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1 Sikkerhet

Felg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Tiltenkt bruk

Folg anvisningene om tiltenkt bruk for a

anvende apparatet trygt og korrekt.

Bildene i denne bruksanvisningen er til

informasjon.

Apparater uten stopsel skal kun kobles til av

autoriserte fagfolk. Garantien dekker ikke ska-

der som skyldes feil tilkobling.

Apparatet ma kun brukes som falger:

m for & tilberede mat og drikke.

m Under tilsyn. Fglg med konstant under kort-
varige tilberedninger.

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

m opp til heyde pd maks 4000 m over havet.

Ikke bruk apparatet:

= P3 bater eller i kjoretay.

= il oppvarming av rommet.

® med eksternt tidsur eller fiernkontroll.

Du kan ikke styre apparatet med en timer el-
ler fijernkontroll.

Dersom du er barer av et implantert medi-
sinsk apparat (f.eks. en pacemaker eller
defibrillator), ma du hagre med legen din om
det samsvarer med radsdirektiv 90/385/EF
av 20. juni 1990 samt EN 45502-2-1 og EN
45502-2-2, og er valgt, implantert og
programmert i henhold til VDE-AR-E 2750-10.
Dersom disse forutsetningene er oppfylt og
det brukes kjokkenutstyr og kokekar som er
ikke-metalliske og med handtak som er ikke-
metalliske, er bruk av denne induksjons-
toppen uproblematisk ved forskriftsmessig
bruk.

Sett alltid tilbehar inn riktig vei i ovnsrommet.

1.2 Begrensning av brukerkretsen

Dette apparatet kan brukes av barn fra og
med 8 ar og av personer med redusert fysis-
ke, sensoriske eller mentale evner eller man-
gel pa erfaring og/eller kunnskap, dersom de
blir overvaket eller har fatt oppleering i en sik-
ker bruk av apparatet og dessuten har forstatt
farene som kan resultere av feil bruk.

Barn ma ikke fa leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold ma ikke
gjennomfares av barn, med mindre de er
minst 15 ar gamle og er under oppsyn.



Barn under 8 ar ma holdes unna apparatet og
stremkabelen.

1.3 Sikker bruk

/A\ ADVARSEL - Brannfare!

Apparatet blir varmt.

» |kke oppbevar brennbare gjenstander eller
spraybokser i skuffen rett under kokeso-
nen.

» Brennbare gjenstander, f.eks. spraybokser
eller rengjeringsmidler, ma aldri oppbeva-
res eller brukes under eller like i naerheten
av apparatet.

Koketoppen blir sveert varm.

» Legg aldri brennbare gjenstander oppa
kokeomradet eller i umiddelbar neerhet.

» Oppbevar aldri gjenstander oppa
koketoppen.

Matlaging med fett eller olje pa koketopper

uten tilsyn kan veere farlig og fare til brann.

» La aldri varm olje og varmt fett veere uten
oppsyn.

» Prov aldri & slukke en brann med vann,
men sla av apparatet og dekk deretter
flammene med et lokk eller et brannteppe.

Platetoppdeksler kan fere til ulykker som

folge av f.eks. overoppheting, antennelse eller

sprekker i materialet.

» |kke bruk platetoppdeksler.

Nar apparatderen apnes, oppstar det et |uft-

drag. Bakepapir kan komme i kontakt med

varmeelementene og ta fyr.

» Legg aldri bakepapir pa tilbeharet uten a
feste det under forvarming og tilberedning.

» Bakepapiret ma alltid klippes til eller holdes
pa plass ved hjelp av et kokekar eller en
stekeform.

Brennbare gjenstander som blir oppbevart i

ovnsrommet kan ta fyr.

» Du mé& aldri oppbevare brennbare gjen-
stander i ovnsrommet.

» Dersom det kommer rayk, ma apparat slas
av, eller stapselet ma trekkes ut og deren
ma holdes lukket, slik at eventuelle flammer
kveles.

Matvarer kan ta fyr.

» Folg med pa matlagingsprosessen. Korte
matlagingsprosesser skal falges med pa |
sin helhet.

Koketoppen slar seg automatisk av og kan

ikke lenger betjenes. Den kan senere sla seg

pa av seg selv.

» Sla av sikringen i sikringsskapet.

Sikkerhet no

» Ta kontakt med kundeservice.

A\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare

deler sveert varme, seerlig en eventuell

ramme.

» Utvis forsiktighet og unnga & bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

Gjenstander i metall blir sveert raskt varme pa

kokesonen.

» Legg aldri gjenstander i metall som f.eks.
kniver, gafler, skjeer eller lokk, pa kokeso-
nen.

Beskyttelsesgitre for koketopper kan fere til

ulykker.

Tilbehgr og kokekar blir sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter nar du tar kokekar el-
ler tilbehar ut av ovhsrommet.

Apparatet blir varmt under bruk.

» La apparatet kjgle seg ned fer rengjaring.

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovns-

rommet.

» Bruk bare sma mengder veeske med hoy
alkoholprosent i retter.

» Apne deren pa apparatet forsiktig.

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare

deler sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unnga a bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare
reparasjoner pa maskinen.

» Det ma kun brukes originale reservedeler til
reparasjon av maskinen.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets
streamkabel, ma den skiftes ut av produsen-
ten, kundeservice eller av en annen kvalifi-
sert person for & unnga at det oppstar fare.

En vaskemaskin med skader eller en strom-

ledning med skader er farlig.

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» Bruk aldri apparatet med sprukket eller
knust overflate.

» Ta kontakt med kundeservice. — Side 37

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake

elektrisk stot.

» |kke bruk dampstrale eller haytrykksspyler
for & rengjere apparatet.
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Kabelisolasjonen pa elektriske apparatet kan

smelte ved kontakt med varme apparatdeler.

» La aldri tilkoblingsledningen til elektriske
apparater komme i kontakt med varme ap-
paratdeler.

Hvis isolasjonen pa stremledningen er skadet,

er dette farlig.

» La aldri stremkabelen veere i kontakt med
varme maskindeler eller varmekilder.

» La aldri stramkabelen komme i kontakt
med skarpe spisser eller kanter.

» Du ma aldri f& knekk pa, klemme sammen
eller endre stremkabelen.

Nar du kobler apparatet fra stramnettet, kan

forbindelsene forarsake restspenning.

» Apparatet ma kun tilkobles av fagfolk.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Hengslene pa apparatderen beveger seg nar
daren apnes og lukkes, og du kan klemme
deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengsle-
ne.

Dersom glasset pa apparatderen er ripet opp,

kan det sprekke.

» |kke bruk skurende rengjeringsmidler eller
skarpe metallskraper for & rengjere glasset
pa ovnsdgren, ettersom de kan ripe opp
overflaten.

Et sammenstet med den apne apparatderen

kan fere til skader.

» Apparatderen skal vaere lukket under og
etter bruk.

Ved tilberedning i vannbad kan kokesonen og

kokekaret sprekke pa grunn av overopphe-

ting.

» Kokekaret i vannbadet skal ikke veere |
direkte kontakt med bunnen pa kasserollen
som er fylt med vann.

» Bruk bare varmebestandige kokekar.

Et apparat med opprevet eller knust overflate

kan forarsake kuttskader.

» |kke bruk apparatet dersom det har en
opprevet eller knust overflate.

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

De tilgjengelige delene blir sveert varme under
bruk.

» Ta aldri pa de varme delene.

» Hold barn pé avstand.

Nar apparatdaren apnes, kan det stramme ut
varm damp. Damp er ikke alltid synlig, det av-
henger av temperaturen.

» Apne daren pa apparatet forsiktig.

» Hold barn pa avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fgre til at det dan-

nes sveert varm vanndamp.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

/A ADVARSEL - Kvelningsfare!

Barn kan fa emballasjen over hodet eller vikle
seg inn i den og kveles.

» Hold emballasjen borte fra barn.

» Barn ma ikke fa leke med emballasjen.
Barn kan puste inn eller svelge smadeler og
bli kvalt.

» Hold smadeler borte fra barn.

» |kke la barn leke med smadeler.

/A ADVARSEL - Veltefare!
Apparatet kan skli ned hvis det blir satt pa en
sokkel uten & bli festet.

» Sorg for at apparatet er godt festet il
sokkelen.

» Advarsel: For & unnga at apparatet velter,
ma du montere en stgtteinnretning.

» Fplg alle veiledninger ved montering.

1.4 Sokkelskuff

/A ADVARSEL - Brannfare!

Overflatene pa sokkelskuffen kan bli sveert

varme.

» Oppbevar kun stekeovnstilbehgr i skuffen.

» |kke oppbevar antennelige og brennbare
gjenstander i sokkelskuffen.

1.5 Halogenlampe

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Lampene inne i ovnen blir sveert varme. Det er
fortsatt fare for forbrenning en stund etter at
ovnen er slatt av.

» |kke ta pa glassdekselet.

» Unnga hudkontakt under rengjaring.



/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i

lampefatningen stramfarende.

» For du bytter lampen, ma du sgrge for at
apparatet er slatt av for & unnga mulig
elektrisk stgt.

» | tilegg ma du trekke ut stgpselet eller skru
ut sikringen i sikringsskapet.

1.6 Rengjoringsfunksjon

/A\ ADVARSEL - Brannfare!

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under

rengjeringsfunksjonen.

» Heng aldri brennbare gjenstander, f.eks.
kiokkenhandkleer, pa handtaket.

» Hold forsiden av apparatet fri.

» Hold barn pé avstand.

Dersom det er skader pa dertetningen, avgis

det sterk varme ved dgren.

» |kke bruk skuremidler pa tetningen, og ikke
ta den av.

» Du mé aldri bruke apparatet med skadet
tetning eller uten tetning.

A\ ADVARSEL - Fare for alvorlige
helseskader!
Apparatet blir sveert varmt ved bruk av rengje-
ringsfunksjonen. Slippbelegget pa brett og for-
mer gdelegges av den hgye varmen, og det
oppstar giftige gasser.
» Aldri la brett og former med slippbelegg
sta i ovnen ved bruk av rengjgringsfunksjo-
nen.

Unngé materielle skader no

» |kke la tilbehgret rengjeres samtidig.

/A\ ADVARSEL - Fare for helseskader!

Under rengjering med rengjgringsfunksjonen

varmes ovnsrommet opp til sveert hgye tem-

peraturer slik at rester etter steking, grilling og

baking brenner opp. Da frigis det damp som

kan irritere slimhinnene.

» Luft ut kjgkkenet grundig mens rengjarings-
funksjonen er i gang.

» Du méa da helst ikke oppholde deg pa
kjokkenet.

» Hold barn og husdyr pa avstand.

A\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Ovnsrommet blir sveert varmt under rengjoe-
ringsfunksjonen.

» Apne aldri apparatderen.

» La apparatet avkjoles.

» Hold barn pa avstand.

A Apparatet blir sveert varmt pa utsiden
under rengjgringsfunksjonen.

» |kke ta pa apparatdgren.

» La apparatet avkjales.

» Hold barn pa avstand.

1.7 Steketermometer

/A ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ved bruk av feil type steketermometer kan

isolasjonen ta skade.

» Bruk bare steketermometeret som er
beregnet for dette apparatet.

2 Unnga materielle skader

2.1 Stekeovnsomrade

Folg de aktuelle anvisningene nar du bruker stekeov-

nen.

OBS!

Hvis det er gjenstander pa bunnen av ovnsrommet nar

temperaturen er over 50 °C, vil det oppmagasineres

varme. Bake- og steketidene stemmer ikke lenger, og

emaljen blir skadet.

» lkke plasser tilbehgr, bakepapir eller folie (uansett
type) pa bunnen av ovnsrommet.

» Kokekar ma kun settes pa bunnen av ovnsrommet
nar det er stilt inn temperaturer pa under 50 °C.

Aluminiumsfolie pa glassruten i deren kan fore til

permanent misfarging.

» Aluminiumsfolie i ovnsrommet méa ikke komme i
kontakt med glassruten.

Hvis det er vann i det varme ovnsrommet, oppstar det

vanndamp. Bunnen i ovhsrommet kan ta skade av

vekslende temperatur i bunnen av ovnsrommet.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

» Aldri sett kokekar med vann pa bunnen av ovnsrom-
met.

Hvis det er fuktighet i ovnsrommet over lengre tid, opp-

star det korrosjon.

» La ovnsrommet tarke etter bruk.

» Fuktige matvarer ma ikke oppbevares i lukket ovns-
rom over lengre tid.

» |kke oppbevar mat i ovnsrommet.

Dersom du avkjgler ovnen med apen ovnsdaer, vil skap-

frontene i naerheten ta skade.

» Nar ovnen er blitt brukt med hgy temperatur, ma de-
ren holdes stengt nar ovnsrommet avkjales.
Pass pa at ingenting kommer i klem i ovnsdaren.
Bare nar ovnen er brukt med mye fuktighet, skal du
la ovnsrommet terke med apen dar.
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Fruktsaft som drypper fra stekebrettet, etterlater seg

flekker som du senere ikke far fiernet.

» lkke legg for mye pé stekebrettet hvis du lager safti-
ge fruktkaker.

» Bruk helst den dype universalpannen.

Hvis du bruker ovnsrens i ovnsrommet nar det er

varmt, vil emaljen bli skadet.

» Du ma aldri bruke ovnsrens i ovnsrommet nar det er
varmt.

» For neste oppvarming ma du fierne alle rester fra
ovnsrommet og ovnsdaren.

Hvis tetningen er svaert skitten, gar ikke ovnsderen

ordentlig igjen. Elementfronter i omradet rundt kan bli

skadet.

» Hold alltid tetningen ren.

» Du ma aldri bruke apparatet med skadet tetning el-
ler uten tetning.

Hvis ovnsderen brukes som sitteplass og oppbeva-

ringssted, vil den bli skadet.

» |kke sitt pa, sett fra deg eller heng ting pa daren.

2.2 Koketopp

Felg de gjeldende anvisningene nar du bruker apparatet.

Unnga materielle skader

» |kke sett fra deg bestikk eller tilboehar pa apparatde-
ren.

Alt etter apparatmodell kan tilbehgret ripe opp glassru-

ten i daren nar den lukkes.

» Tilbehgr ma alltid skyves helt inn i ovnsrommet.

Dersom du bruker handtaket pa dekselet til & baere el-

ler flytte pa apparatet, kan handtaket brekke og forar-

sake skader pa hengslene. Handtaket pa dekselet er

ikke beregnet pa vekten av apparatet.

» Ikke bruk handtaket pa dekselet til & beere eller flytte
pa apparatet.

Ved grilling kan de haye temperaturene fare til at

stekebrettet eller universalpannen blir deformert og at

emaljen blir skadet nar de tas ut.

» |kke skyv inn stekebrettet eller universalpannen hay-
ere enn hgyde 3 under grilling.

» Over hgyde 3 méa du kun grille rett pa risten.

Her finner du de vanligste arsakene til materielle skader og tips om hvordan du kan unnga dem.

Skade Arsak

Tiltak

Flekker Tilberedning uten tilsyn.

Folg med under tilberedningen.

Flekker, avskalling
innhold.

Sglte matvarer, seerlig med hayt sukker-

Ma fjernes umiddelbart med en glasskrape.

Flekker, avskalling el-
ler brudd i glasset je eller kokekar med kobber- eller

aluminiumsbunn.

Defekte kokekar, kokekar med smeltet emal-

Bruk egnede kokekar som er i god stand.

Flekker, misfarging Uegnede rengjgringsmetoder.

Bruk kun rengjgringsmidler som er egnet til
glasskeramikk, og rengjer koketoppen kun
nar den er kald.

Avskalling eller brudd
i glasset

Stat eller fallende kokekar, koketilbehgar eller
andre harde eller spisse gjenstander.

Ikke sla pa glasset eller la det falle gjen-
stander ned pa koketoppen under tilbered-
ning.

Riper, misfarging

Rue kokekarbunner eller flytting av kokekaret
pa koketoppen.

