tilbake pa ca. 120 til 140 °C. Avhengig av

grennsakstype ca. 35 til 70 minutter. Sla deretter av
stekeovnen og bruk ettervarmen.

Gronnsaker i kald kraft i énliters glass

Fra det begynner a boble Ettervarme

Agurker - Ca. 35 minutter
Redbeter Ca. 35 minutter Ca. 30 minutter
Rosenkal Ca. 45 minutter Ca. 30 minutter
Bonner, kalrabi, redkal Ca. 60 minutter Ca. 30 minutter
Erter Ca. 70 minutter Ca. 30 minutter
Ta ut glassene Obs!

Ta glassene ut av ovnsrommet etter konserveringen.

Akrylamid i matvarer

Akrylamid oppstar primeert i korn- og potetprodukter som blir

tilberedt ved sveert haye temperaturer. Det dreier seg f. eks. om

Ikke sett de varme glassene ned pa et kaldt eller vatt underlag.
De kan sprekke.

potetchips, pommes frites, toast, rundstykker, brad, finbakst
(kjeks, pepperkaker, andre smakaker).

Tips til tilberedning av retter med lavt akrylamidinnhold

Generelt Hold steketidene sa korte som mulig.
La maten fa en gyllen farge, ikke stek den slik at den blir for mark.
Store, tykke stekevarer inneholder mindre akrylamid.
Baking Med over-/undervarme maks. 200 °C.
Med 3D-varmluft eller varmluft maks.180 °C.
Smakaker Med over-/undervarme maks. 190 °C.

Med 3D-varmluft eller varmluft maks. 170 °C.
Egg eller eggeplommer reduserer dannelsen av akrylamid.

Stekeovn pommes frites
tesene ikke tarker ut

Fordel jevnt i ett lag pa stekebrettet. Stek minst 400 g per stekebrett, slik at pommes fri-

Testretter

Disse tabellene ble laget for testinstituttene for a forenkle
kontrollen og testingen av forskjellige apparater.

Iht. EN 50304/EN 60350 (2009) eller IEC 60350.

Bake

Baking pé to hayder:

Skyv alltid universalpannen inn over stekebrettet.
Steking i tre hgyder:

Skyv universalpannen inn i midten.

Sproytebakst:
Stekebrett som blir satt inn samtidig, mé ikke n@dvendigvis bli
ferdig samtidig.

Eplepai i én hgyde:

Sett de marke springformene diagonalt ved siden av hverandre.

Eplepai i to hgyder:
Sett de mgrke springformene over hverandre, se bilde.
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Kaker i springformer av aluminium:

Stekes med over-/undervarme (& i én hgyde. Bruk
universalpannen i stedet for risten og sett springformen pa
universalpannen.

Merk: Bruk farst og fremst de laveste angitte temperaturene
ved baking.



Rett Tilbehor og former Hoyde Varmetype Temperatur Varighet
i°C i minutter
Spraytebakst (forvarming*) Stekebrett 3 = 140-150 30-40
Universalpanne + steke-  3+1 140-150 30-45
brett
2 stekebrett + universal-  5+3+1 130-140 35-50
panne
Spraytebakst Stekebrett @/© 140-150 30-45
Smakaker (forvarming*) Stekebrett = 150-170 20-30
Stekebrett 150-160 20-30
Universalpanne + steke-  3+1 140-160 25-40
brett
2 stekebrett + universal-  5+3+1 130-150 35-55
panne
Sukkerbrad (forvarming*) Springform pa rist 2 = 160-170 30-40
Sukkerbrgd Springform pa rist 2 aye 160-180 30-40
Eplepai Rist + 2 springformer, 1 (| 180-200 70-90
@ 20 cm
2 rister + 2 springformer  3+1 170-190 70-80
@ 20 cm
* Ikke bruk hurtigoppvarmingen til forvarming.
Grilling
Hvis du legger mat direkte pa risten, ber du i tillegg sette inn
universalpannen i hgyde 1. Vaesken blir dermed samlet opp, og
stekeovnen holder seg renere.
Rett Tilbehor Hoyde Varmetype Grilltrinn Varighet i
minutter
Riste toast Rist 5 ] 3 6-2
Forvarm i 10 minutter
Biffourger, 12 stk.* Rist + universalpanne 4+1 ™ 3 25-30

ikke forvarming

* Vendes etter %3 av tiden
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	Indbygningsovn
	Innebygd stekeovn
	HB76G1.60S

	× Indholdsfortegnelse[da] Brugsanvisning
	: Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til indbygning. Overhold den specielle montagevejledning.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Sørg for, at tilbehøret vender rigtigt, når det sættes i ovnen. Se beskrivelsen af tilbehøret i brugsanvisningen.
	Brandfare!
	■ Brændbare genstande, som opbevares i ovnen, kan blive antændt. Opbevar aldrig brændbare genstande inde i apparatet. Luk aldrig ovndøren op, hvis der er røg inde i apparatet. Sluk for apparatet, træk netstikket ud af kontakten, eller slå si...
	Brandfare!
	■ Der opstår trækluft, når apparatets dør åbnes. Derved kan bagepapiret komme i berøring med varmelegemerne og blive antændt. Læg aldrig bagepapir løst på tilbehøret under forvarmning. Stil altid et fad eller en bageform oven på bagepap...


	Fare for forbrænding!
	■ Apparatet bliver meget varmt. Rør aldrig ved de indvendige flader i ovnrummet eller ved varmelegemer, når de er varme. Lad altid apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.