Kontroller kokekaret. Laft kokekaret nar du
skal flytte pa det.

Riper

Salt, sukker eller sand.

Ikke bruk koketoppen som oppbevaringssted
eller arbeidsflate.

Skader pa apparatet

Koking med frosset kokekar.

Bruk aldri frosne kokekar.

Skader pa kokekaret
eller apparatet

Koking uten innhold/matvarer.

Du ma aldri plassere eller varme opp koke-
kar uten innhold pa en varm kokesone.

Glasskader

Smeltet materiale pa den varme kokesonen
eller varmt grytelokk pa glasset.

Ikke legg bakepapir, aluminiumsfolie, plast-
beholdere eller grytelokk pa koketoppen.

Overopphetelse

Varmt kokekar pa betjeningspanelet eller pa
rammen.

Aldri sett varme kokekar pa disse omradene.

2.3 Skuffomrade

Folg de gjeldende anvisningene nar du bruker skuffen.

OBS!

Ikke legg varme gjenstander i sokkelskuffen. Sokkel-

skuffen kan fa skader.

| sokkeskuffen méa det ikke legges stekeovnstilbehgr
som overstiger skuffens heyde. Da kan det oppsta ska-

der pa apparatet.

» | sokkeskuffen ma det ikke legges stekeovnstilbehgr

» |kke legg varme gjenstander i sokkelskuffen.

som overstiger skuffens hgyde.
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3 Miljovern og innsparing

3.1 Avfallsbehandling av emballasje

Emballasjematerialene er miljgvennlige og resirkulerba-

re.

» Kildesortér de enkelte komponentene etter type
avfall.

3.2 Energisparing

Dersom du tar hensyn til disse merknadene, forbruker
apparatet ditt mindre strgm.

Apparatet skal kun forvarmes nar oppskriften eller inn-

stillingsanbefalingene tilsier dette.

m Ved & la veere & bruke forvarming sparer du opptil
20 % strgm.

Bruk marke, svartlakkerte eller emaljerte stekeformer.
m Slike stekeformer opptar varme spesielt godt.

Apne ovnsdgren sa sjelden som mulig under tilbered-

ningen.

m Temperaturen i ovnsrommet opprettholdes, og ap-
paratet trenger ikke & ettervarme.

Flere retter bar stekes rett etter hverandre eller sam-

tidig.

= Ovnsrommet er oppvarmet etter forste steking. Der-
med forkortes steketiden for de etterfelgende kake-
ne.

Ved lengre steketider kan du sla av apparatet 10 mi-
nutter for steketiden er slutt.
» Restvarmen er tilstrekkelig til & ferdigsteke retten.

Ta tilbehgr som ikke brukes, ut av ovnsrommet.
» Overfladige tilbehgrsdeler trenger ikke & varmes.

La dypfryste matvarer tines opp far tilberedningen.
m Da sparer du den strammen som ovnen ville brukt
til opptining av matvarene.

Merk:

Apparatet trenger:

m maks. 1T W med paslatt display
® maks. 0,5 W med avslatt display

Energisparing
Dersom du tar hensyn til disse merknadene, forbruker
apparatet ditt mindre strgm.

Velg en kokesone som passer til grytestarrelsen. Sett
kokekaret midt pa kokesonen.

Bruk kokekar med en bunndiameter som stemmer
overens med diameteren pa kokesonen.

Tips: Kokekarprodusentene oppgir ofte diameteren

pa kokekarets overkant. Den er starre enn bunn-

diameteren.

m Upassende kokekar, eller kokesoner som ikke er
fullstendig tildekket, forbruker mye energi.

Sett pa et lokk som passer til gryten.
m Nar du koker uten lokk, trenger apparatet betydelig
mer energi.

Ta av lokket sa sjelden som mulig.
» Nar du lgfter pa lokket, slipper mye energi ut.

Bruk glasslokk.
m Ved & bruke glasslokk kan du se ned i gryten, uten
4 matte lgfte pa lokket.

Bruk gryter og panner med jevn bunn.
= Ujevne bunner gker energiforbruket.

Bruk kokekar som passer til mengden matvarer.
m Store kokekar med lite innhold forbruker mer energi
til oppvarmingen.

Kok med lite vann.
= Jo mer vann som befinner seg i kokekaret, desto
mer energi forbrukes til oppvarmingen.

Still inn et lavere koketrinn i rett tid.
m Velger du for hayt viderekokingstrinn, slaser du
med energi.

4 Egnet kokekar

Kokekar som er egnet til induksjon, mé ha ferromagne-
tisk bunn, altsa feste seqg til en magnet, i tillegg ma
bunnen tilsvare sterrelsen pa kokesonen. Dersom et
kokekar ikke registreres pa en kokesone, ma du stille
det pa kokesonen med nest minst diameter.

4.1 Kokekarenes storrelse og egenskaper

For at kokekaret skal registreres riktig, ma du ta hen-
syn til kokekarets sterrelse og materiale. Alle koke-
karbunner méa vaere helt jevne og glatte.

Med Kokekar-test kan du teste om kokekaret ditt er eg-
net. Du finner naermere informasjon under

— "Kokekar-test", Side 18.
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Kokekar

Materialer

Egenskaper

Anbefalte kokekar

Kokekar i rustfritt stdl og sandwich-utfgrelse
som gir god varmefordeling.

Disse kokekarene fordeler varmen jevnt, blir
fort varme og er enkle & registrere.

Ferromagnetiske kokekar av emaljert stal,
stapejern eller spesielle induksjonskokekar i
rustfritt stal.

Disse kokekarene blir fort varme og er enkle
a registrere.

Bunnen er ikke fullstendig ferromagnetisk.

Dersom diameteren pa det ferromagnetiske

omradet er mindre enn kokekarbunnen, vil
det kun veere den ferromagnetiske flaten
som varmes opp. Da vil ikke varmen fordeles
jevnt.

Kokekarbunn med andeler av aluminium.

De reduserer den ferromagnetiske flaten,
noe som gjar at det avgis mindre effekt til
kokekaret. Det kan forekomme at slike koke-
kar registreres utilstrekkelig eller ikke i det
hele tatt, og derfor blir de ikke tilstrekkelig
varme.

Ikke egnet
ber eller aluminium.

Kokekar av vanlig, tynt stal, glass, leire, kob-

Merknader
= |kke bruk adapterplater mellom koketoppen og
kokekaret.

= |kke varm opp tomme kokekar, og ikke bruk koke-
kar med tynn bunn ettersom de kan bli sveert varme.

5 Oppstilling og tilkobling

Her far du vite hvor og hvordan du helst bar stille opp
apparatet. | tillegg far du vite hvordan du kobler ap-
paratet til stramnettet.

5.1 Elektrisk tilkobling

En godkjent fagperson ma utfgre den elektriske tilkob-
lingen. Overhold de lokale forskriftene for el-installasjo-
ner.

m  Apparatet er beregnet for fast tilkobling til stramnet-
tet med den medfalgende kabelen. | tilfelle skader
ma du aldri fjerne kabelen fra apparatet eller erstat-
te den med en kabel med eller uten stgpsel.

m  Dersom apparatets stramledning blir skadet, méa
den erstattes av produsenten, produsentens
kundeservice eller en person med tilsvarende kvalifi-
kasjoner, slik at man unngar risiko.

m  Dersom apparatet er feiltilkoblet, gjelder ikke
garantien.

Informasjon om el-installasjon som gjores av

installator:

= Dersom et stgpsel ikke er tilgjengelig etter installa-
sjonen, ma installasjonsstedet ha en allpolet skille-
bryter med minst 3 mm kontaktapning. Ved tilkob-
ling via stikkontakt er dette ikke ngdvendig, dersom
stikkontakten er tilgjengelig for brukeren.

m  El-sikkerhet: Komfyren er et apparat i klasse | og ma
kun brukes med en PE-leder.

= Apparatet skal kobles til med kabler av typen
H 05 VV-F eller tilsvarende.

Viktig informasjon om el-installasjon
Veer obs pa felgende informasjon og pése at:

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ved kontakt med spenningsfarende deler er det fare

for elektrisk stat.

» Du ma kun ta i stgpselet med tarre hender.

» Du ma aldri trekke stepselet ut av stikkontakten
mens apparatet gar.

» Nar du skal trekke ut stramledningen, ma du ta tak i
stopselet og aldri i selve ledningen, ettersom den
kan fa skader.

stapselet og stikkontakten passer sammen

stopselet er tilgjengelig til enhver tid

ledningen har tilstrekkelig tverrsnitt

stramledningen kommer ikke i knekk eller i klem el-

ler endres eller kuttes

= streamledningen ved behov for utskiftning utelukken-
de skiftes ut av en elektriker Ny stremledning kan
bestilles fra kundeservice.

= du ikke bruker grenuttak, multikoblinger eller

skjateledninger

jordingssystemet er forskriftsmessig installert

det ved bruk av jordfeilbryter brukes kun en type

som er merket med &, Kun dette merket gir garanti

for at de gjeldende forskriftene blir overholdt.

stramledningen ikke kommer neer varmekilder

5.2 Oppstilling av apparatet

Still opp apparatet pa glatt underlag.
Apparatet ma aldri stilles opp bak en pynteder eller
skapder. Det er fare for overoppheting.

Tilgrensende skap

Mgblene i naerheten ma ikke veere laget av brennbare
materialer. Mgbelfronter i naerheten ma tale en tem-
peratur pa minst 90°C.



Veggfeste

For at apparatet ikke skal velte, ma det festes til veg-
gen ved hjelp av de medfalgende vinklene. Falg mon-
teringsanvisningen nar du skal feste apparatet til veg-
gen.

5.3 Apparatets oppbygning
Koble apparatet fra stremnettet.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar du kobler apparatet fra stramnettet, kan forbindel-
sene forarsake restspenning.

» Apparatet ma kun tilkobles av fagfolk.

5.4 Dorsikring

Stekeovnsdaren er utstyrt med en sikring, slik at barn
ikke skal brenne seg pa den varme stekeovnen. Dar-
sikringen er plassert over stekeovnsdaren.

Merk: Dersom du ikke trenger dersikringen lenger, eller
dersom den er tilsmusset.

Oppstilling og tilkobling

Apne apparatderen
» Trykk sikringen opp.

VO

/)

N

|

Fjerne dersikring

1. Apne stekeovnsdaren.
— "Apne apparatdgren”, Side 9
2. Skru ut skruen og fjern dersikringen.

3. Lukk apparatderen.

no
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6 Bli kjent med

6.1 Ditt apparat

Her finner du en oversikt over apparatets komponenter.

Merk: Detaljer pa bildet, f.eks. farge og form, kan
variere, avhengig av apparattype.

S —— =% \\\\

0o 00 00 =

[ ,

— 3

— 1

Forklaring
Koketopp
Betjeningsfelt
Kjolevifte'
Apparatder
Sokkelskuff'

' Avhengig av apparatets utstyr

10

6.2 Betjeningsfelt

Ved hjelp av betjeningsfeltet stiller du inn alle appara-
tets funksjoner, og du far informasjon om driftsstatus.

Betjeningselementer

Ved hjelp av betjeningselementene stiller du inn alle
apparatets funksjoner, og du far informasjon om drifts-
status.

Betjeningselement Forklaring

Knappene er flater som
reagerer pa bergring. Nar
du skal velge en funksjon,
trykker du lett pa det ak-
tuelle feltet.

Displayet viser symboler
for aktive funksjoner samt
tidsfunksjonene.

— "Knapper og display”,
Side 11

Knapper og display

Driftsmodusbryter Med funksjonsvelgeren
stiller du inn varmetype
og andre funksjoner.

Du kan vri funksjons-
velgeren ut av

nullstilling © og vri den til
hayre eller venstre.

Alt etter modell er appara-
tet utstyrt med popout-
funksjonsvelger. Trykk pa
funksjonsvelgeren i
nullstilling © for & la den
gailas eller ut av las.

- "Varmetyper og funksjo-
ner", Side 11

Med temperaturvelgeren
stiller du inn temperatur
for varmetypen og velger
innstillinger for ytterligere
funksjoner.
Temperaturvelgeren kan
vris til hgyre og venstre.
Den har ingen nullstilling.
Alt etter modell er appara-
tet utstyrt med popout-
temperaturvelger. Trykk
pa temperaturvelgeren for
aladen gailas eller ut
av las.

- "Temperatur og inn-
stillingstrinn", Side 12

Temperaturvelger

Med de 4 kokesone-
bryterne stiller du inn ef-
fekten til de enkelte koke-
sonene.

Symbolet over den enkel-
te bryter viser deg hvilken
kokesone du stiller inn.

Kokesonebryter




Knapper og display
Med knappene kan du stille inn diverse funksjoner for apparatet. Du ser innstillingene i displayet.

Bli kient med no

Nar en funksjon er aktiv, lyser det aktuelle symbolet i displayet. ® lyser kun nar du endrer klokkeslett.

Symbol

Funksjon

Bruk

C=

Barnesikring

Aktivere og deaktivere barnesikring.

©)

Tidsfunksjoner

Velg klokkeslett O®, tidsur &, varighet © og slutt ®.

Velg de enkelte tidsfunksjonene ved & trykke flere ganger pa ®.
Hvilken funksjon innstillingen i displayet gjelder, vises med den rgde
streken over eller under det aktuelle symbolet.

Stekeovnslampe

Sla lyset i ovnsrommet av og pa.

Minus
Pluss

Reduserer innstillingsverdiene.
@ke innstillingsverdiene.

Hurtigoppvarming

Rask forvarming av ovnsrommet, uten tiloehgr.

Varmetyper og funksjoner

For at du alltid skal finne passende varmetype til rettene, forklarer vi forskjellene og bruksomradene.
Nar du velger en varmetype, foreslar apparatet en passende temperatur eller et passende trinn. Du kan ta verdiene i
bruk eller endre dem innenfor det angitte omradet.

Symbol  Varmetype og tem-  Bruk og funksjonsmate
peraturomrade
3D-varmluft Baking eller steking pa ett eller flere nivaer.
30-275 °C Viften fordeler varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i ovnsrommet.

/oo
\oS

Skansom varmluft

Skansom tilberedning av utvalgte retter uten forvarming pa ett niva.

125-275 °C Viften fordeler varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i ovnsrommet. Maten
tilberedes i faser med restvarme.
Apparatdaeren skal alltid veere lukket under tilberedningen.
Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i varmluftmodus og
energieffektklasse.
Pizzatrinn Steking av pizza eller retter som trenger mye undervarme.
30-275°C Det nedre varmeelementet og ringelementet avgir varme.
E] Undervarme Ettersteking av retter eller tilberedning i vannbad.
30-300 °C Varmen kommer nedenfra.
Varmholding Varmholding av ferdigstekte retter.
60-100 °C
Opptining Skansom opptining av fryste retter.
30-60 °C
Langtidssteking Skansom og langsom tilberedning av brunede, mare kjattstykker i dpent koke-
70-120 °C kar.

Varmen kommer jevnt ovenfra og nedenfra ved lav temperatur.

[

Grill, stor flate

Grilling av flate stykker som biff, palser eller ristet brad. Gratinering av retter.

Grilltrinn: Hele flaten under grillelementet blir varm.
1 = svak
2 = middels
3 = sterk
oy Omluftsgrilling Steking av fjaerkre, hele fisker eller starre kjottstykker.
30-300 °C Grillelementet og viften slas vekselvis av og pa. Viften blaser den varme luften

rundt maten.

Over-/undervarme

30 -300 °C

Tradisjonell baking eller steking péa ett niva. Denne varmetypen er spesielt egnet
for kaker med saftig fyll.

Varmen kommer jevnt ovenfra og nedenfra.

Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i vanlig modus.

Andre funksjoner
Her finner du en oversikt over flere funksjoner i apparatet.