	Fare for forbrænding!
	■ Alkoholdampe kan antændes i det varme ovnrum. Tilbered aldrig retter med højt indhold af alkohol. Anvend kun små mængder drikkevarer med højt alkoholindhold. Luk apparatets dør forsigtigt op.


	Fare for skoldning!
	■ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for skoldning!
	■ Der kan komme meget varm damp ud, når apparatets dør åbnes. Luk apparatets dør forsigtigt op. Hold børn på sikker afstand.

	Fare for skoldning!
	■ Der kan opstå meget varm damp, hvis der hældes vand i det varme ovnrum. Hæld aldrig vand ind i ovnrummet, så længe det er varmt.


	Fare for tilskadekomst!
	Ridser i ovndørens glas kan få det til at springe. Anvend ikke glasskrabere, aggressive eller skurende rengøringsmidler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Ved udskiftning af pæren i ovnbelysningen er alle kontakterne i lampens fatning strømførende. Træk derfor netstikket ud af kontakten, inden pæren skiftes, eller slå sikringen fra i sikringsskabet.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk stød!
	■ Isoleringen kan blive beskadiget, hvis der anvendes et forkert stegetermometer. Anvend kun det stegetermometer, som er beregnet til brug med dette apparat.


	Brandfare!
	■ Løstliggende madrester, fedt og stegesaft kan antændes under selvrens. Fjern altid grove tilsmudsninger fra ovnrum og tilbehør inden selvrens.
	Brandfare!
	■ Apparatet bliver meget varmt på ydersiden under selvrens. Hæng aldrig brændbare genstande som f.eks. viskestykker på dørgrebet. Sørg for, at apparatets forside er utildækket. Hold børn på sikker afstand.


	Fare for forbrænding!
	■ Ovnrummet bliver meget varmt under selvrens. Luk aldrig apparatets dør op, og forsøg ikke at flytte låsepalen med hånden. Lad apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.
	Fare for forbrænding!
	■ ; Apparatet bliver meget varmt på ydersiden under selvrens. Rør aldrig ved ovndøren. Lad apparatet køle af. Hold børn på sikker afstand.


	Fare for alvorlige sundhedsskader!
	Apparatet bliver meget varmt under selvrens. Slip-let-belægningen på plader og forme bliver ødelagt, og der dannes giftig gas. Bageplader og forme med slip-let- belægning må aldrig rengøres med selvrens. Der må kun rengøres emaljeret tilbehø...
	Årsager til skader
	Pas på!



	Deres nye ovn
	Betjeningsfelt
	Taster
	Drejeknap
	Display
	Drejesymbol

	Temperaturkontrol
	Opvarmningskontrol
	Restvarme

	Ovnrum
	Ovnlampe
	Køleventilator


	Tilbehør
	Sætte tilbehør ind
	Bemærk

	Ekstra tilbehør
	Varer fra kundeservice
	Dørsikring

	Inden den første ibrugtagning
	Indstille klokkeslæt
	1. Tryk på tasten 0.
	2. Indstil det korrekte klokkeslæt med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0.
	Bemærk


	Opvarme ovnrummet
	1. Tryk på tasten ‡.
	2. Vælg ovnfunktion % over-/undervarme med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten ‚.
	4. Indstil temperaturen til 240 °C med drejeknappen.
	5. Tryk på tasten †.
	6. Sluk for ovnen med tasten ‡ efter 60 minutter.


	Rense tilbehør

	Tænde og slukke for ovnen
	Tænde
	Slukke

	Indstille ovnen
	Ovnfunktioner
	Indstille ovnfunktion og temperatur
	1. Indstil den ønskede ovnfunktion med drejeknappen.
	2. Tryk på tasten ‚. Symbolet Î skifter til temperatur.
	3. Den foreslåede temperatur ændres med drejeknappen.
	4. Tryk på tasten †. Ovnen starter.
	5. Sluk for ovnen med tasten ‡, når retten er færdig.
	Ændre temperatur eller grilltrin
	Vise opvarmningstemperatur
	Åbne ovndøren
	Standse drift
	Afbryde drift
	Indstille tilberedningstid
	Ændre slut-tid


	Indstille lynopvarmning
	Egnede ovnfunktioner
	Egnede temperaturer
	Indstille lynopvarmning


	Anvisninger
	Afbryde lynopvarmning
	Tidsfunktioner
	Indstille tidsfunktioner - kort forklaring
	1. Tryk på tasten 0, indtil pilen står foran det ønskede symbol, f.eks. funktionen Indstille varighed (tilberedningstid) = Nx.
	2. Indstil den ønskede værdi med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0, indtil drejesymbolet Î slukkes i urdisplayet.
	Kort signal

	Indstille minutur
	1. Tryk på tasten 0.
	2. Indstil det ønskede tidsinterval for minuturet.
	3. Tryk på tasten 0, indtil drejesymbolet Î slukkes i urdisplayet.
	Når tiden er udløbet
	Afbryde minuturets tidsinterval
	Ændre minuturets tidsinterval


	Indstille tilberedningstid
	1. Tryk to gange på tasten 0. Pilen er placeret foran symbolet for varighed Nx. Drejesymbolet Îover kolon angiver, at tilberedningstiden kan indstilles med drejeknappen
	2. Indstil tilberedningstiden med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0, indtil drejesymbolet Î slukkes i urdisplayet.
	4. Hvis ovnens drift endnu ikke er startet. Tryk på tasten †.
	Tilberedningstiden er udløbet
	Afbryde varighed
	Ændre tilberedningstid
	Vise klokkeslæt, tilberedningstid, sluttidspunkt

	Ændre slut-tid
	Forskyde slut-tid
	1. Vælg slut-tid Ny med tasten 0. Sluttidspunktet vises. Det er det tidspunkt, hvor retten vil være færdig
	2. Forskyd sluttidspunktet til et senere tidspunkt med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0, indtil drejesymbolet Î slukkes i urdisplayet.
	4. Tryk på tasten †.

	Tilberedningstiden er udløbet
	Korrigere slut-tid

	Indstille klokkeslæt
	Efter en strømafbrydelse
	1. Tryk på tasten 0.
	2. Indstil det korrekte klokkeslæt med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten 0.
	Ændre klokkeslæt
	Skjule klokkeslæt



	Memory
	Gemme indstillinger i Memory
	1. Indstil ovnfunktion, temperatur og evt. tilberedningstid for den ønskede ret, eller vælg et program. Start ikke driften endnu.
	2. Tryk på tasten l, indtil der lyder et signal, og tasten begynder at lyse.
	Gemme en anden indstilling

	Starte Memory
	1. Tryk kort på tasten l.
	2. Tryk på tasten †.
	Ændre indstillinger



	Stegetermometer
	Egnede ovnfunktioner
	Stikke stegetermometret i kødet
	Indstille kernetemperatur
	1. Stik stegetermometret ind i stikket til venstre i ovnen. Symbolet , vises i displayet. Der vises en foreslået kernetemperatur.
	2. Vælg ovnfunktion med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten ‚, og indstil den ønskede ovntemperatur med drejeknappen.
	4. Tryk på tasten ‚. Symbolet Î skifter til den foreslående kernetemperatur i urdisplayet.
	5. Indstil den ønskede kernetemperatur med drejeknappen.
	6. Tryk på tasten †. Ovnen starter. Den aktuelle kernetemperatur bliver vist fra 30 °C.
	Indstillet kernetemperatur i kødet er nået
	: Fare for forbrænding!

	Ændre temperatur
	Vise aktuel temperatur
	Afbryde
	: Fare for forbrænding!

	Bemærk

	Vejledende værdier for kernetemperatur

	Sabbatindstilling
	Starte Sabbatindstilling
	1. Tryk på tasten !. I displayet foreslås < 3D-varmluft, 160 °C.
	2. Drej drejeknappen mod venstre, og vælg ovnfunktionen %f Sabbatindstilling.
	3. Skift over til temperatur med tasten ‚, og indstil den ønskede temperatur med drejeknappen.
	4. Tryk to gange på tasten 0. Pilen er placeret foran symbolet for varighed Àz.
	5. Indstil den ønskede tilberedningstid med drejeknappen.
	6. Tryk på tasten 0, indtil drejesymbolet Î slukkes i urdisplayet.
	7. Tryk på tasten †.
	Tilberedningstid er udløbet
	Ændre slut-tid
	Afbryde sabbatindstilling


	Børnesikring
	Bemærk

	Grundindstillinger
	Bemærk
	Ændre grundindstillinger
	1. Hold tasten± nede i ca. 4 sekunder, indtil ™‚ for den første grundindstilling og ƒ for den forudindstillede værdi vises.
	2. Tryk på tasten ±, indtil den ønskede grundindstilling vises.
	3. Foretag ændring af værdien for grundindstillingen med drejeknappen.
	4. De kan nu ændre de næste grundindstillinger, som beskrevet under punkt 2 og 3.
	5. Hold tasten ± nede, indtil displayet bliver slukket. Det varer ca. fire sekunder. Alle ændringer er nu gemt.
	Afbryde


	Automatisk slukning
	Bemærk

	Selvrens
	Vigtigt
	: Fare for forbrænding!
	Fare for forbrænding!

	: Brandfare!

	Inden selvrens
	: Brandfare!
	Rense tilbehør med selvrens
	: Fare for alvorlige sundhedsskader!

	Bemærk

	Indstille rengøringstrin
	1. Tryk på tasten V.
	Rengøringstrin 3 bliver foreslået. De kan starte selvrensen med tasten † med det samme.
	2. Vælg det ønskede rengøringstrin med drejeknappen.
	3. Start selvrens med tasten †.

	Efter rengøring
	Afbryde rengøring
	Ændre rengøringstrin
	Rengøring om natten


	Efter selvrens

	Pleje og rengøring

	Anvisninger
	Rengøringsmiddel
	Afmontere/montere ribberammer
	Tage ribberammen af
	1. Løft ribberammen op foran,
	2. og hægt den af (figur A).
	3. Træk derefter hele ribberammen fremad
	4. og ud (figur B).

	Sætte ribberammer på plads
	1. Stik først ribberammen ind i den bagerste bøsning, og tryk den lidt bagud (figur A),
	2. og hægt den derefter ind i den forreste bøsning (figur B).


	Afmontere/montere ovndør
	: Fare for tilskadekomst!
	Tage døren af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Vip de to låsepaler i venstre og højre side op (figur A).
	3. Luk ovndøren i til anslaget. Tag fat i døren med begge hænder i venstre og højre side. Luk den lidt mere, og træk ud (figur B).