11
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Symbol  Funksjon Bruk
11 Programmer Bruk av programmering for diverse retter.
- "Programmer”, Side 22
Pyrolyse Still inn rengjgringsfunksjonen som gjer at ovnsrommet bortimot rengjer seg

selv.

- "Pyrolyse", Side 29

Temperatur og innstillingstrinn

Det finnes diverse innstillinger til varmetypene og funk-
sjonene.

Innstillingene vises i displayet.

Opptil 100 °C kan temperaturen stilles inn i trinn pa

1 °C, over dette kan den stilles inn i trinn pd 5 °C.
Merk: Nar grilltrinn 3 er stilt inn, gar apparatet ned til
grilltrinn 1 etter ca. 20 minutter.

Oppvarmingsindikator

Apparatet viser deg at det varmes opp.

Linjen nederst i displayet fylles i rgdt fra venstre til hgy-
re etter hvert som ovnsrommet varmes opp.

Ved forvarming er det optimalt & sette inn maten nar
hele linjen er blitt rad.

Restvarmeindikator

Nar du slar av apparatet, viser linjen i displayet rest-

varmen i ovhsrommet. Jo mer temperaturen synker i

ovnsrommet, desto mindre er linjen fylt opp.

Merknader

= Oppvarmingsindikatoren fylles kun ved varmetyper
med innstilt temperatur. For eksempel ved grilltrinn
er oppvarmingsindikatoren fylt opp fra starten av.

m  Dersom temperaturen i ovnsrommet er for hay nar
du starter apparatet, viser displayet -1 ved visse
varmetyper. Sla av apparatet og la det bli kaldt. Der-
etter starter du tilberedningen pé nytt.

®m P4 grunn av termisk treghet kan imidlertid den viste
temperaturen avvike noe fra den faktiske tempera-
turen i ovnsrommet.

Matlaging med induksjon

Sammenlignet med konvensjonelle koketopper er
matlaging med induksjon noe annerledes og byr pa en
rekke fordeler som tidsbesparelse ved koking og ste-
king, stremsparing og lettere vedlikehold og rengjaring.
Det gir bedre varmekontroll fordi varmen genereres rett
i kokekaret.

Fordeling av kokesonene
B

O

Den angitte effekten er malt med standardgryter som
er beskrevet i IEC/EN 60335-2-6. Effekten kan variere
alt etter kokekarstarrelse eller kokekarmateriale.

12

Koke-  Storrelse Maksimal effekt

sone

@J 18 cm  Effekttrinn 9 1800 W
PowerBoost 3100 W
18 x 18 Effekttrinn 9 3600 W
cm

B] ] Effekttrinn 9 1400 W
145cm  powerBoost 2200 W

@21 cm  Effekttrinn 9 2200 W

PowerBoost 3700 W

Betjeningsfelt

Enkelte detaljer, f.eks. farge og form, kan avvike fra

bildet.
] ]
S . & ° . o
o LoD oo
L. O’.’ Oy

[ ] [ ] ®min
@ Hom o — <+  BoosTR @

Bergringsfelt

Sensor  Funksjon

® Hovedbryter

o/ Velg kokesone

= CombiZone

—/+ Velge innstillinger

BOOSTR  PowerBoost

® Tidsfunksjoner

C= Barnesikring

| displayet

| display- Funksjon

et

I Driftstilstand

-5 Koketrinn

H/k Restvarme

b PowerBoost

oo Tidsfunksjoner

Beroringsfelter og displayer

Nar du trykker pa et symbol, aktiveres den aktuelle

funksjonen.



®m  Hold betjeningspanelet rent og tert. Fuktighet far det
til & fungere darligere.

m  |kke sett kokekar i neerheten av displayer og senso-
rer. Elektronikken kan bli overopphetet.

Kokesone

For du begynner & lage mat, ma du kontrollere at
starrelsen pa kokekaret passer til den kokesonen du vil
lage mat pa:

Omrade Kokesonetype
O Kokesone med én krets
8 Kombi-kokesone Du finner naermere

informasjon under
- "CombiZone", Side 16.

Restvarmeindikator

Koketoppen har en restvarmeindikator for hver koke-
sone. Sa lenge restvarmeindikatoren lyser, ma du ikke
bergre kokesonen.

Display Betydning
H Kokesonen er glovarm.
h Kokesonen er varm.

6.3 Ovnsrom

Funksjonene i ovnsrommet gjer det enklere & bruke ap-
paratet.

Stiger

| stigene i ovnsrommet kan du sette inn tilbehar i for-
skjellige hgyder.

Ovnsrommet har 5 innsettingshgyder. Innsettings-
hgydene telles nedenfra og opp.

Tilbehgr no

Du kan ta ut stigene, f.eks. ved rengjering.
- "Stiger", Side 30

Belysning

Stekeovnslampen lyser opp ovnsrommet.

For de fleste varmetypene og funksjonene er lyset pa
under bruk. Nar du avslutter stekingen, slés lyset av.
Med knappen for stekeovnslampen kan du sla pa lyset
uten & sla pa varmen.

Kjolevifte

Kjgleviften slar seg pa og av alt etter temperaturen i ap-
paratet. Den varme luften slippes ut gijennom dgren.
OBS!

Ikke dekk til luftedpningene over apparatdgren. Da blir
apparatet overopphetet.

» Hold lufteapningene frie.

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

Apparatdor

Hvis du apner apparatderen mens apparatet er i bruk,
fortsetter apparatet & ga.

Kondensvann

Under tilberedningen kan det skilles ut kondensvann i
ovnsrommet og pa ovnsdaren. Kondens er normalt og
har ingen negativ betydning for apparatet. Terk bort
kondensvannet etter tilberedningen.

7 Tilbehor

Bruk originaltilbehgr. Dette er tilpasset ditt apparat.
Merk: Tilbehgret kan bli deformert av hete. En slik
deformasjon pavirker ikke funksjonsdyktigheten.
Deformasjonen forsvinner nér tilbehgret avkjoles.

Avhengig av apparattypen kan det falge med forskjellig
tilbehar.

13
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Tilbehor

Bruk

Rist

m  Stekeformer

Gratengformer

Kokekar

Kjatt, f.eks. stek eller grillstykker
Dypfryste retter

Universalpanne

Saftige kaker

Smakaker

Brad

Store steker

Dypfryste retter

Samle opp dryppende veeske, f.eks. fett
ved grilling pa risten.

Stekebrett ®m  |angpannekake
»  Formkake, enkel
Steketermometer Helt ngyaktig steking eller tilberedning.

7.1 Bruk av tilbehor

Sett tilbeharet riktig vei inn i ovnsrommet. Ellers kan du
ikke trekke tilbehgret omtrent halvveis ut uten at det
velter.

1. Skyv alltid tilbehgret inn mellom de to faringssten-
gene i innsettingshgydene.

Rist Sett inn risten med den apne siden
mot apparatdgren og den krumme
delen ~— nedover.

Brett Sett inn brettet med skrakanten
F.eks. vendt mot stekeovnsdearen.
universal-

panne eller

stekebrett

2. For & sette inn tilbehgr i innsettingshgyder med ut-
trekksskinner méa du trekke ut uttrekksskinnene.

Rist eller Legg pa tiloeharet slik at til-
brett behgrskanten er bak lasken [@ p& ut-
trekksskinnen.

7
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Merk: Uttrekksskinnene gar i las nar de trekkes helt
ut. Skyv uttrekksskinnene tilbake i ovnsrommet med
litt trykk.

3. Skyv tilbehgret helt inn slik at det ikke bergrer ovns-
daren.

Merk: Tilbehar som du ikke trenger under tilberednin-
gen, skal tas ut av ovnsrommet.

7.2 Annet tilbehor

Annet tilbehgr kan kjgpes hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internett.

Du finner et omfattende tiloud til apparatet pa Internett
eller i vare brosjyrer:

www.bosch-home.com

Tilbeher er apparatspesifikt. Oppgi alltid den neyaktige
betegnelsen (E-nr.) pa apparatet nar du kjgper tilbeher.
| nettbutikken eller hos kundeservice far du vite hvilket
tilbehgr som finnes til apparatet ditt.
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8 For forste gangs bruk

Utfer innstillingene for ferste gangs bruk. Rengjer ap-
paratet og tilbeharet.

8.1 Forste gangs bruk

Du mé gjere innstillinger for farste gangs bruk fgr du
kan begynne & bruke apparatet.

Still inn klokkeslett

Etter at apparatet er tilkoblet eller etter et strembrudd
blinker klokkeslettet i displayet. Klokkeslettet starter pa
"12:00". Still inn aktuelt klokkeslett.

Forutsetning: Funksjonsvelgeren mé veere i
nullstilling ©.

1. Still inn klokkeslett med — eller +.

2. Trykk pa @.

v Displayet viser det klokkeslettet som er stilt inn.
Tips: | grunninnstillingene — Side 77 kan du definere
om klokkeslettet skal vises i displayet.

8.2 Rengjore apparatet for forste gangs
bruk

Rengjer ovnsrommet og tilbehegr for du tilbereder mat-
retter med apparatet for fgrste gang.

1. Tem ovnsrommet for tilbehar og emballasjerester
som isoporkuler.

2. Tark av alle glatte flater i ovnsrommet med en myk,
fuktig klut fer oppvarming.

3. Luft rommet mens apparatet varmes opp.

4. Still inn varmetype og temperatur.
— "Grunnleggende betjening", Side 19

Varmetype 3D-varmluft
Temperatur Maksimum
Varighet 1 time

5. Sla av apparatet etter angitt varighet.

6. Vent til ovnsrommet er avkjglt.

7. Rengjer glatte flater med sapevann og en oppvask-
klut.

8. Rengjer tilbehgret n@ye med sapevann og en opp-
vaskklut eller en myk bgarste.

9 Betjening av kokesone

Her far du vite det viktigste om betjening av kokeso-
nen.

9.1 Sla platetoppen av og pa

» Sl4 platetoppen av og pa med hovedbryteren @.
Dersom alle kokesonene er slatt av lenger enn
20 sekunder, slar platetoppen seg av automatisk.

ReStart

» Hvis du slar apparatet pa innen 4 sekunder etter at
det ble slatt av, tas koketoppen i bruk med de for-
rige innstillingene.

9.2 Stille inn kokesonene

Trykk pa =+ eller — for & velge gnsket effekttrinn.
Hvert effekttrinn har et mellomtrinn. Det er merket med
en prikk.

Effekttrinn

]

i Laveste effekttrinn

Hoyeste effekttrinn

[Xn]

Merknader

m  For & beskytte apparatets elektroniske komponenter
mot overoppheting eller elektrisk stgt kan
platetoppen redusere effekttrinnet midlertidig.

®m  For & unnga steyutvikling i apparatet kan
platetoppen redusere effekttrinnet midlertidig.

Velge kokesone og effekttrinn

1. Trykk pé& O/= for & velge kokesone.

2. Velg onsket effekttrinn i lgpet av de neste 10 se-
kundene:
- Trykk pa =+ for & hente opp effekttrinnet 5.

- Trykk pa — for & hente opp effekttrinnet 4.
v Na er effekttrinnet stilt inn.

Merk: Dersom det ikke star noe kokekar pa kokesonen
eller gryten ikke er egnet, blinker det valgte effekttrin-
net. Etter en stund slas kokesonen av.

QuickStart

» Dersom du setter et kokekar pa platetoppen fer du
slar den p4, registreres kokekaret nar du slar pa
platetoppen, og den aktuelle kokesonen velges
automatisk. Velg deretter gnsket effekttrinn i lgpet
av de neste 20 sekundene, ellers slar koketoppen
seg av.

Endre effekttrinn og sla av kokesonen

1. Velg kokesone.
2. Trykk pa + eller — inntil gnsket effekttrinn vises. Sla
av kokesonen ved 4 stille inn &.

Sla av kokesonen raskt

Trykk pa symbolet for kokesonen i 3 sekunder. Koke-
sonen slar seg av.

9.3 Matlagingstipps

Tabellen viser hvilket effekttrinn (—==) som egner seg
til de enkelte matvarene. Tilberedningstiden ((® min) kan
variere avhengig av type, vekt, tykkelse og kvalitet pa
matvarene. Still inn effekttrinn 8-9 til forvarming.

_== ® min

Smelting
Smgr, honning, gelatin 1-2 -

' Uten lokk
2 Snu ofte

15
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-= ® min
Oppvarming og varmholding
Wienerpaolser ' 3-4 -
Opptining og oppvarming
Spinat, dypfryst 3-4 15-25
Trekking, smakoking
Potetballer ' 4. -5, 20-30
Piskede sauser, f.eks. 3-4 8-12
bearnaisesaus, hollandaisesaus
Smakoking, damping,
smgrdamping
Ris, med dobbelt vannmengde 2.-3 15-30
Poteter med skall 4.-5 25-35
Pasta ' 6-7 6-10
Supper 3.-4. 15-60
Grennsaker 2.-3 10-20
Gryterett i trykkoker 4.-5 -
Surring
Grytestek 4-5 60-100
Gulasj 3-4 50-60
' Uten lokk
2 Snu ofte

_== ® min

Surre/steke med lite fett '

Snitsel, naturell eller panert 6-10

Biff (3 cm tykk) 8-12

Fjeerkrebryst, 2 cm tykt 2 10-20

Fisk og fiskefilet, panert 8-20

Reker og krabber 4-10

6-7
7-8
5-6
Hamburgere, 2 cm tykke 2 6-7 10-20
6-7
7-8
7-8

Sautering av ferske grennsaker - 10-20
0g sopp

Dypfryste retter, f.eks. panneret- 6 -7 6-10
ter

Omelett, stekes en etter en 3.-4. 3-10

Fritering, 150-200 g per por-
sjon i 1-2 | olje, friteres por-
sjonsvis '

Dypfryste produkter, f.eks. 8-9 -
pommes frites, kyllingnuggets

Gregnnsaker, sopp, panert, inn- 6-7 -
bakt eller tempura

Smabakst, f.eks. berlinerboller, 4 -5 -
innbakt frukt

T Uten lokk
2 Snu ofte

10 CombiZone

Med denne funksjonen kan du lage mat pa to sammen-
slatte kokesoner og velge samme koketrinn for begge.
Dette er seerlig beregnet pa bruk av avlange kokekar.
Funksjonen gjer det mulig & lage mat i et kokekar som
dekker én kokesone og som du kan flytte fra den ene
sonen til den andre for & f& mer komfort. Da vil de to
sonene ogsa beholde samme koketrinn og samme inn-
stillinger.

Plassering av kokekar:

Bruk kokekar som passer til kokesonene.

m @g
@ | 0 |

10.1 Aktivere CombiZone

1. Velg en av kokesonene og still inn koketrinn.

2. Trykk pa =

v e lyser og koketrinnet vises i visningen til begge
kokesonene.

10.2 Deaktivere CombiZone

» Trykk pa =.
v De to kokesonene fungerer fortsatt som to
uavhengige kokesoner.

11 Tidsfunksjoner

Koketoppen har diverse funksjoner for innstilling av til-
beredningstid:

= Utkoblingstimer

= Tidsur
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11.1 Utkoblingstimer

Gjer det mulig & programmere en tilberedningstid for
en kokesone og automatisk utkobling av den etter at
den innstilte tiden er utlagpt.

Programmere tilberedningstid

1. Trykk pa @.

v Visningen ¢ for kokesonen lyser.

2. Velg tilberedningstid med + eller —.
v Tiden begynner & telles ned.



Merknader

= Du kan stille inn det slik at alle kokesonene
automatisk far samme tilberedningstid. Du finner
naermere informasjon under
— "Grunninnstillingene", Side 17.

m Dersom du velger funksjonen CombiZone for
kombinert kokesone, vil den innstilte tiden veere lik
for begge kokesonene.

Endre eller slette tilberedningstid

1. Velg kokesone.

2. Trykk pa @.

3. Du kan endre tilberedningstiden ved a trykke
pa + eller — eller stille inn 0.

PowerBoost no

11.2 Tidsur

Gjer det mulig & aktivere et tidsur pa 0 til 99 min.
Denne funksjonen er uavhengig av kokesonene og
andre innstillinger. Den slar ikke kokesonene
automatisk av.