	Sætte døren på
	1. Når ovndøren sættes på plads, skal begge hængsler føres lige ind i åbningerne (figur A).
	2. Kærven på hængslerne skal gå i indgreb på begge sider (figur B).
	3. Vip begge låsepaler ned igen (figur C). Luk ovndøren.
	: Fare for tilskadekomst!


	Tage dørafdækning af
	1. Luk ovndøren helt op.
	2. Skru afdækningen på ovndøren af. Skru skruerne i højre og venstre side ud (figur A).
	3. Tag afdækningen af (figur B).
	Sørg for, at ovndøren ikke bliver lukket, så længe afdækningen er taget af. Den indvendige glasrude kan blive beskadiget.
	4. Sæt afdækningen på igen, og fastgør den.
	5. Luk ovndøren.


	Afmontage/montage af glasruder i ovndør
	Afmontage
	1. Tag ovndøren af, og læg den på et viskestykke med håndtaget nedad.
	2. Skru afdækningen foroven på ovndøren af. Skru skruerne i højre og venstre side ud (figur A).
	3. Løft den øverste glasrude, og træk den ud, og tag de to små tætninger af (figur B).
	4. Skru holdeklemmerne af i venstre og højre side. Løft glasruden, og tag klemmerne af ruden (figur C).
	5. Tag tætningen forneden på glasruden af (figur D). Træk i tætningen, tag den ud opad. Træk glasruden ud.
	6. Træk den underste rude skråt opad og ud.
	7. Skru IKKE skruerne af metaldelen i højre og venstre side (figur E).
	: Fare for tilskadekomst!

	Montage
	1. Skyd den nederste glasrude skråt ind og bagud (figur A).
	2. Skyd den mellemste glasrude ind (figur B).
	3. Placer holdeklemmerne i højre og venstre side på glasruden, så fjedrene er placeret over skruehullet, og skru dem fast (figur C).
	4. Hægt tætningen på igen forneden på glasruden (figur D).
	5. Skyd den øverste glasrude skråt ind og bagud i de to holdere. Pas på, at tætningen ikke bliver skubbet bagud (figur E).
	6. Sæt de to små tætninger på i højre og venstre side af glasruden igen (figur F).
	7. Sæt afdækningen på, og skru den fast.
	8. Sæt ovndøren på plads.


	En fejl, hvad gør man?
	Fejltabel
	: Fare for elektrisk stød!
	Fejlmeddelelser med “

	Udskifte ovnlampepære i ovnloft
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	2. Tag glasafdækningen af. Tryk metallaskerne bagud med tommelfingeren (figur A).
	3. Skru pæren ud, og udskift den med en ny af samme type (figur B).
	4. Sæt glasafdækningen på igen. Sæt den først på plads i den ene side, og tryk den derefter på plads i den anden side. Glasset går i indgreb.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Udskifte pæren i venstre ovnlampe
	: Fare for elektrisk stød!
	1. Læg et viskestykke i den kolde ovn for at forhindre skader.
	2. Tag glasafdækningen af. Luk glasafdækningen op i underkanten med fingrene (figur A). Brug eventuelt en ske, hvis det er svært at tage glasafdækningen af.
	3. Træk pæren ud ­ den må ikke drejes (figur B). Sæt den nye pære i, og sørg for, at kontaktbenene bliver placeret rigtigt. Tryk pæren godt ind.
	4. Sæt glasafdækningen på igen. Sørg for, at hvælvingen i glasset bliver placeret til højre. Sæt glasset i foroven, og tryk på det forneden (figur C). Glasset går i indgreb.
	5. Tag viskestykket ud, og slå sikringen til igen.


	Glasafdækning

	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl


	Energibesparelse og miljøhensyn
	Ovnfunktion Varmluft eco


	Anvisninger
	Tabel
	Energibesparelse
	Miljøvenlig bortskaffelse
	Programautomatik
	Forme og tilbehør
	Egnede gryder og pander
	Uegnede gryder og pander
	Fade eller beholderes størrelse

	Forberede retten
	Programmer
	Fjerkræ
	Kød
	Fisk
	Sammenkogt ret
	Forloren hare
	Svinekød

	Vælge og indstille program
	1. Tryk på tasten X. I temperaturdisplayet vises det første programnummer.
	2. Indstil det ønskede programnummer med drejeknappen.
	3. Tryk på tasten ‚. I urdisplayet vises en foreslået vægt.
	4. Indstil en ny vægt med drejeknappen.
	5. Tryk på tasten †.
	Programmet er afsluttet
	Ændre programmets varighed
	Ændre program
	Åbne ovndøren
	Standse drift
	Afbryde program
	Ændre slut-tid

	Tips om programautomatikken

	Testet i vores prøvekøkken

	Anvisninger
	Kager og bagværk
	Bage i et lag
	Bage i flere lag
	Bageforme
	Tabeller
	Bemærk

	Bagetips
	Kød, fjerkræ, fisk
	Forme og tilbehør
	Stegning
	Grilning
	Kød
	Fjerkræ
	Fisk

	Stege- og grilltips
	Langtidsstegning

	Anvisninger
	Egnede gryder og pander
	Indstilling
	1. Vælg ovnfunktionen Over-/undervarme %, og indstil en temperatur mellem 70 og 90 °C.
	2. Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kødet godt på alle sider, også på enderne, og læg det straks herefter i det forvarmede fad.
	3. Sæt fadet med kødet ind i ovnen igen, og lad det langtidsstege. Ved næsten alle typer kød er 80 °C den optimale temperatur for langtidsstegning.
	Tabel

	Tips til langtidsstegning
	Gratiner, tærter, toast
	Færdigretter
	Specielle retter
	1. Kog 1 liter mælk (3,5 % fedt) op, og lad den køle af til 40 °C.
	2. Rør 150 g yoghurt (køleskabstemperatur) i.
	3. Hæld yoghurtmassen over i kopper eller små glas med skruelåg, og dæk til med plastfolie.
	4. Forvarm ovnrummet som angivet.
	5. Stil kopperne eller glassene på bunden af ovnen, og tilbered som angivet.
	1. Tilbered gærdejen som normalt, hæld den i en varmefast skål af keramik, og dæk den til.
	2. Forvarm ovnrummet som angivet.
	3. Sluk for ovnen, og stil dejen ind i den slukkede ovn til hævning.