Stille inn varseluret

1. Velg kokesone og trykk to ganger pa ©.
v e ved siden av & lyser.

2. Velg gnsket tid med + eller —.

v Tiden telles ned.

Endre og slette tidsurinnstilling

1. Trykk flere ganger pa ® helt til » lyser ved siden
av &.

2. Du kan endre tilberedningstiden ved a trykke
pa + eller — eller stille inn &0,

12 PowerBoost

Gjor det mulig med raskere oppvarming av stgrre vann-
mengder enn med koketrinn 5.

Denne funksjonen er tilgjengelig for alle kokesoner hvis
ingen andre kokesoner er i drift.

Ellers blinker & og 5 i koketrinnvisningen.

Slas av og pa med BOOSTA.

Merk: | omradet til den kombinerte kokesonen er det
kun mulig & aktivere funksjonen nar de to kokesonene
brukes uavhengig av hverandre.

13 Barnesikring

Koketoppen er utstyrt med en barnesikring. Den
forhindrer at barn slar pa koketoppen.

For & kunne sla pa funksjonen ma du sla av
koketoppen.

Slas pa eller av ved at C= bergres i 4 sekunder.
Dersom du vil aktivere barnesikringen automatisk hver
gang du slar pa koketoppen, finner du informasjon
under Grunninnstillinger — Side 17.

14 Grunninnstillingene

Du kan tilpasse grunninnstillingene til apparatet etter dine personlige behov.

14.1 Oversikt over grunninnstillingene

Display Innstilling Verdi
ci Barnesikring 0 - Manuell.'
i Automatisk.
c — Slatt av.
cc Lydsignaler {1 — Bekreftelses- og feilsignal er slatt av.
i — Kun feilsignal er slatt pa.
c — Kun bekreftelsessignal er slatt pa.
3 - Alle signaltoner er slatt pa .
cS Automatisk utkobling av kokesonene. 00 - koblet seg ut.!
155 - Tid til automatisk utkobling.
ch Varighet for timerens sluttsignaltone { — 10 sekunder '

£ - 30 sekunder
7 -1 minutt

' Fabrikkinnstilling

17
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Display Innstilling Verdi
c Effektbegrensning - Slatt av. Koketoppens maksimale effekt .
Gjer det ved behov mulig & begrense i- 1000 W. Laveste effekt.
koketoppens totale effekt i samsvar med i.-1500 W.
kravene i el-installasjonen. Hvilke innstillinger ...
som er tilgjengelige, avhenger av 3 - 3000 W. Anbefalt for 13 ampere.
koketoppens maksimale effekt. De nayaktige 3. - 3500 W. Anbefalt for 16 ampere.
opplysningene finner du pa typeskiltet. Der- Y- 4000 W.
som funksjonen er aktivert og koketoppen 4. - 4500 W. Anbefalt for 20 ampere.
nar den innstilte effektgrensen, vises _ og du ...
kan ikke velge hgyere effekttrinn. 9 - Koketoppens maksimale effekt.
cH Valgt tid for kokesonen 1l - Ubegrenset: Du kan stille inn den sist valgte kokeso-
nen uten & velge den péa nytt.’
i - Begrenset: Du kan stille inn den sist valgte kokesonen
innen 10 sekunder etter & ha valgt den. Deretter ma du
velge kokesonen pa nytt far du stiller den inn.
cic Kokekar-test I - Ikke egnet.
Med denne funksjonen kan du kontrollere i - lkke optimalt.
kvaliteten pa kokekaret. c - Egnet.
cc3 Automatisk styring ved effektbegrensning {1 - Deaktivert: Viser ikke effektbegrensningen, med
mindre £ 7 er aktivert.!
i - Slatt pa: Viser hele tiden effektbegrensningen.
cd Tilbakestille til fabrikkinnstillinger & - Individuelle innstillinger .

i - Fabrikkinnstillinger.

' Fabrikkinnstilling

14.2 Til grunninnstillingene

Forutsetning: Koketoppen mé veere slatt av.

1. Trykk pa @ for & sla pa platetoppen.
2. Hold = inne i 4 sekunder i lgpet av de neste 10
sekundene.

Produktinformasjon Visning
Register fra teknisk kundeservice ol
(TK)

Produksjonsnummer Fd
Produksjonsnummer 1 oc.

o
(X

Produksjonsnummer 2

v De forste fire visningene inneholder produktinforma-
sjon. Trykk pa =+ eller — slik at de enkelte visnin-
gene kommer opp.

3. Trykk p& C= for & gé til grunninnstillinger.

v £ og {lyser vekselvis i tillegg til & som forhandsinn-
stilt verdi.

4. Trykk gjentatte ganger pa C= inntil gnsket innstilling
vises.

5. Velg gnsket verdi + eller —.

6. Hold C= inne i 4 sekunder.

v Innstillingene er lagret.

14.3 Ga ut av grunninnstillingene

» Trykk pa @ for & ga ut av grunninnstillinger og sla
av platetoppen.

15 Kokekar-test

Kvaliteten pa kokekaret har stor innvirkning péa varighe-
ten og resultatet av matlagingen.

Med denne funksjonen kan du kontrollere kvaliteten pa
kokekaret.

For du kontrollerer kokekaret, ma du forsikre deg om
at diameteren pa kokekarbunnen stemmer overens
med diameteren til den kokesonen som skal brukes.
Det er tilgang via grunninnstillinger. = Side 17

15.1 Fremgangsmate for a kontrollere

kokekar

1. Fyll kokekaret med ca. 200 ml vann og sett det midt
pa den kokesonen som samsvarer best med koke-

karets diameter. Dette gjores ved romtemperatur.
2. Ga til grunninnstillinger og velg c / 2.
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3. Trykk pa + eller —. | kokesonene blinker
visningen —.

v Funksjonen er aktivert.
Etter 20 sekunder vises resultatet i kokesonedis-
playet.



15.2 Kontrollere resultat

| tabellen nedenfor kan du kontrollere resultatet og
kvaliteten av tilberedningsprosessen og hvor lang tid
den tar.

Resultat

,’_-,’ Kokekaret egner seg ikke for kokeso-
nen og derfor varmes det ikke opp. '

' Dersom det finnes en mindre kokesone, bor koke-
karet testes pa denne kokesonen.

Grunnleggende betjening no

Resultat

! Kokekaret varmes opp saktere enn for-
ventet, og kokeprosessen forlgper ikke
optimalt. '

,_:’ Kokekaret varmes opp riktig og koke-

prosessen gar som den skal.

' Dersom det finnes en mindre kokesone, bar koke-
karet testes pa denne kokesonen.

Aktiver funksjonen ved & trykke pa + eller —.

16 Grunnleggende betjening

16.1 Sla pa apparatet

» Vri funksjonsvelgeren til en stilling utenom
nullstilling ©.
v Apparatet er slatt pa.

16.2 Sla av apparatet

» Vri funksjonsvelgeren til nullstilling ©.
v Apparatet er slatt av.

16.3 Varmetyper og temperatur

1. Still inn varmetypen med funksjonsvelgeren.

2. Still inn temperatur eller grillirinn med tempera-
turvelgeren.

v Etter noen fa sekunder begynner apparatet a var-
mes opp.

v Alt etter type apparat kobles hurtigoppvarming
automatisk inn fra 200 °C ved visse varmetyper og
innstilte temperaturer.

— "Hurtigoppvarming"”, Side 19

3. Sla av apparatet nar retten er ferdig.

Tips

m | beskrivelsen av varmetypene finner du ut hvilken
varmetype som egner seg best til rettene dine.

m P4 apparatet kan du stille inn varighet og sluttid for
stekingen.

— "Tidsfunksjoner”, Side 20

Endre varmetype

Du kan endre varmetype nar som helst.
» Still inn gnsket varmetype med funksjonsvelgeren.

Endre temperatur
Du kan endre temperaturen nar som helst.
» Still inn temperaturen med temperaturvelgeren.

17 Hurtigoppvarming

For & spare tid kan du forkorte oppvarmingstiden ved

hjelp av hurtigoppvarming nar du har stilt inn tempera-
turer pa over 100 °C.

Du kan bruke hurtigoppvarming til disse varmetypene:
= 3D-varmluft

m  QOver-/undervarme O

17.1 Stille inn hurtigoppvarming
For a fa et jevnt stekeresultat ber du vente med a sette
retten inn i ovnen til hurtigoppvarmingen er ferdig.

Merk: Vent med & stille inn varighet til hurtigoppvarmin-
gen er avsluttet.

1. Still inn en egnet varmetype og en temperatur over
100 °C.
Dersom temperaturen er stilt inn pa 200 °C eller
hoyere, slas hurtigoppvarming pa automatisk.

2. Dersom hurtigoppvarming ikke kobles inn
automatisk, trykk pa knappen .

v | displayet vises .

v Etter noen sekunder starter hurtigoppvarmingen.

v Nar hurtigoppvarmingen er avsluttet, harer du et lyd-
signal og symbolet § slukker i displayet.

3. Sett retten inn i ovnsrommet.

Avbryte hurtigoppvarming
» Trykk pa knappen $.
v Symbolet § slukner i displayet.
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18 Tidsfunksjoner

Apparatet har diverse tidsfunksjoner som du kan styre
tilberedningen med.
18.1 Oversikt over tidsfunksjonene

Du velger de forskjellige tidsfunksjonene med
knappen O.

Tidsfunksjon Bruk

Tidsur Tidsuret kan stilles inn uavhengig av
tilberedningen. Den har ingen inn-
flytelse pa apparatet.

Dersom det er stilt inn en varighet for
tilberedningen, vil apparatet
automatisk slutte & varme nar
varigheten er utlgpt.

Du kan stille inn varighet ved & angi
et klokkeslett for nar tiloeredningen
skal avsluttes. Apparatet starter
automatisk slik at tilberedningen av-
sluttes til ansket klokkeslett.

Still inn klokkeslett.

Varighet ®

Slutt ®

Klokkeslett ©

18.2 Stille inn tidsur

Tidsuret gar uavhengig av tilberedningen. Tidsuret kan
stilles inn pa opptil 23 timer og 59 minutter nar appara-
tet er slatt pd og av. Tidsuret har et eget signal, slik at
man kan hgre om det er tidsuret eller varigheten som
er utlgpt.

1. Trykk pa @ helt til & er markert i displayet.

2. Still inn tidsuret med knappen — eller +.

Velgtast  Anbefalt verdi
— 5 minutter
+ 10 minutter

| inntil 10 minutter kan tidsuret stilles inn i trinn pa
30 sekunder. Deretter blir intervallene starre jo hay-
ere verdien er.

v Etter noen sekunder starter tidsuret, og tiden telles
ned.

v Nar tiden er telt ned, avgis det et lydsignal og tids-
uret star pa null i displayet.

3. Nar tidsuret er utlgpt:
- Trykk pa en vilkarlig knapp for a sla av tidsuret.

Endre tidsur
Tidsuret kan endres nar som helst.
Forutsetning: & er markert i displayet.

» Endre tidsuret med knappen — eller +.
v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa ap-
paratet.

Avbryte tidsur
Tidsuret kan avbrytes nar som helst.
Forutsetning: & er markert i displayet.

» Tilbakestill tidsuret til null med knappen —.
v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa appara-
tet, og & slukner.
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18.3 Stille inn varighet

Du kan stille inn varigheten for tilberedningen pa opptil
23 timer og 59 minutter.

Forutsetning: Det er stilt inn en varmetype og en tem-
peratur eller et trinn.

1. Trykk pa O helt til © er markert i displayet.

2. Still inn varigheten med knappen — eller +.

Tilleggs- Anbefalt verdi
program

— 10 minutter

+ 30 minutter

Inntil 1 time kan varigheten kan stilles inn i trinn pa
1 minutt, deretter i trinn pa 5 minutter.
v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp, og varigheten telles ned.
v Nar varigheten er telt ned, avgis det et lydsignal og
varigheten star pa null i displayet.
3. Nar varigheten er telt ned:
- Trykk pé en vilkéarlig knapp for & avslutte signalet
far tiden.
- Trykk pa knappen =+ for & stille inn en ny
varighet.
- Sla av apparatet nar retten er ferdig.

Endre varighet

Varigheten kan endres nar som helst.
Forutsetning: ©® er markert i displayet.

» Endre varigheten med knappen — eller +.

v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa ap-
paratet.

Avbryte varighet
Varigheten kan avbrytes nar som helst.
Forutsetning: O er markert i displayet.

» Tilbakestill varigheten til null med knappen —.
v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa ap-
paratet, og det fortsetter & varme uten varighet.

18.4 Stille inn sluttid

Det klokkeslettet som varigheten skal avsluttes pa, kan

forskyves med inntil 23 timer og 59 minutter.

Merknader

m  P3 varmetyper med grillfunksjon er ikke sluttiden
innstillbar.

= For & fa et godt tilberedningsresultat bar du ikke
forskyve varigheten etter at tilberedningen har star-
tet.

= For at maten ikke skal bli bedervet, ber du ikke la
den sta for lenge i ovnsrommet.

Forutsetninger
= Det er stilt inn en varmetype og en temperatur eller
et trinn.

= Det er stilt inn en varighet.

1. Trykk pa O helt til © er markert i displayet.
2. Trykk pa knappen — eller +.

v | displayet vises beregnet sluttid.

3. Forskyv sluttiden med knappen — eller +.



v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa appara-
tet, og displayet viser den sluttiden som er stilt inn.
v Nar den beregnede starttiden nas, begynner ap-
paratet & varme og varigheten telles ned.
v Nar varigheten er telt ned, avgis det et lydsignal og
varigheten star pa null i displayet.
4. Nar varigheten er telt ned:
- Trykk pa en vilkarlig knapp for & avslutte signalet
for tiden.
- Trykk pa knappen =+ for & stille inn en ny
varighet.
- Sl& av apparatet nar retten er ferdig.

Endre sluttid

For at tilberedningsresultatet skal bli bra, kan du kun

endre den innstilte sluttiden fer tilberedningen har star-

tet og varigheten har begynt & telles ned.

Forutsetning: ® er markert i displayet.

» Forskyv sluttiden med knappen — eller +.

v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa ap-
paratet.

Steketermometer no

Avbryte sluttid

Du kan nar som helst slette den innstilte sluttiden.

Forutsetning: (© er markert i displayet.
Tilbakestill sluttiden til naveerende klokkeslett pluss
innstilt varighet med knappen —.

v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa ap-
paratet, og apparatet begynner & varme. Tiden tel-
les ned.

18.5 Still inn klokkeslett

Etter at apparatet er tilkoblet eller etter et strgambrudd
blinker klokkeslettet i displayet. Klokkeslettet starter pa
"12:00". Still inn aktuelt klokkeslett.

Forutsetning: Funksjonsvelgeren mé veere i

nullstilling ©.

1. Still inn klokkeslett med — eller +.

2. Trykk pa ©.

v Displayet viser det klokkeslettet som er stilt inn.
Tips: | grunninnstillingene — Side 77 kan du definere
om klokkeslettet skal vises i displayet.

19 Steketermometer

Du kan fa et helt ngyaktig stekeresultat ved & stikke
steketermometeret i stekevaren og stille inn en
kjernetemperatur pa apparatet. Nar den innstilte
kjernetemperaturen for matvaren er nadd, hgrer du et
lydsignal og apparatet slutter automatisk & varme.

19.1 Varmetyper egnet for bruk med
steketermometer

Det er kun visse varmetyper som er egnet for bruk
med steketermometer.

Egnede varmetyper:

= 3D-varmluft

Skansom varmluft

Pizzatrinn

Omluftsgrilling

Over-/undervarme &

Merk: Dersom du velger en uegnet varmetype nar
steketermometeret er satt i, hgres det et lydsignal.

19.2 Slik stikker du inn steketermometeret

Bruk det medfalgende steketermometeret, eller bestill
et egnet steketermometer fra kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ved bruk av feil type steketermometer kan isolasjonen

ta skade.

» Bruk bare steketermometeret som er beregnet for
dette apparatet.

OBS!

Steketermometeret kan bli skadet.

» lkke la ledningen til steketermometeret komme i
klem.

» For at steketermometeret ikke skal bli skadet av for
sterk varme, ma det veere noen centimeter mellom
grillelementet og steketermometeret. Kjottet kan
heve seg under tilberedningen.

1. Stikk steketermometeret skratt inn i den tykkeste
delen av kjottet.

Pass pa at spissen pa steketermometeret er

plassert riktig i kjottet:

— Spissen skal veere omtrent i midten av
stekevaren.

- Spissen ma ikke stikkes inn i fett.

- Spissen ma ikke bergre kokekar eller ben.

2. Sett stekevaren i ovnen med termometeret.
Matvaren bar helst legges i et kokekar pa midten av
risten.

3. Koble steketermometeret til kontakten til venstre i
ovnsrommet.

Merknader

= Hvis du tar ut steketermometeret mens det er i bruk,
blir alle innstillingene tilbakestilt.

m  |kke ta ut steketermometeret nar du skal snu
stekevaren. Kontroller at steketermometeret fortsatt
sitter riktig i etter at du har snudd stekevaren.

19.3 Stille inn steketermometer

Steketermometeret maler temperaturen inni stekevaren

mellom 30 °C og 99 °C.

Forutsetninger

m Stekevaren star i ovnen med steketermometeret.

m Steketermometeret er satt i stekevaren i ovnsrom-
met.

1. Still inn en egnet varmetype med funksjonsvelgeren.

v | displayet lyser B, og kjernetemperaturen vises ved
siden av ovnstemperaturen.

2. Still inn kjernetemperaturen med — eller +.

3. Still inn ovnstemperaturen med temperaturvelgeren.
Ovnstemperaturen ma veere stilt inn minst 10 °C
hayere enn kjernetemperaturen.

Ikke still inn hgyere ovnstemperatur enn 250 °C.

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes

opp.
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v Til venstre vises den naveerende kjernetemperaturen
i stekevaren, og til hayre ser du den innstilte, f.eks.
15°C|75°C. Den naveerende kjernetemperaturen til
venstre vises forst fra 10 °C.

v Nar kjernetemperaturen er nadd i stekevaren, harer
du et lydsignal og i displayet er den ndveerende
kjernetemperaturen lik den innstilte, f.eks. 75°C|
75°C.

4. A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Ovnsrommet, tilbehgret og steketermometeret blir
sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter nar du tar varmt tilbeher og
steketermometer ut av ovnen.

Nar kjernetemperaturen er nadd:

- Sla av apparatet.

- Trekk ut steketermometeret fra kontakten i ovns-
rommet.

- Trekk ut steketermometeret fra stekevaren og ta
det ut av ovnsrommet.

19.4 Kjernetemperatur for diverse matvarer

Her finner du veiledende kjernetemperatur for diverse
matvarer. Den veiledende kjernetemperaturen avhenger
av matvarenes kvalitet og beskaffenhet. Ikke bruk dyp-
fryste matvarer.

Rett Kjernetem-
peraturi °C
Svinenakke 85-90
Svinefilet, medium 62-70
Svinerygg, gjennomstekt 72-80
Oksefilet eller roastbiff, ra 45-52
Oksefilet eller roastbiff, medium 55-62
Oksefilet eller roastbiff, gjennomstekt 65-75
Kalvestek eller bog, mager 75-80
Kalvestek, bog 75-80
Kalveknoke 85-90
Lammeléar, medium 60-65
Lammelar, gjennomstekt 70-80
Lammerygg, medium 55-60

20 Programmer

Programmene hjelper deg med & tiloerede diverse ret-
ter og velger automatisk de optimale innstillingene.

20.1 Egnet kokekar til programmer

Bruk ildfaste kokekar som taler temperaturer inntil
300 °C.

Best egnet er kokekar av glass eller glasskeramikk.
Steken skal dekke ca. 2/3 av bunnen i kokekaret.

20.2 Programtabell

Programnumrene hgarer til bestemte retter.

Kokekar av fglgende materiale er uegnet:
m | yst, skinnende aluminium

= Uglasert leire

= Plast eller plastrist

Nr. Rett Kokekar Vektomrade Tilsett vaeske Innset- Merknader
: tings-
k
Justeringsvekt hoyde
01 Pizza, tynn bunn Universalpanne 0,28-0,4 kg Nei 3 Felg anvisningene pa
Dypfryst, forstekt med bakepapir Samlet vekt emballasjen hvis du
vil lage en pizza til.
02 Pizza, tykk bunn Universalpanne 0,28-0,6 kg Nei 3 Folg anvisningene pa
Dypfryst, forstekt med bakepapir Samlet vekt emballasjen hvis du
vil lage en pizza til.
03 Lasagne Originalforpakning  0,3-1,2 kg Nei 3 -
Dypfryst Samlet vekt
04 Pommes frites Universalpanne 0,2-0,75 kg Nei 3 Legges ved siden av
Dypfryst med bakepapir Samlet vekt hverandre i universal-
pannen
05 Rundstykker Universalpanne 0,1-0,8 kg Nei 3 -
Dypfryst, forstekt med bakepapir Samlet vekt
06 Potetgrateng Gratengform uten  0,5-3,0 kg Nei 2 -
lokk Samlet vekt
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Nr. Rett Kokekar Vektomrade Tilsett vaeske Innset- Merknader
: tings-
k
Justeringsvekt hoyde
07 Pastagrateng Gratengform uten  0,4-3,0 kg Nei 2 -
Med forhandskokt pas- lokk Samlet vekt
ta

08 Ovnsstekte poteter, Universalpanne 0,3-1,5 kg Nei 3 -
hele Samlet vekt
Melne poteter med
skall

09 Grennsaksgryte Hoy stekegryte 0,5-2,5 kg Etter opp- 2 Kutt grennsaker med
Vegetar med lokk Samlet vekt skrift lang steketid (f.eks.

gulrgtter) i mindre
stykker enn grgnnsa-
ker med kort steketid
(f.eks. tomater).

10 Gryterett, med kjott Hoy stekegryte 0,5-3,0 kg Etter opp- 2 Ikke brun kjettet pa

med lokk Samlet vekt skrift forhand.

11  Gulasj Hoy stekegryte 0,5-2,5 kg Etter opp- 2 Legg kjottet nederst
Storfe- eller svinekjott  med lokk Samlet vekt skrift og dekk det med
skaret i terninger, med grennsaker.
grgnnsaker Ikke brun kjettet pa

forhand.

12 Fisk, hel Stekegryte med 0,3-1,5 kg Dekk bunnen 2 -

Klar til tilberedning, lokk Fiskens vekt av stekegry-
krydret ten.

13 Kylling, uten fyll Stekegryte med 0,6-2,5 kg Nei 2 Legges med brystet
Klar til tilberedning, glasslokk Vekt pa kylling opp i kokekaret.
krydret

14 Kylling i stykker Stekegryte med 0,1-0,8 kg Dekk bunnen 2 -

Klar til tilberedning, lokk Vekten pa den av stekegry-
krydret tyngste av delene ten.

15 Kalkunbryst Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 -
| ett stykke, krydret glasslokk Vekt pa kalkun- av stekegry-

bryst ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grgnnsaker.

16 And, uten fyll Stekegryte uten 1,0-2,7 kg Nei 2 -
Klar til tilberedning, lokk Vekt pa and
krydret

17 Gas, uten fyll Stekegryte uten 2,5-3,5 kg Nei 2 -
Klar til tilberedning, lokk Vekt pa gas
krydret

18 Grytestek av okse Stekegryte med 0,5-2,5 kg Kjottet skal 2 Ikke brun kjottet pa
F.eks. hgyrygg, bog, lokk Kjottets vekt vaere nesten forhand.
rundstek eller surstek helt dekket

med kraft el-
ler vann.

19 Roastbiff, medium Stekegryte uten 0,5-2,5 kg Nei 2 Legges med fettsiden
Klar til tilberedning, lokk Kjottets vekt opp i kokekaret.
krydret Ikke brun kjgttet pa

forhand.

20 Okserulader Stekegryte med 0,5-2,5 kg Ruladene 2 Ikke brun kjettet pa
Fylt med grennsaker lokk Samlet vekt pa skal veere forhand.
eller kjott alle fylte rulader nesten helt

dekket, f.eks.
med kraft el-
ler vann.
21 Kjettpudding, fersk Stekegryte med 0,5-2,5 kg Nei 2 Ikke brun kjottet pa

Kjettpudding av storfe,
svin eller lam

lokk

Vekt pa stek

forhand.
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no Programmer
Nr. Rett Kokekar Vektomrade Tilsett vaeske Innset- Merknader
: tings-
k
Justeringsvekt hoyde

22 Lammelar, medium Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjgttet pa
Uten ben, krydret lokk Kjattets vekt av stekegry- forhand.

ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker.

23 Lammelar, gjennom-  Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
stekt lokk Kjattets vekt av stekegry- forhand.
Uten ben, krydret ten, tilsett ev.

inntil 250 g
grennsaker.

24 Kalvestek, marmorert Stekegryte med 0,5-3,0 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
F.eks. ryggstykke eller lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand.
mearbrad ten, tilsett ev.

inntil 250 g
gregnnsaker.

25 Kalvestek, mager Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
F.eks. marbrad eller lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand.
rundstek ten, tilsett ev.

inntil 250 g
grennsaker.

26 Radyrlar Stekegryte med 0,5-2,0 kg Dekk bunnen 2 -

Uten ben, saltet lokk Kigttets vekt av stekegry-
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker.

27 Kanin, hel Stekegryte med 1,0-2,5 kg Dekk bunnen 2 -
Klar til tilberedning, glasslokk Kjottets vekt av stekegry-
krydret ten, tilsett ev.

inntil 250 g
grennsaker.

28 Nakkestek av svin Stekegryte med 0,5-3,0 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
Uten ben, krydret glasslokk Kjottets vekt av stekegry- forhand.

ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker.

29 Svinestek med svor Stekegryte med 0,5-3,0 kg Dekk bunnen 2 Legges med fettsiden
F.eks. bog, krydret og glasslokk Kjottets vekt av stekegry- opp i kokekaret, svo-
skaret svor ten, tilsett ev. ren skal veere godt

inntil 250 g saltet.
grennsaker.
30 Stekt lammefilet Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjgttet pa

Krydret

glasslokk

Kjottets vekt

av stekegry-
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker.

fornand.

20.3 Klargjore retter for program

Bruk ferske matvarer av beste kvalitet, helst med kjgle-
skapstemperatur. Bruk dypfryste matvarer rett fra fryse-

ren.

1.
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Vei rettene.

Du ma vite vekten pa rettene for & kunne stille inn .

programmet riktig.
Legg retten i kokekaret.
Sett kokekaret pa risten.

Sett alltid kokekaret inn i kaldt ovnsrom.

20.4 Velge program

Merknader
= Vekten kan kun stilles inn i det spesifiserte omradet.

program og vekt.

W=

Apparatet velger optimal varmetype, temperatur og
varighet. Du trenger bare & stille inn vekten.

Etter programstart kan du ikke lenger endre

Still inn # med funksjonsvelgeren.
Still inn @nsket program med — eller +.
Still inn vekten pa retten med temperaturvelgeren.

Still alltid inn nest hayeste vekt.
Vil du sjekke hvor lang varighet programmet har,
trykker du pa ©. Du kan ikke endre varigheten.



— P& noen programmer kan du forskyve sluttiden
med O.
- "Stille inn sluttid", Side 20
v Etter noen sekunder starter programmet, og
varigheten telles ned.
v Nar programmet er ferdig, avgis det et lydsignal og
varigheten star pa null i displayet.

Barnesikring no

4. Nar programmet er ferdig:

- Trykk pa en vilkéarlig knapp for & avslutte signalet
for tiden.

— Vil du stille inn en varighet for ettersteking, tryk-
ker du pa +. Apparatet fortsetter & varme med
innstillingene for programmet.

- Sla av apparatet nar retten er ferdig.

21 Barnesikring

Sikre apparatet slik at ikke barn kan sla det pa utilsiktet
eller endre innstillinger pa det.

Merk: Muligheten til & stille inn barnesikring kan aktive-
res i grunninnstillinger — Side 17.

21.1 Aktivere og deaktivere barnesikring

Forutsetning: Funksjonsvelgeren mé veere i
nullstilling ©.
» Du aktiverer barnesikringen ved & holde inne
knappen < inntil &= vises i displayet.
- Du deaktiverer barnesikringen ved & holde inne
knappen < inntil > slukner i displayet.

22 Dagninnstilling

Med dagninnstillingen kan du stille inn en varighet pa
over 70 timer. Matvarene kan holdes varme mellom
85 °C og 140 °C ved hjelp av over-/undervarme, uten
at du trenger sla apparatet pa eller av.

22.1 Starte degninnstillingen

Merknader

m  Selv om du apner apparatdgren under stekingen, vil
ikke stekingen avbrytes.

m  Etter start kan du ikke lenger endre eller avbryte
dagninnstillingen.

= Du kan ikke forskyve sluttiden for dagninnstillingen.

Forutsetning: Dggninnstillingen méa veere aktivert i
grunninnstillingene.

1. Still inn 8 med funksjonsvelgeren.

Displayet viser SAbh.

Still inn maks. temperatur med temperaturvelgeren.
Still inn varighet med + eller —.

Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp, og varigheten telles ned.

Varigheten star pa null nar den er telt ned.

4. Sla av apparatet.

< LN

<

23 Grunninnstillinger

Du kan tilpasse grunninnstillingene til apparatet etter dine personlige behov.

23.1 Oversikt over grunninnstillingene

Her finner du en oversikt over grunninnstillingene og fabrikkinnstillingene. Grunninnstillingene avhenger av apparatets

utstyr.
| displayet Grunninnstilling Valg
cid ! Varighet pa signal nar varighet eller i = 10 sekunder
tidsur er telt ned £ = 30 sekunder'
3 = 2 minutter
cddc Ventetid til en innstilling er gjennom- ¢ = 3 sekunder’
fort £ = 6 sekunder
7 =10 sekunder
cd3 Signaltone ved trykk pa taster 0=av
{=pa'
caH Lysstyrke for displaybelysning i =merk
£ = middels'
J=1ys

' Fabrikkinnstilling (kan variere, avhengig av apparattype)

2 Avhengig av apparatets utstyr

25



no Rengjgring og pleie

| displayet Grunninnstilling Valg
cd Barnesikring innstillbar O = nei
- "Barnesikring", Side 25 i=ja’
2 = ja, med derlas
cld Ovnsrombelysning under bruk I = nei
!=ja
cdf Etterutlufting med kjglevifte I = kort
£ = middels'
3 =lang
Y = ekstra lang
cdy Teleskoputtrekk er montert? 0 = nei' (ved stiger og enkelt uttrekk)
i = ja (ved dobbelt og trippelt uttrekk)
cid Dagninnstillingen kan aktiveres 0 = nei’
- "Dggninnstilling", Side 25 i=ja
cic Automatisk hurtigoppvarming fra I = nei
200 °C 2 i=ja'
c i3 Tilbakestille alle verdier til fabrikk- 0 =nei
innstillinger i=ja

' Fabrikkinnstilling (kan variere, avhengig av apparattype)

2 Avhengig av apparatets utstyr

23.2 Endring av grunninnstillingene

Forutsetning: Apparatet er slatt av.

1. Hold knappen O inne i ca. 4 sekunder.

v | displayet vises den farste grunninnstillingen,
f.eks. cii!