	Optøning
	Bemærk

	Tørring
	Henkogning
	Pas på!
	Forberedelse
	1. Fyld glassene, undgå at fylde dem for meget op.
	2. Vask glaskanterne af, de skal være rene.
	3. Læg en våd gummiring og et låg på hvert glas.
	4. Luk glassene med klemmer.

	Indstilling
	1. Sæt universalbradepanden i rille 2. Stil glassene, så de ikke rører ved hinanden.
	2. Hæld ½ liter varmt vand (ca. 80 °C) i universalbradepanden.
	3. Luk ovndøren.
	4. Indstil undervarme $.
	5. Stil temperaturen på 170 til 180 °C.
	6. Start driften.

	Henkogning
	Tage glassene ud
	Pas på!

	Akrylamid i levnedsmidler
	Prøveretter
	Bagning
	Bemærk

	Grilning



	ê Innholdsfortegnelse[no] Bruksveiledning
	: Viktige sikkerhetsanvisninger
	Les denne bruksanvisningen nøye. Det er en forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet på en sikker og riktig måte. Ta vare på bruks- og monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen senere eller gi den videre til eventuelle kommende...
	Dette apparatet er kun beregnet for innbygging. Ta hensyn til monteringsanvisningen.
	Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under transport.
	Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til av autoriserte fagfolk. Skader som følge av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.
	Dette apparatet er kun beregnet på vanlig bruk i private husholdninger. Apparatet er kun beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold øye med apparatet når det er i bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over åtte år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Tilbehøret må alltid settes inn riktig vei i ovnsrommet. Se beskrivelsen av tilbehør i bruksanvisningen.
	Brannfare!
	■ Brennbare gjenstander som oppbevares i ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri brennbare gjenstander i ovnsrommet. Du må aldri åpne apparatdøren dersom det oppstår røyk inni apparatet. Slå av apparatet og trekk ut strømledningen eller slå ...
	Brannfare!
	■ Når apparatdøren åpnes, oppstår det et luftdrag. Bakepapir kan komme i kontakt med varmeelementet og ta fyr. Legg aldri bakepapir på tilbehøret uten å feste det under forvarming. Hold bakepapiret på plass ved hjelp av et kokekar eller en ...


	Fare for forbrenning!
	■ Apparatet blir svært varmt. Den varme innsiden av ovnsrommet og varmeelementene må aldri berøres. La alltid apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!
	■ Tilbehør og kokekar blir svært varme. Bruk alltid grytekluter når du tar kokekar eller tilbehør ut av ovnsrommet.

	Fare for forbrenning!
	■ Alkoholdamp kan eksplodere i ovnsrommet. Tilbered aldri retter med store mengder drikkevarer med høyt alkoholinnhold. Bruk bare små mengder drikke med høy alkoholprosent. Åpne apparatdøren forsiktig.


	Fare for forbrenning!
	■ De tilgjengelige stedene blir svært varme under drift. Ta aldri på de varme delene. Hold barn på avstand.
	Fare for skålding!
	■ Når apparatdøren åpnes, kan det strømme ut varm damp. Åpne apparatdøren forsiktig. Hold barn på avstand.

	Fare for skålding!
	■ Vann i varmt ovnsrom kan føre til at det dannes svært varm vanndamp. Hell aldri vann inn i det varme ovnsrommet.


	Fare for personskader!
	Dersom glasset på apparatdøren er ripet opp, kan det sprekke. Ikke bruk glasskrape, sterke rengjøringsmidler eller poleringsmidler.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner må kun utføres av en servicetekniker som har fått opplæring av oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.
	Fare for elektrisk støt!
	■ Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan smelte ved kontakt med varme apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene til elektriske apparater komme i kontakt med varme apparatdeler.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Ved utskifting av ovnslampen er det strøm på kontaktene i lampefatningen. Før du skifter lampen, må du trekke ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsskapet.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Fare for elektrisk støt!
	■ Ved bruk av feil type steketermometer kan isolasjonen ta skade. Bruk bare steketermometeret som er beregnet for dette apparatet.


	Brannfare!
	■ Løse matrester, fett og stekesjy kan ta fyr under selvrensen. Før hver selvrens må du fjerne grov smuss fra ovnsrommet og tilbehøret.
	Brannfare!
	■ Apparatet blir svært varmt på utsiden når selvrens pågår. Heng aldri brennbare gjenstander, f.eks. kjøkkenhåndklær, på håndtaket. Hold fremsiden av apparatet fri. Hold barn på avstand.


	Fare for forbrenning!
	■ Ovnsrommet blir svært varmt når selvrens pågår. Åpne aldri apparatdøren eller skyv på låsehaken med hånden. La apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.
	Fare for forbrenning!
	■ ; Apparatet blir svært varmt på utsiden når selvrens pågår. Ikke ta på apparatdøren. La apparatet avkjøles. Hold barn på avstand.