2. Endre innstillingen med temperaturvelgeren.

3. Ga til neste grunninnstilling med knappen — eller +.

4. Lagre endringene ved & holde ® inne i ca. 4 se-
kunder.

Merk: Etter streambrudd vil endringene av grunn-
innstillingene veere lagret.
23.3 Avbryte endring av grunninnstillingene

» Vri pa funksjonsvelgeren.
v Alle endringene forkastes og vil ikke bli lagret.

24 Rengjoring og pleie

Rengjer og vedlikehold vaskemaskinen omhyggelig,
slik at den holder seg funksjonsdyktig i lang tid.

24.1 Rengjoringsmiddel

For at de forskjellige flatene pa apparatet ikke skal bl
skadet, ma du ikke bruke uegnede rengjaringsmidler.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stgt.

» |kke bruk dampstrale eller hgytrykksspyler for a
rengjere apparatet.

Egnede rengjoringsmidler

Bruk kun rengjeringsmidler som egner seg til de for-
skjellige flatene pa apparatet.
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OBS!

Uegnede rengjeringsmidler skader flatene pa appara-

tet.

» |kke bruke aggressive eller skurende rengjo-
ringsmidler.

» |kke bruk sterkt alkoholholdige rengjaringsmidler.

» |kke bruk harde skureputer eller pussesvamper.

» |kke bruk spesialrengjeringsmidler mens apparatet
fortsatt er varmt.

Dersom stekeovnsrens brukes i varmt ovnsrom, blir

emaljen skadet.

» |kke bruk stekeovnsrens i varmt ovnsrom.

» Fjern restene helt fra ovnsrommet og ovnsdgren for
neste gangs oppvarming.

Nye svampkluter inneholder produksjonsrester.

» Vask nye svampkluter grundig far bruk.

Falg veiledningen for rengjering av apparatet.
— "Rengjgring av apparatet”, Side 28



Apparat

Rengjering og pleie no

Flate

Egnede rengjoringsmid-
ler

Merknader

Rustfritt stal

= Varmt sdpevann

m  Spesielle rensemidler
for varme flater i rust-
fritt stal

For & unngé korrosjon bgr du umiddelbart fierne kalk-, fett-, stivelses-
og proteinflekker fra flater i rustfritt stal.
Pafar rensemiddelet for rustfritt stal i et tynt lag.

Emalje, plast,
lakkerte flater eller
flater med silke-
trykk

F.eks. betjenings-
panelet

= Varmt sdpevann

Ikke bruk glassrens eller glasskrape.

Knapper

= Varmt sdpevann

Rengjer med en oppvaskklut, og tark av med en myk klut.
Ma ikke tas av og ikke utsettes for skuremidler.

Kokesone med
glasskeramikk

= Rengjeringsmiddel for
glasskeramikk

Falg rengjeringsanvisningene pa rensemiddelets emballasje.
Fjern hardnakket smuss med en glasskrape.

Sokkelskuff = Varmt sdpevann Rengjeres med oppvaskklut.
Apparatder
Omrade Egnede rengjoringsmid- Merknader
ler
Glassruter = Varmt sdpevann Ikke bruk glasskrape eller gryteskrubb i rustfritt stal.
Tips: Ta ut glassrutene fra deren for & fa rengjort grundig.
- "Apparatder"”, Side 31
Dordeksel = Av rustfritt stal: Ikke bruk glassrens eller glasskrape.
Rensemiddel for rust-  Tips: Ta av evre derdeksel for & fa rengjort grundig.
fritt stal — "Apparatder", Side 31
= Ay plast:
Varmt sdpevann
Dgrhandtak = Varmt sdpevann For at du skal unngé hardnakket smuss, méa avkalkningsmiddel fjer-
nes fra dgrhandtaket umiddelbart.
Dortetning = Varmt sdpevann Ma ikke tas av og ikke utsettes for skuremidler.
Darsikring = Varmt sdpevann Rengjeres med oppvaskklut.
Demonter barnesikringen ved rengjaring.
- "Darsikring", Side 9
Ovnsrom
Omrade Egnede rengjoringsmid- Merknader

ler

Emaljerte flater

= Varmt sdpevann
»  Eddikvann
m  Stekeovnsrens

Kraftig smuss bar blates opp og fiernes med en bgarste eller en
gryteskrubb i rustfritt stal.

La apparatdagren sta apen etter rengjgringen slik at ovnsrommet
torker.

Tips: Bruk helst rengjeringsfunksjonen.

- "Pyrolyse”, Side 29

Merknader

= Emalje blir brent ved sveert hagye temperaturer, slik at det oppstar
sma fargeforskjeller. Apparatets funksjonsdyktighet pavirkes ikke
av dette.

m  Kantene pa tynne stekebrett lar seg ikke emaljere helt og kan
veere ru. Rustbeskyttelsen blir ikke pavirket av dette.

m  Matvarerester forarsaker et hvitt belegg pa emaljeflatene. Dette
belegget er ikke helseskadelig. Apparatets funksjonsdyktighet péa-
virkes ikke av dette. Du kan fierne belegget med sitronsyre.

Glassdekselet pa
stekeovnslampen

= Varmt sdpevann

Hvis ovnen er sveert skitten, er det best & bruke stekeovnsrens.
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Omrade
ler

Egnede rengjoringsmid- Merknader

Stiger = Varmt sdpevann

Kraftig smuss bgr blgtes opp og fiernes med en barste eller en

gryteskrubb i rustfritt stal.

Tips: Ta ut stigene ved rengjering.
— "Stiger", Side 30

Uttrekkssystem = Varmt sdpevann

Bruk berste pa kraftig smuss.

For at ikke smarefettet skal fijernes, bear uttrekksskinnene rengjeres
mens de er skjgvet inn.

Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Tips: Ta ut uttrekkssystemet ved rengjering.

- "Stiger", Side 30

Tilbehar Varmt sdpevann

Stekeovnsrens

Kraftig smuss bgr blgtes opp og fijernes med en barste eller en
gryteskrubb i rustfritt stal.

Emaljert tilbehar kan vaskes i oppvaskmaskin.

Steketermometer = Varmt sdpevann

Bruk bgrste pa kraftig smuss.

Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

24.2 Rengjoring av apparatet

For at apparatet ikke skal bli skadet, ma det kun
rengjeres som angitt og med egnede rengjaringsmid-
ler.

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare deler

sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unngéa a bergre varmeelemen-
tene.

» Barn under 8 &r ma holdes unna.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Lase matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

» Fjern grovt smuss fra ovnsrommet, varmeelemen-
tene og tilbeharet far du begynner & bruke appara-
tet.

Forutsetning: Veer obs pa informasjonen om rengjg-
ringsmidlene.
— "Rengjgringsmiddel”, Side 26
1. Rengjer apparatet med varmt sdpevann og opp-
vaskklut.
- Pa noen flater kan du bruke alternative rengjo-
ringsmidler.
— "Egnede rengjaringsmidler”, Side 26
2. Tark av med en myk klut.

24.3 Rengjoring av betjeningselementene
/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stgt.

» |kke trekk av dreiebryteren nar den skal rengjares.
» |kke bruk vate svampkluter.

. Ta hensyn til informasjonen om rengjaringsmidlene.

1

2. Rengjeres med en fuktig svampklut og varmt
sapevann.

3. Tork deretter av med en myk klut.
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24.4 Mulige flekker

For & unnga slike flekker skal du farst rengjere
platetoppen med en fuktet oppvaskklut og deretter tor-
ke av den med en tarr Kklut.

Skade Arsak Tiltak

Flek-  Kalk- og Vent til platetoppen er avkjalt
ker vannrester  fgr du rengjer den.
Bruk et rengjgringsmiddel som
er egnet for glasskeramiske
platetopper.

Flek-  Sukker, Ma fiernes umiddelbart.
ker risstivelse Bruk en glasskrape.
eller plast

24.5 Rengjore platetoppen

Rengjer platetoppen hver gang den har veert i bruk, slik
at rester av matvarer ikke brenner seg fast.

Forutsetning: Platetoppen ma vaere kald.

1. Fjern hardnakket smuss med en glasskrape.

2. Rengjer platetoppen med et rensemiddel for
glasskeramikk.
Felg rengjgringsanvisningene pa forpakningen til
rengjeringsmiddelet.
Tips: Du oppnéa gode rengjeringsresultater med en
spesialsvamp for glasskeramikk.

24.6 Rengjoring av platetoppramme

Dersom det er smuss eller flekker pa platetopprammen
etter bruk, ma den rengjeres.

Merk: Ikke bruk glasskrape.

1. Rengjer platetopprammen med varmt sdpevann og
en myk klut.
Vask nye svamper grundig far bruk.

2. Tark deretter over med en myk klut.



Pyrolyse no

25 Pyrolyse

Med rengjaringsfunksjonen pyrolyse rengjares ovns-
rommet nesten av seg selv.

Rengjar ovnsrommet med rengjeringsfunksjonen hver
2. til 3. maned. Ved behov kan du bruke rengjgrings-
funksjonen enda oftere. Rengjaringsfunksjonen krever
ca. 2,5-4,8 kilowatt-timer.

25.1 Klargjore apparatet for
rengjeringsfunksjonen

Klargjer apparatet ngye slik at du far et godt resultat av
rengjeringen.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Brennbare gjenstander som blir oppbevart i ovnsrom-

met kan ta fyr.

» Du ma aldri oppbevare brennbare gjenstander i
ovnsrommet.

» Dersom det kommer rayk, ma apparat slas av, eller
stapselet ma trekkes ut og dgren ma holdes lukket,
slik at eventuelle flammer kveles.

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under rengjo-

ringsfunksjonen.

» Heng aldri brennbare gjenstander, f.eks. kjgk-
kenhandklaer, pa handtaket.

» Hold forsiden av apparatet fri.

» Hold barn pé avstand.

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr ved bruk av

rengjeringsfunksjonen.

» For rengjgringsfunksjonen startes, ma grovt smuss
alltid fjernes fra ovnsrommet.

» |kke la tilbeharet rengjeres samtidig.

Dersom det er skader pa dartetningen, avgis det sterk

varme ved dgren.

» |kke bruk skuremidler pa tetningen, og ikke ta den
av.

» Du ma aldri bruke apparatet med skadet tetning el-
ler uten tetning.

1. Ta tilbehgr og kokekar ut av ovnsrommet.

2. Hekt av stigene og ta dem ut av ovnsrommet.

3. Fjern grovt smuss fra ovnsrommet.
— "Stiger", Side 30

4. Rengjer apparatderen innvendig og kantene av
ovnsrommet ved dgrtetningen med sdpevann og en
myk klut.
Ikke ta av daertetningen, og ikke gni pa den.
Fijern gjenstridig smuss fra den innvendige ruten
ved hjelp av stekeovnsrens.

5. Fjern gjenstander fra ovnsrommet. Ovnsrommet ma
veere tomt.

25.2 Stille inn rengjoringsfunksjon

Luft ut kjgkkenet mens rengjgringsfunksjonen er i gang.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

& Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under rengje-
ringsfunksjonen.

» |kke ta pa apparatderen.

» La apparatet avkjoles.

» Hold barn pé avstand.

Ovnsrommet blir sveert varmt under rengjaringsfunksjo-
nen.

» Apne aldri apparatdaeren.

» La apparatet avkjoles.

» Hold barn pé avstand.

/\ ADVARSEL - Fare for helseskader!

Under rengjering med rengjeringsfunksjonen varmes

ovnsrommet opp til sveert hgye temperaturer slik at res-

ter etter steking, grilling og baking brenner opp. Da fri-

gis det damp som kan irritere slimhinnene.

» Luft ut kigkkenet grundig mens rengjaringsfunksjo-
nen er i gang.

» Du ma da helst ikke oppholde deg pa kjokkenet.

» Hold barn og husdyr pa avstand.

Merk: Stekeovnslampen lyser ikke under rengjerings-
funksjonen.

Forutsetning: Klargjer apparatet for rengjeringsfunk-

sjonen. — Side 29

1. Still inn pyrolyse EJ med funksjonsvelgeren.

2. Still inn rengjeringsfunksjonen med tempera-
turvelgeren.

Rengjorings- Rengjorings- Varighet i timer
trinn grad

1 Lett ca. 1:15
2 Medium ca. 1:30
3 Hoy ca. 2:00

Velg et hgyere rengjeringstrinn ved mer gjenstridig
eller eldre smuss.
Varigheten kan ikke endres.

v Etter noen sekunder starter rengjeringsfunksjonen,
og varigheten telles ned.

v Av hensyn til sikkerheten lases apparatdgren
automatisk fra en bestemt temperatur i ovnsrommet.
| displayet vises &.

v Nar rengjeringsfunksjonen er ferdig, avgis det et lyd-
signal og varigheten star pa null i displayet.

3. Sla av apparatet.

Nar apparatet er tilstrekkelig avkjelt, lases apparat-
dgren opp og & slukner.

4. Apparatet er Klart til bruk. = Side 29

25.3 Gjore apparatet klart til bruk etter
rengjoringsfunksjonen

1. La apparatet avkjoles.

2. Tork bort askerester fra ovnsrommet og fra omradet
rundt apparatderen med en fuktig klut.

3. Fjern hvitt belegg med sitronsyre.

Merk: Dersom det er for grovt smuss, kan det opp-
std hvitt belegg pa emaljeflatene. Disse matrestene
er uproblematiske. Belegget begrenser ikke appara-
tets funksjonsdyktighet.

4, Hekt péa stigene.
- "Stiger", Side 30
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26 Rengjoringshjelp

Rengjeringshjelpen er et raskt alternativ til & rengjore
ovnsrommet innimellom. Rengjgringshjelpen blater opp
smuss ved fordampning av sapevann. Dermed blir det
lettere & fijerne smusset.

26.1 Stille inn rengjoringshjelp

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

Vann i varmt ovnsrom kan fere til at det dannes sveert
varm vanndamp.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

Forutsetning: Ovnsrommet ma veaere helt avkjglt.

1. Ta ut tilbehgr fra ovnsrommet.

2. Tilsett en drape oppvaskmiddel i 0,4 | vann og hell

blandingen midt pa bunnen av ovnsrommet.

Ikke bruk destillert vann.

Still inn varmetypen Undervarme (J med funksjons-
velgeren.

Still inn 80 °C med temperaturvelgeren.

Trykk pa O helt til © er markert i displayet.

Still inn 4 minutters varighet med — eller +.

Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes

opp, og varigheten telles ned.

Nar varigheten er telt ned, avgis det et lydsignal og
varigheten star pa null i displayet.

©®

<o

<

7. Sla av apparatet og la det avkjgles i ca. 20 minutter.

26.2 Rengjor ovhsrommet etter bruk

OBS!

Dersom ovnsrommet er fuktig for lenge, oppstar det

korrosjon.

» Etter bruk av hjelp til rengjering terker du av ovns-
rommet og lar det tarke helt.

Forutsetning: Ovnsrommet er avkjglt.

1. Apne apparatderen og terk opp gjenveerende vann
med en svampklut som tar opp mye vann.

2. Glatte flater i ovnsrommet rengjgres med en opp-
vaskklut eller en myk barste. Smuss som er vans-
kelig & fa bort, kan fiernes med en stalskrubb i rust-
fritt stal.

3. Fjern kalkrester med en klut dyppet i eddik. Vask
deretter over med rent vann og terk av med en myk
klut, ogsé under dartetningen.

4. Nar ovnsrommet er tilstrekkelig rengjort:

- Du avkjgler ovnsrommet ved & la apparatdgren
std pa 30 ° glgtt i ca. 1 time.

- Du terker ovnsrommet raskere ved & varme opp
apparatet med apen der i ca. 5 minutter med 3D-
varmluft @ pa 50 °C.

27 Stiger

For & kunne rengjere stigene og ovnsrommet grundig
kan du ta ut stigene.

27.1 Slik tar du ut stigene

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Stigene kan veere svaert varme.

» Ta aldri pa stigene nar de er varme.
» La apparatet avkjoles.

» Hold barn pa sikker avstand.

1. Loft litt pa fremre del av stigen, og hekt den Igs.

@g
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2. Deretter trykker du hele stigen forover og tar den ut.

~

I

27.2 Sette inn stigene

1. Sett stigen farst inn i det bakre festet, trykk den litt
bakover

'




2. og stikk den inn i fremre feste.

-~

Stigene passer bade pa venstre og hgyre side.
Hoyde 1 og 2 er nederst, hoyde 3, 4 og 5 er gverst.
Trekk uttrekksskinnen forover og helt ut.

Apparatder

no

28 Apparatdor

Vanligvis er det tilstrekkelig & rengjere apparatderen pa
utsiden. Dersom apparatderen er kraftig tilsmusset
bade péa utsiden og innsiden, kan du ta den av og
rengjere den.

28.1 Derhengsler

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Nar hengslene er usikret, kan de klappe sammen med

stor kraft.

» Nar du dpner apparatderen, ma du pase at
sperrehendlene er fullstendig lukket eller fullstendig
apnet.

1. Alle hengslene péa stekeovnsdaren har sperrehen-
del. Nar sperrehendlene er vippet ned, er
stekeovnsdgren sikret.

Den kan ikke hektes av.

2. Nar sperrehendlene pa stekeovnsdgren er vippet
opp, er hengslene sikret.

57

Hengslene kan ikke smekke igjen.

28.2 Ta av apparatderen

1. Apne stekeovnsderen helt.
2. Klapp opp sperrehendelen pa venstre og hayre
hengsel.
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3. Lukk stekeovnsderen helt til stopp. Ta tak med be-
gge hender pa hayre og venstre side. Lukk daren
litt mer og trekk den ut.

‘Q

28.3 Demontere glassrutene

Du kan ta ut glassrutene i stekeovnsdgren for & gjere
rengjaringen enklere.

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp, kan det

sprekke.

» |kke bruk skurende rengjeringsmidler eller skarpe
metallskraper for & rengjere glasset pa ovnsdaren,
ettersom de kan ripe opp overflaten.

Komponentene i apparatderen kan ha skarpe kanter.

» Bruk hansker.

1. Hekt av ovnsdgren.

— "Ta av apparatdaren”, Side 31

Legg den pa et handkle med handtaket ned.

Lasne hgyre og venstre skrue fra dekselet i gvre del
av stekeovnsdgren. Trekk ut dekselet og ta det bort.

« N

4. Fjern de to sma tetningene. Lgft litt p& den gverste
glassruten og trekk den ut.
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5. Skru opp festeklemmene pa hayre og venstre side.
Laft litt pa ruten og fiern krokene fra ruten.

6. Fjern tetningen under ruten. Dette gjer du ved & dra
tetningen opp. Ta ut glassruten.

o))
2 ™

@
o -
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7. Trekk den nederste ruten pa skra oppover for & ta
den ut.

8. Du ma aldri fierne skruene pa hgyre og venstre side
av platedelen.

O

@ ///




28.4 Sette inn glassrutene

Ved innsetting méa du pase at paskriften "Right above"
nederst til venstre pa begge rutene ikke star pa hodet.

1. Skyv inn den nedre rute med nr. 1 pa skré bakover.

2. Skyv inn den midterste ruten med nr. 2 innover.

3. Sett klemmene tilboake pa glassruten pa heyre og
venstre side, juster dem slik at fjserene er over skru-
hullet. Skru fast klemmene.

4. Sett tetningen under ruten.

Apparatder no

5. Hold den gverste glassruten fast i begge holderne
og skyv den inn péa skra bakover.

~—y

Pass pa at tetningen ikke glir bakover.
6. Sett de to tetningene pa hayre og venstre side av

ruten.
\

’\

7. Sett pa dekselet og skru det fast.
8. Hekt pa stekeovnsdaren igjen.
— "Sette inn apparatdagren”, Side 33

Merk: Ikke bruk stekeovnen fer rutene er forskriftsmes-
sig montert.

28.5 Sette inn apparatderen

Stekeovnsdgren settes pa plass igjen i motsatt
rekkefalge.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Stekeovnsdgren kan falle ned ved et uhell, eller et

hengsel kan plutselig smekke igjen.

» | slike tilfeller ma du ikke holde fast hengselet. Ring
kundeservice.

1. Pass pa at begge hengslene fares inn i apnings-
retningen nar stekeovnsderen settes pa plass.

3 »a/

J
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2. Hakkene i hengslene ma smekke pa plass péa be-
gge sider.

PN
]

3. Klapp sammen begge sperrehendlene igjen.

4. Lukk apparatderen.

28.6 Ekstra dorsikkerhet

Det finnes ekstra sikkerhetsinnretninger som hindrer
kontakt med stekeovnsdgren. Dersom barn oppholder
seg i naerheten av stekeovnen, méa du montere disse
sikkerhetsinnretningene. Dette spesialtilbeharet
11023590 kan bestilles fra kundeservice.

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Ved lengre steketider kan stekeovnsdaren bli sveert

varm.

» Sma barn ma holdes under oppsikt mens stekeov-
nen brukes.

29 Utbedring av feil

Du kan selv utbedre sma feil pd apparatet. Benytt deg
av informasjonen om feilsgking fer du tar kontakt med
kundeservice. Pa den maten unngar du unedige kost-
nader.

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner
pa apparatet.

» Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er
defekt.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stat!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner
pa maskinen.

29.1 Funksjonsfeil

» Det ma kun brukes originale reservedeler til repara-
sjon av maskinen.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets strgm-
kabel, ma den skiftes ut av produsenten,
kundeservice eller av en annen kvalifisert person for
4 unnga at det oppstar fare.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Koketoppen slar seg automatisk av og kan ikke lenger
betjenes. Den kan senere sla seg pa av seg selv.

» Sla av sikringen i sikringsskapet.

» Ta kontakt med kundeservice.

Feil Arsak og feilsgking

Apparatet virker ikke. Stgpselet pa stremledningen er ikke satt i.

» Koble apparatet til stramnettet.

Sikringen er defekt.

» Kontroller sikringen i sikringsskapet.

Svikt pa streamforsyningen.

» Kontroller om lyset i rommet eller andre apparater i rommet virker.
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Feil Arsak og feilsgking

Apparatet varmer Demomodus er aktivert.

ikke, i displayet 1. Koble apparatet fra stramnettet et kort oyeblikk ved & sl& sikringen i sikringsskapet av og
blinker kolonet, og pa& igjen.

det vises d. 2. Deaktiver demo-modus innen 5 minutter ved & endre den siste grunninnstillingen (alt

1

etter apparattype c / 3 eller ¢ { ) til verdien &.
— "Grunninnstillingene", Side 17

Apparatdaren kan Barnesikringen laser apparatderen.
ikke apnes, og i dis-  » Deaktiver barnesikringen med c=.
playet lyser &, — "Barnesikring", Side 25
Apparatdgren k_an_ Rengjeringsfunksjonen laser apparatdaren.
ikke apnes, og i dis- » |a apparat avkjeles inntil & slukner i displayet.
playet lyser ®. - "Pyrolyse”, Side 29
Klokkeslettet blinker i Svikt pa stremforsyningen.
displayet. » Still inn klokkeslettet pa nytt.
— "Still inn klokkeslett", Side 21
Klokkeslettet vises Grunninnstillingen er endret.
ikke i displayet nar » Endre grunninnstillingen for visning av klokkeslett.
apparatet er slatt av. - "Grunninnstillingene", Side 17
| displayet lyser &=, Barnesikringer er aktivert.

og det gar ikke an & » Deaktiver barnesikringen med knappen c=.
stille inn apparatet.
| displayet blinker &,  Ovnsrommet er for varmt for den funksjonen som er valgt.
0g apparatet starter 1. S|4 av apparatet og la det bli kaldt.
ikke. 2. Start apparatet pa nytt.
| displayet vises F &. Maksimal varighet er nadd. For & unngé utilsiktet kontinuerlig drift vil apparatet automatisk
slutte & varme etter noen timer dersom innstillingene er uendret.
» Sla av apparatet.
Foreta innstillingen pa nytt ved behov.

Tips: For at apparatet ikke skal sla seg av utilsiktet ved sveert lange tilberedningstider,
stiller du inn en varighet.
- "Tidsfunksjoner", Side 20

| displayet vises en Feil i elektronikken

melding med £, 1. Trykk pa Q.
f.eks. £05-32. — Still inn klokkeslettet pa nytt om nedvendig.

v Dersom feilen var et engangstilfelle, forsvinner feilmeldingen.

2. Huvis feilmeldingen vises igjen, ma du ta kontakt med kundeservice. Oppgi den ngyaktige
ordlyden i feilmeldingen samt apparatets E-nr.
- "Kundeservice", Side 37

29.2 Anvisninger i displayet

Feil Arsak og feilsgking
Ingen indikator lyser.  Stremforsyningen er brutt.
» Kontroller om det er strambrudd ved hjelp av andre elekiriske apparater.
Apparatet er ikke tilkoblet i henhold til koblingsskjemaet.
» Koble til apparatet i henhold til koblingsskjemaet.
Feil i elektronikken
» Dersom du ikke klarer & utbedre feilen, méa du kontakte teknisk kundeservice.
Indikatorene blinker.  Betjeningspanelet er fuktig, eller det er tildekket av en gjenstand.
» Tark av betjeningspanelet eller fiern gjenstanden.
Visningen - blinker i Det er oppstatt en feil i elektronikken.
kokesonedisplayene. » Bekreft feilimeldingen ved & dekke til betjeningspanelet med handen et kort gyeblikk.
FZoFY Elektronikken er overopphetet og har slatt av én eller alle kokesoner.

» Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjelt. Trykk pé en vilkarlig knapp pé betjeningspa-
nelet etterpa.
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Feil Arsak og feilsgking

F5 + effekttrinn og

signaltone overopphetet.

Et varmt kokekar star i omradet ved betjeningsfeltet. Dette kan fgre til at elektronikken blir

» Fjern kokekaret. Feilindikatoren slukner kort tid etter. Du kan gjenoppta matlagingen.

F5 og signaltone
nen blitt slatt av.

Et varmt kokekar star i omradet ved betjeningsfeltet. For & beskytte elektronikken er kokeso-

» Fjern kokekaret. Vent noen sekunder. Berar en hvilken som helst tast. Nar feilindikatoren
slukner, kan du fortsette tilberedningen.

FiFR Kokesonen er overopphetet og er blitt slatt av for & beskytte benkeplaten.
» Vent til elektronikken er tilstrekkelig avkjelt, og sld kokesonen pé igjen.

-
Du

Kokesonen har veert i bruk over et lengre tidsrom uten avbrudd.

» Den automatiske sikkerhetsutkoblingen har blitt aktivert. Trykk pa et vilkarlig symbol for &
sla av visningen, slik at du kan stille inn kokesonen igjen.

T O
£ S000/ESDD

» Kontakt stremleverandaren.

Feil med driftsspenningen, og den befinner seg utenfor normalt driftsomrade.

29.3 Advarsler

Merknader

= Dersom £ vises i displayet, ma du holde sensoren
for den aktuelle kokesonen inne og lese av feil-
koden.

m Dersom feilkoden ikke star i tabellen, kobler du
platetoppen fra stramnettet, venter i 30 sekunder og
kobler platetoppen til pa nytt. Dersom den samme
feilen vises igjen, ma du kontakte teknisk
kundeservice og oppgi feilkoden.

m Dersom det oppstar en feil, gar ikke apparatet i
standby-modus.

m  For a beskytte apparatets elektroniske komponenter
mot overoppheting eller elektrisk stat kan
platetoppen redusere effekttrinnet midlertidig.

29.4 Normale lyder fra apparatet

Induksjonstopper kan av og til forarsake lyder eller vi-
brasjoner som summing, hvesing, knitring, viftestay el-
ler rytmisk stay.

29.5 Skifte stekeovnslampe

Dersom belysningen i ovnsrommet ikke virker, ma du
skifte ut stekeovnslampen.

Merk: Hos kundeservice eller hos en fagforhandler far
du 230 volts 25 watts halogenlamper som taler hgy
varme. Bruk kun disse lampene. Du mé kun ta i nye
halogenlamper med en ren, tarr klut. Dermed forlenges
lampens levetid.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare deler

sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unngéa a bergre varmeelemen-
tene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.
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/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i lampefatningen

stramfgrende.

» For du bytter lampen, ma du s@rge for at apparatet
er slatt av for & unngd mulig elektrisk stat.

» | tilegg ma du trekke ut stgpselet eller skru ut sikrin-
gen i sikringsskapet.

Forutsetninger

m Apparatet er koblet fra stramnettet.

= Ovnsrommet er avkjalt.

= Du har en ny halogenlampe til & bytte ut den gamle
med.

1. Legg et kjgkkenhandkle i ovnsrommet for & unnga
skader.

2. Ta av glassdekselet. Dette gjor du ved & trykke me-
talltappene til siden med tomlene (bilde A).

3. Trekk ut halogenlampen uten a skru pa den.

4. Sett inn den nye halogenlampen og trykk den godt
inn i fatningen.
Vaer obs pa stillingen til stiftene.

5. Avhengig av apparattypen er glassdekselet utstyrt
med en tetningsring. Sett pa tetningsringen.

6. Skru inn glassdekselet. Sett inn glassdekselet pa
den ene siden og trykk hardt p& den andre siden.

v Glasset smekker pa plass.

7. Ta kjgkkenhandkleet ut av ovnsrommet.

8. Koble apparatet til stramnettet.
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30 Transport og kassering

Her far du vite hvordan du skal forberede apparatet pa
transport og oppbevaring. Dessuten far du vite hvordan

du kan kvitte deg med gamle apparater.

30.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat

Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle ra-
stoffer gjenvinnes.

» Kast apparatet pa en miljgvennlig mate.

Du kan innhente informasjon om aktuelle muligheter

for avfallsbehandling hos en spesialisert forhandler
eller hos kommuneadministrasjonen der du bor.

2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE).

Direktivet angir rammene for innleve-
ring og gjenvinning av innbytte-
produkter.

Dette apparatet er klassifisert i
henhold til det europeiske direktivet
I

30.2 Transport av apparatet

Ta vare pa originalemballasjen til apparatet.
Transporter apparatet bare i originalemballasjen. Ta
hensyn til transportpilene pa emballasjen.

1. Fest alle bevegelige deler i og pa apparatet med
tape som kan fjernes uten & etterlate seg taperester.

2. Skyv alle tilbeharsdelene, f.eks. stekebrettene, inn i
tilhgrende rom med litt tynn papp rundt kantene, slik
at du hindrer skade pa apparatet.

3. Legg papp eller lignende mellom forsiden og baksi-
den slik at du hindrer stgt mot innsiden av glassru-
ten i deren.

4. Fest dgren og eventuelt det gvre dekselet med tape
til sidene av apparatet.

Dersom du ikke lenger har originalemballasjen

1. Pakk apparatet i beskyttende emballasje for a sikre
det mot eventuelle transportskader.

2. Transporter apparatet i oppreist stilling.

3. lkke beer apparatet i derhandtaket eller i tilkoblin-
gene bak. Da kan de bli skadet.

4. |kke legg noen tunge gjenstander pa apparatet.

31 Kundeservice

Hvis du har sparsmal om bruken, hvis du ikke selv kan

utbedre en feil pa apparatet, eller hvis apparatet ma
repareres, ma du henvende deg til var kundeservice.

Innenfor E@S far du funksjonsrelevante original-reserve-
deler i samsvar med gjeldende gkodesigndirektivet hos
var kundeservice i minst 10 ar fra apparatet bringes ut

pa markedet.

Merk: | rammen av produsentens garantivilkar er bruk
av kundeservice gratis.

Du far detaljert informasjon om garantitid og
garantivilkar i ditt land hos var kundeservice, din
forhandler eller pa vare nettsider.

Nar du tar kontakt med kundeservice, trenger du
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD)
for apparatet.

Kontaktinformasjonen for kundeservice finner du i den
vedlagte kundeserviceoversikten eller pa vare nettsider.
Dette produktet har lyskilder i energieffektklasse G.