	Fare for alvorlige helseskader!
	Apparatet blir svært varmt når selvrens pågår. Slippbelegget på brett og former ødelegges av den høye varmen, og det oppstår giftgasser. Ikke la brett og former med slippbelegg stå i ovnen når selvrens pågår. Det er bare emaljert tilbehø...
	Årsaker til skader
	Obs!



	Din nye stekeovn
	Betjeningsfelt
	Taster
	Dreieknapp
	Display
	Dreiesymbol

	Temperaturkontroll
	Oppvarmingskontroll
	Restvarme

	Ovnsrom
	Ovnslampe
	Kjølevifte


	Ditt tilbehør
	Sette inn tilbehør
	Merk

	Ekstra tilbehør
	Artikler fra kundeservice
	Dørsikring

	Før første gangs bruk
	Stille inn klokkeslett
	1. Trykk på tasten 0.
	2. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten 0.
	Merk


	Varme opp ovnsrommet
	1. Trykk på tasten ‡.
	2. Endre varmetypen til % over-/undervarme med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten ‚.
	4. Endre temperaturen til 240 °C med dreieknappen.
	5. Trykk kort på tasten †.
	6. Slå av stekeovnen etter 60 minutter med tasten ‡ .


	Rengjøring av tilbehør

	Slå stekeovnen av og på
	Innkobling
	Utkobling

	Stille inn stekeovnen
	Varmetyper
	Stille inn varmetype og temperatur
	1. Still inn ønsket varmetype med dreieknappen.
	2. Trykk på tasten ‚. Symbolet Î bytter til temperatur.
	3. Endre temperaturen som er foreslått, med dreieknappen.
	4. Trykk på tasten †. Stekeovnen starter.
	5. Når retten er ferdig, slår du av stekeovnen med tasten ‡.
	Endre temperatur eller grilltrinn
	Vise oppvarmingstemperatur
	Åpne stekeovnsdøren
	Stanse driften
	Avbryte driften
	Stille inn varighet
	Endre sluttiden


	Stille inn hurtigoppvarming
	Egnede varmetyper
	Egnede temperaturer
	Stille inn hurtigoppvarming


	Merknader
	Avbryte hurtigoppvarmingen
	Tidsfunksjoner
	Stille inn tidsfunksjoner – kort forklart
	1. Trykk på tasten 0 til pilen står foran ønsket symbol, f.eks. stille inn funksjonen Varighet = Nx.
	2. Bruk dreieknappen til å stille inn ønsket verdi.
	3. Trykk på tasten 0 flere ganger til dreiesymbolet Î i klokkedisplayet slukker.
	Kort signaltone

	Stille inn varselur
	1. Trykk på tasten 0.
	2. Still inn varselurets alarmtid med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten 0 flere ganger til dreiesymbolet Î i klokkedisplayet slukker.
	Når tiden er telt ned
	Avbryte tiden
	Endre tiden


	Stille inn varighet
	1. Trykk på tasten 0 to ganger. Pilen står foran symbolet for varighet Nx. Dreiesymbolet Îover kolonet indikerer at varigheten kan stilles inn med dreieknappen
	2. Still inn varigheten med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten 0 flere ganger til dreiesymbolet Î i klokkedisplayet slukker.
	4. Dersom stekeovnen ikke har startet ennå, trykker du på tasten †.
	Varigheten er telt ned.
	Avbryte varighet
	Endre varigheten
	Vise klokkeslett, varighet, sluttid

	Endre sluttiden
	Endre sluttiden
	1. Bruk tasten 0 til å velge sluttiden Ny. Sluttiden vises. Dette er tidspunktet retten er ferdig
	2. Med dreieknappen kan du endre sluttiden til et senere tidspunkt.
	3. Trykk på tasten 0 flere ganger til dreiesymbolet Î i klokkedisplayet slukker.
	4. Trykk på tasten †.

	Varigheten er telt ned.
	Endre sluttiden

	Stille inn klokkeslett
	Etter strømbrudd
	1. Trykk på tasten 0.
	2. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten 0.
	Endre klokkeslett
	Skjule klokken



	Programmere
	Lagre innstillinger i minnefunksjonen
	1. Still inn varmetype, temperatur og ev. varighet for ønsket rett, eller velg et program. Ikke trykk på start.
	2. Hold tasten l inne til du hører et lydsignal og tasten lyser.
	Lagre en annen innstilling

	Starte minnefunksjonene
	1. Trykk kort på tasten l.
	2. Trykk på tasten †.
	Endre innstillinger



	Steketermometer
	Egnede varmetyper
	Slik stikker du inn steketermometeret
	Slik stiller du inn kjernetemperaturen
	1. Koble steketermometeret til kontakten til venstre i ovnsrommet. Symbolet , vises i displayet. Det foreslås en kjernetemperatur.
	2. Velg varmetype med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten ‚ og still inn ønsket ovnstemperatur med dreieknappen.
	4. Trykk på tasten ‚. Symbolet Î bytter til den foreslåtte kjernetemperaturen i klokkedisplayet.
	5. Bruk dreieknappen til å stille inn ønsket kjernetemperatur.
	6. Trykk på tasten †. Stekeovnen starter. Den aktuelle kjernetemperaturen vises fra og med 30 °C.
	Den innstilte kjernetemperaturen i kjøttet er nådd
	: Fare for forbrenning!

	Endre temperatur
	Kontroll av aktuell temperatur
	Avbrudd
	: Fare for forbrenning!

	Merk

	Veiledende verdier for kjernetemperaturen

	Døgninnstilling
	Starte døgninnstillingen
	1. Trykk på tasten !. I displayet foreslås < 3D­varmluft, 160 °C.
	2. Drei dreieknappen mot venstre og velg varmetypen %f Døgninnstilling.
	3. Bytt til Temperatur med tasten ‚ og still inn ønsket temperatur med dreieknappen.
	4. Trykk på tasten 0 to ganger. Pilen står foran symbolet for varigheten Àz.
	5. Still inn ønsket varighet med dreieknappen.
	6. Trykk på tasten 0 helt til dreiesymbolet Î i klokkeindikasjonen slukkes.
	7. Trykk på tasten †.
	Varigheten er telt ned.
	Endre sluttiden
	Avbryte døgninnstillingen


	Barnesikring
	Merk

	Grunninnstillinger
	Merk
	Endring av grunninnstillingene
	1. Hold tasten ± inne i ca. 4 sekunder, til ™‚ for den første grunninnstillingen og ƒ for den forhåndsinnstilte verdien vises.
	2. Trykk på tasten ± til ønsket grunninnstilling vises.
	3. Endre verdien for grunninnstillingen med dreieknappen.
	4. Du kan nå stille flere grunninnstillinger som beskrevet i punkt 2 og 3.
	5. Hold tasten ± inne til indikasjonen slukkes. Det tar ca. 4 sekunder. Alle endringene er lagret.
	Avbrudd


	Automatisk utkobling
	Merk

	Selvrens
	Viktige henvisninger
	: Fare for forbrenning!
	Fare for forbrenning!

	: Brannfare!

	Før selvrens
	: Brannfare!
	Rengjøring av tilbehør
	: Fare for alvorlige helseskader!

	Merk

	Stille inn rengjøringstrinn
	1. Trykk på tasten V.
	Rengjøringstrinn 3 blir foreslått. Du kan starte selvrensen med én gang med tasten †.
	2. Velg ønsket rengjøringstrinn med dreieknappen.
	3. Start rengjøringen med †.

	Når rengjøringen er fullført
	Avbryte rengjøringen
	Korrigere rengjøringstrinnet
	Rengjøringen skal foregå om natten


	Etter selvrensen

	Vedlikehold og rengjøring

	Merknader
	Rengjøringsmidler
	Sett inn og ta ut stigene
	Ta ut stigene
	1. Løft opp stigen i forkant
	2. og hekt den av (figur A).
	3. Trekk deretter hele stigen fremover
	4. og ta den ut (figur B).

	Hekte stigene på plass
	1. Sett først stigen inn i det bakre hullet og trykk den litt bakover (figur A),
	2. og fest den deretter i den fremste pluggen (figur B).


	Sette inn og ta ut stekeovnsdøren
	: Fare for personskader!
	Ta ut døren
	1. Åpne stekeovnsdøren helt.
	2. Klapp opp sperrehendlene på venstre og høyre side (figur A).
	3. Lukk stekeovnsdøren til den stopper. Ta tak med begge hender på høyre og venstre side. Lukk stekeovnsdøren litt igjen og trekk den ut (figur B).

	Sett døren på plass
	1. Pass på at begge hengslene blir satt rett inn i åpningene når stekeovnsdøren settes på plass (figur A).
	2. Hakkene i hengslene må smekke på plass på begge sider (figur B).
	3. Klapp sammen begge sperrehendlene igjen (figur C). Lukk stekeovnsdøren.
	: Fare for personskader!


	Ta av dekselet på døren
	1. Åpne stekeovnsdøren helt.
	2. Skru ut dekselet på stekeovnsdøren. Dette gjør du ved å skru ut skruene på høyre og venstre side (figur A).
	3. Ta av dekselet (figur B).
	Påse at stekeovnsdøren ikke blir lukket så lenge dekselet er tatt av. Det innvendige glasset kan ødelegges.
	4. Sett dekselet på plass igjen og fest det.
	5. Lukk stekeovnsdøren.


	Montering og utmontering av glassruter
	Utmontering
	1. Hekt av stekeovnsdøren og legg den med håndtaket ned på et håndkle e.l.
	2. Skru av dekselet øverst på stekeovnsdøren. Dette gjør du ved å skru ut skruene på høyre og venstre side (figur A).
	3. Løft den øvre glassruten, trekk den ut og ta av de to små tetningene (figur B).
	4. Skru av festeklemmene på høyre og venstre side. Løft glassruten og ta klemmene av ruten (figur C).
	5. Ta av tetningen nede på glassruten (figur D). Trekk i tetningene og ta dem av oppover. Trekk ut glassruten.
	6. Trekk den nederste ruten på skrå oppover for å ta den ut.
	7. Skru IKKE ut skruene på høyre og venstre side av platedelen (figur E).
	: Fare for personskader!

	Montering
	1. Skyv den nedre glassruten inn på skrå bakover (figur A).
	2. Skyv inn den midtre glassruten (figur B).
	3. Sett på festeklemmer på høyre og venstre side av ruten, juster dem slik at fjærene er over skruehullet og skru dem fast (figur C).
	4. Sett tetningen på plass under glassruten igjen (figur D).
	5. Skyv den øverste ruten på skrå bakover inn i de to holderne. Pass på at du ikke samtidig skyver tetningen bakover (figur E).
	6. Sett de to små tetningene på plass på glassruten til høyre og venstre igjen (figur F).
	7. Sett på dekselet og skru det fast.
	8. Hekt på stekeovnsdøren igjen.


	Det har oppstått en feil, hva kan du gjøre?
	Feiltabell
	: Fare for elektrisk støt!
	Feilmeldinger med “

	Bytte stekeovnslampe i taket
	: Fare for elektrisk støt!
	1. Legg et kjøkkenhåndkle inn i den kalde stekeovnen for å unngå skader.
	2. Ta av glassdekselet. Trykk metalltappene bakover med tomlene (figur A).
	3. Skru ut lampen (figur B) og bytt den ut med en lampe av samme type.
	4. Sett glassdekselet på igjen. Sett inn glassdekselet på den ene siden og trykk hardt på den andre siden. Glasset smekker på plass.
	5. Ta bort håndkleet og sett inn sikringen.


	Bytte venstre stekeovnslampe
	: Fare for elektrisk støt!
	1. Legg et kjøkkenhåndkle inn i den kalde stekeovnen for å unngå skader.
	2. Ta av glassdekselet. Dette gjør du ved å åpne glassdekselet fra undersiden (figur A). Hvis glassdekselet er vanskelig å ta av, kan du bruke en skje som hjelpemiddel.
	3. Trekk lampen ut – ikke skru den (figur B). Sett inn den nye lampen – pass på plasseringen av stiftene. Trykk lampen fast.
	4. Sett glassdekselet på igjen. Kontroller at buen i glasset er på høyre side. Sett inn glasset oppe og trykk kraftig nede (figur C). Glasset smekker på plass.
	5. Ta bort håndkleet og sett inn sikringen.


	Glassdeksel

	Kundeservice
	E­nummer og FD­nummer
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil


	Energi og miljø
	Varmetype Varmluft eco


	Merknader
	Tabell
	Energisparing
	Miljøvennlig håndtering
	Programautomatikk
	Kokekar
	Egnede kokekar
	Uegnede kokekar
	Størrelse på kokekaret

	Klargjøring av retten
	Programmer
	Fjærkre
	Kjøtt
	Fisk
	Gryterett
	Kjøttpudding
	Svinekjøtt

	Velge program og stille inn
	1. Trykk på tasten X. I temperaturindikasjonen vises det første programnummeret.
	2. Still inn ønsket programnummer med dreieknappen.
	3. Trykk på tasten ‚. I klokkeindikasjonen vises et vektforslag.
	4. Endre vekten med dreieknappen.
	5. Trykk på tasten †.
	Programmet er avsluttet
	Endre programvarighet
	Endre program
	Åpne stekeovnsdøren
	Stanse driften
	Avbryte programmet
	Endre sluttiden

	Tips til programautomatikken

	Testet for deg i vårt prøvekjøkken

	Merknader
	Kaker og bakst
	Steking i én høyde
	Steking i flere høyder
	Stekeformer
	Tabeller
	Merk

	Tips til bakingen
	Kjøtt, fjærkre, fisk
	Kokekar
	Steking
	Grilling
	Kjøtt
	Fjærkre
	Fisk

	Tips til steking og grilling
	Langtidssteking

	Merknader
	Egnede kokekar
	Stille inn
	1. Velg varmetypen over-/undervarme % og still inn en temperatur mellom 70 og 90 °C.
	2. Varm opp litt fett i en panne. Brun kjøttet på alle kanter, også på endene, og legg det straks i det forvarmede kokekaret.
	3. Sett kokekaret med kjøttet inn i stekeovnen igjen, og stek det ved hjelp av langtidssteking. Ved nesten alle typer kjøtt er 80 °C den beste langtidssteketemperaturen.
	Tabell

	Tips om langtidssteking
	Gratenger, toast
	Ferdigretter
	Spesielle retter
	1. Kok opp 1 liter H-melk (3,5 % fett), og la den avkjøles til 40 °C.
	2. Rør inn 150 g yoghurt (kjøleskaptemperatur).
	3. Fyll over i kopper eller små syltetøyglass og dekk til med plastfolie.
	4. Forvarm ovnen som angitt.
	5. Sett koppene eller glassene på bunnen av ovnsrommet og tilbered som angitt.
	1. Tilbered gjærdeigen på vanlig måte. Legg den i et varmebestandig kokekar av keramikk, og sett på lokk.
	2. Forvarm ovnen som angitt.
	3. Slå av stekeovnen og la deigen heve i avslått ovnsrom.

	Opptining
	Merk

	Tørking
	Konservering
	Obs!
	Forberedelse
	1. Fyll glassene, men pass på at de ikke blir for fulle.
	2. Rengjør kantene på glassene, det er viktig at de er rene.
	3. Legg en fuktig gummiring og et lokk på hvert glass.
	4. Lukk glassene med klemmer.

	Stille inn
	1. Sett inn universalpannen i høyde 2. Glassene settes slik at de ikke berører hverandre.
	2. 1/2 liter varmt vann (ca. 80 °C) helles i universalpannen.
	3. Lukk stekeovnsdøren.
	4. Still inn på undervarme $.
	5. Still temperaturen på 170 til 180 °C.
	6. Start driften.

	Konservering
	Ta ut glassene
	Obs!

	Akrylamid i matvarer
	Testretter
	Bake
	Merk

	Grilling





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