31.1 Produktnummer (E-Nr.) og
produksjonsnummer (FD)

Du finner produktnummeret (E-Nr.) og produksjons-
nummeret (FD) pa apparatets typeskilt.

Typeskiltet med disse numrene ser du nar du apner ap-
paratderen.

Du kan skrive ned opplysningene, slik at du har data
for apparatet og telefonnummeret til kundeservice raskt
tilgiengelig nar du trenger dem.

32 Slik gjor du det

Her finner du passende tilbehar og kokekar samt de

beste innstillingene til de forskjellige rettene. Anbefalin-

gene er optimalt tilpasset til apparatet.

32.1 Slik gar du frem:

Merk:

Nar du skal bruke apparatet for farste gang, ma du
veere obs pa denne viktige informasjonen:

- "Sikkerhet", Side 2

m - "Energisparing”, Side 7

m - "Unnga materielle skader", Side 5

1. Velg en passende rett fra oversikten.

Merknader
m  Apparatet har programmerte innstillinger for et
utvalg retter. Hvis du vil la apparatet ta over
styringen, kan du bruke programautomatikken.
= Hvis du ikke finner akkurat den retten du vil til-
berede eller den metoden du vil bruke, orienterer
du deg etter en lignende rett.
2. Ta ut tilbehar fra ovnsrommet.
3. Velg egnet kokekar og tilbehar.
Bruk det kokekaret og tilbehgret som star oppgitt i
de anbefalte innstillingene.
4. Apparatet skal kun forvarmes nar oppskriften eller
innstillingsanbefalingene tilsier dette.
5. Still inn apparatet i henhold til anbefalt innstilling.
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6. A ADVARSEL - Fare for skalding!
Nar apparatderen apnes, kan det stremme ut varm
damp. Damp er ikke alltid synlig, det avhenger av
temperaturen.
» Apne dgren pa apparatet forsiktig.
» Hold barn péa avstand.

Sla av apparatet nar retten er ferdig.

32.2 Kondensdannelse

Her far du vite hvordan kondens oppstar, hvordan du
unngar skader og hvordan du kan redusere kondens-
dannelse.

Nar du tilbereder mat i ovnsrommet, kan det oppsta
mye vanndamp. Ettersom apparatet er sveert energief-
fektivt, avgis det kun lite varme til omgivelsene under
bruk. Pa grunn av de haye temperaturforskjellene mel-
lom innsiden av apparatet og de utvendige delene, kan
det danne seg kondens pa daeren, betjeningspanelet el-
ler skapfronter i neerheten. Kondensdannelse er helt
normalt.

Tark bort kondensen for & unnga skader.

Dersom du forvarmer apparatet, reduserer du kondens-
dannelsen.

32.3 Nyttig a vite

Vaer obs pa disse opplysningene nar du tilbereder mat.

= Temperatur og varighet avhenger av mengde og
oppskrift. Derfor er det oppgitt innstillingsomrader.
Velg farst lavere verdier og ta hgyere verdier neste
gang ved behov.

Tilberedningstidene kan ikke forkortes med hgyere
temperaturer. Rettene vil da bare bli stekt pa utsi-
den, men veere ra inni.

= |nnstillingsverdiene gjelder ndr matrettene settes inn
i kaldt ovnsrom. Du kan spare inntil 20 % energi.
Forvarming er som regel ikke ngdvendig. Hvis du
allikevel vil bruke forvarming, reduseres de oppgitte
steketidene med noen minutter.

Noen matretter krever forvarming. Tilbehgret ma
farst settes inn i ovnsrommet etter forvarming.

= Ta tilbeher som ikke brukes, ut av ovnsrommet. P4
denne maten far du et optimalt tilberedningsresultat
og sparer opptil 20 % energi.

m  Skansom varmluft er en intelligent varmetype for
skansom tilberedning av kjatt, fisk og bakst. Appara-
tet serger for optimal regulering av energitilfarselen i
ovnsrommet. Maten tilberedes i faser med rest-
varme. P& den maten blir matvaren saftigere og
mindre brunet. Alt etter tilberedning og matvarer kan
du spare strem. Hvis du bruker forvarming eller ap-
ner ovnsdaren for tidlig under stekingen, gar denne
nytten tapt.

Varmetypen Skansom varmluft brukes til & beregne
energiforbruk i sirkulasjonsmodus og energieffekt-
klasse.

= Bruk kun originalt tilbehar.

Originaltilbehgret er optimalt tilpasset til ovnsrom-
met og varmetypene.
Pass pa at du setter inn tilbehgret riktig vei.

Bakepapir

Bruk bare bakepapir som egner seg for den tempera-
turen du har valgt. Skjeer til bakepapiret slik at det pas-
ser til stekebrettet.
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/\ ADVARSEL - Brannfare!

Nar apparatderen apnes, oppstar det et luftdrag.

Bakepapir kan komme i kontakt med varmeelementene

og ta fyr.

» Legg aldri bakepapir pa tilbeharet uten & feste det
under forvarming og tilberedning.

» Bakepapiret ma alltid klippes til eller holdes pa
plass ved hjelp av et kokekar eller en stekeform.

32.4 Merknader for steking/baking
Bruk angitte innsettingshayder ved steking/baking.

Steking i én hoyde Hoyde

Hevende pastaretter/bakst eller form pa 2
risten

Flate pastarester / flat bakst eller 2-3
bakeplate

Steking i flere hoyder Hoyde
Universalpanne 3
Bakeplate 1
Former pa risten: Hoyde
Farste rist 3
Andre rist 1
Steking i tre hoyder Hoyde
Stekebrett 5
Universalpanne 3
Stekebrett 1

Merknader

= Bruk varmluft nar du steker i flere hgyder. Retter
som blir satt inn samtidig, blir ikke ne@dvendigvis
ferdige samtidig.
Da kan du ta ut det ferdigstekte og la det andre
stekebrettet bli veerende. Om ngdvendig kan du
endre plassering og retning pa stekebrettene.

= Sett formene ved siden av hverandre eller diagonalt
over hverandre i stekeovnen. Ved & tilberede flere
retter samtidig kan du spare energi.

= For et optimalt tilberedningsresultat anbefaler vi
marke stekeformer av metall.

32.5 Kaker og bakst

Innstillingsanbefalinger for kaker og bakst

Temperatur og steketid er avhengig av deigens/rgrens
mengde og beskaffenhet. Derfor er det angitt omrader i
tabellene. Still farst inn kort varighet. Still inn lengre
varighet neste gang om ngdvendig. Lavere temperatur
gir jevnere steking.

Tips til bakingen
For at du skal fa et godt bakeresultat, har vi noen tips
til deg her.

Tema Tips
Kaken skal heves jevnt. = Smgr bare bunnen av
formen.

= | gsne kaken forsiktig
med en kniv etter ste-
kingen.




Slik gjer du det

no

Tema

Tips

Tema

Tips

Mindre bakverk skal ikke
sette seg fast i hverandre
under bakingen.

La det vaere en minsteav-
stand pa 2 cm mellom
hvert stykke bakverk. Der-
med er det nok plass til at
stykkene kan heve og
brunes pa alle sider.

Du vil bake etter din egen
oppskrift.

Se etter lignende kaker i

steketabellen.

Bruk bakeformer av sili-
kon, glass, plast eller
keramikk.

= Formen ma tale inntil
°C.
= Kakene far en lysere

250

brunfarge i disse

Finn ut om kaken er Stikk inn en tannpirker e.l. formene.
ferdigstekt. der hvor kaken er hayest.
Nar det ikke kleber seg
noe deig pa tannpirkeren,
er kaken ferdig.
Innstillingsforslag
Kaker i form
Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Formkake, enkel Kranse- eller brgd- 2 (&) 160-180 50-60
form
Formkake, enkel, 2 hgyder Kranse- eller brgd- 3+1 140-160 60-80
form
Formkake, fin Kranse- eller brad- 2 150-170 60-80
form
Kakebunn av formkakergre Kakebunnform 3 a 160-180 30-40
Frukt- eller ostekake med Springform @ 26 cm 2 (i 160-180 70-90
mardeigsbunn
Strudel Terteform 1 O 200-240 25-50
Pai Springform @ 28 cm 2 a8 160-180 25-35
Formkake Hay, rund kakeform 2 (] 150-170 60-80
Sukkerbrad, 3 egg Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Sukkerbrad, 6 egg Springform & 28 cm 2 & 160-170 35-45
Langpannekake
Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Formkake med fyll Universalpanne 3 (] 160-180 20-45
Formkake, 2 hgyder Universalpanne 3+1 140-160 30-55
+
Stekebrett
Mgrdeigskake med tart fyll Universalpanne 2 (] 170-190 25-35
Mgrdeigskake med tart fyll, 2 hgyder Universalpanne 3+1 160-170 35-45
+
Stekebrett
Mgrdeigskake med saftig fyll Universalpanne 2 g 160-180 60-90
Kake av gjeerdeig med tort fyll Universalpanne 3 a 170-180 25-35
Kake av gjeerdeig med tart fyll, Universalpanne 3+1 150-170 20-30
2 hgyder +
Stekebrett
Kake av gjeerdeig med saftig fyll Universalpanne 3 (] 160-180 30-50
Kake av gjeerdeig med saftig fyll, Universalpanne 3+1 150-170 40-65
2 hgyder +
Stekebrett
Kringle, krans Universalpanne 2 () 160-170 35-40

' Forvarm apparatet.
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Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Rullekake Universalpanne 2 (i 170-190' 15-20
Kringle, sot Universalpanne 2 (] 190-210 55-65
Strudel, fryst Universalpanne 3 180-200 35-45
' Forvarm apparatet.
Gjeerbakst
Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Muffins Muffinsform pa rist 2 G 170-190 20-40
Muffins, 2 hgyder Muffinsform pa rist 3+1 160-170 30-40
Smabakst Universalpanne 3 150-170 25-35
Sproytebakst, 2 hgyder Universalpanne 3+1 150-170 25-40
+
Stekebrett
Butterdeigbakst Universalpanne 3 180-200 20-30
Butterdeigsbakst, 2 hgyder Universalpanne 3+1 180-200 25-35
+
Stekebrett
Butterdeigsbakst, 3 hgyder 2X 5+3+1 170-190 30-45
Stekebrett
+
Universalpanne
Vannbakkels og lignende, f.eks. Universalpanne 3 190-210 35-50
profiteroles, eclair
Vannbakkels og lignende, f.eks. Universalpanne 3+1 190-210 35-45
profiteroles, eclair, 2 hgyder +
Stekebrett
Smakaker
Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Spraytebakst Universalpanne 3 G 140-150" 30-40
Sproytebakst, 2 hayder Universalpanne 3+1 140-150' 30-45
+
Stekebrett
Sproytebakst, 3 hayder 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Stekebrett
+
Universalpanne
Smakaker Universalpanne 3 (] 140-160 20-30
Smakaker, 2 hgyder Universalpanne 3+1 130-150 25-35
+
Stekebrett
Smaékaker, 3 hgyder 2X 5+3+1 130-150 30-40
Stekebrett
+
Universalpanne
Marengs Universalpanne 3 80-100 100-150
Marengs, 2 hgyder Universalpanne 3+1 90-100 100-150
+
Stekebrett
Kokosmakroner Universalpanne 2 (] 100-120 30-40

' Forvarm apparatet i 5 minutter. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon ma ikke denne funksjonen brukes

til forvarming.
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Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Kokosmakroner, 2 hayder Universalpanne 3+1 100-120 35-45
+
Stekebrett
Kokosmakroner, 3 hgyder 2X 5+3+1 100-120 40-50
Stekebrett
+
Universalpanne
Spraytebakst Universalpanne 3 (i 180-200 25-35

' Forvarm apparatet i 5 minutter. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon ma ikke denne funksjonen brukes

til forvarming.

Tips for neste baking

Hvis det er noe som ikke blir som det skal under bakin-

gen, finner du tips her.

Tema

Tips

Kaken faller sammen.

= Fglg oppskriften naye
nar det gjelder ingredi-
ensene og tilberednin-
gen.

= Bruk mindre veeske.
Eller:

= Reduser steketem-
peraturen med 10 °C
og forleng steketiden.

Kaken er for tarr.

@Ok steketemperaturen
med 10 °C og forkort
steketiden.

Kaken er for lys.

m  Kontroller innsettings-
hayden og tilbeharet.

m Ok steketemperaturen
med 10 °C.
Eller:

= Forleng steketiden.

Kaken er for lys pa
toppen og for merk
nederst.

Sett inn kaken et niva
hayere.

Kaken er for merk pa
toppen og for lys nederst.

= Sett inn kaken et niva
lavere.

»  Reduser steketem-
peraturen og forleng

steketiden.
Baksten er ikke jevnt m  Reduser steketem-
stekt. peraturen.

= Klipp til bakepapiret
slik at det passer.

= Sett bakeformen i
midten.

= Form mindre stykker
bakverk i lik sterrelse
og tykkelse.

Tema Tips
Kaken er ferdig pa utsi- m  Reduser steketem-
den, men ikke gjennom- peraturen og forleng
stekt. steketiden.
= Tilsett mindre vaeske.
Ved kaker med saftig fyll:
= Forstek bunnen.
= Strg mandler eller pa-
neringsmel over den
stekte bunnen.
= |egg fyllet pa bunnen.
Kaken lgsner ikke nar m | a kaken avkjgles i
den hvelves. 5-10 minutter etter

stekingen.

= | gsne kaken forsiktig
langs kanten med en
kniv.

= Hvelv deretter kaken
pa nytt og dekk
stekeformen flere gan-
ger med en vat, kald
klut.

= Ved neste baking smg-
rer du formen og strer
over paneringsmel.

32.6 Brod, boller og rundstykker

Verdiene for breddeiger gjelder bade for deiger pa

stekebrett og deiger i bradform.

OBS!

Hvis det er vann i det varme ovnsrommet, oppstar det

vanndamp. Bunnen i ovhsrommet kan ta skade av

vekslende temperatur i bunnen av ovnsrommet.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

» Aldri sett kokekar med vann péa bunnen av ovnsrom-
met.
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Innstillingsforslag

Brod, boller og rundstykker

Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Bred, 750 g, med og uten form Universalpanne 2 (& 180-200 50-60
eller
Bradform
Brad, 1000 g, med og uten form Universalpanne 2 200-220 35-50
eller
Bredform
Brad, 1500 g, med og uten form Universalpanne 2 B 180-200 60-70
eller
Bredform
Pide (tyrkisk flatt brad) Universalpanne 3 240-250 25-30
Pide (tyrkisk flatt brad), frossent’ Universalpanne 2 (i 200-220° 10-25
Boller, ferske Universalpanne 3 (] 170-1807 20-30
Boller, ferske, 2 hgyder Universalpanne 3+1 160-1802 15-25
+
Stekebrett
Rundstykker, ferske Universalpanne 3 (i 200-220 20-30
Toast med pélegg, 4 stk. Rist 3 (] 200-220 15-20
Toast med palegg, 12 stk. Rist 3 (] 220-240 15-25
' Tilberedningsprosessen ma skje pa apparatets stekeplate.
2 Forvarm apparatet.
32.7 Pizza, quiche og krydderkaker
Her finner du informasjon om pizza, quiche og krydderkaker.
Innstillingsforslag
Pizza, quiche og krydderkaker
Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Pizza, fersk Universalpanne 3 170-190 20-30
Pizza, fersk, 2 hgyder Universalpanne 3+1 160-180 35-45
+
Stekebrett
Pizza, fersk, tynn bunn Universalpanne 2 (] 250-270' 20-30
Pizza, kjolevare Universalpanne 1 180-200" 10-15
Pizza, fryst, tynn bunn, 1 stk. Rist 2 190-210 15-20
Pizza, fryst, tynn bunn, 2 stk. Universalpanne 3+1 190-210 20-25
+
Rist
Pizza, fryst, tykk bunn, 1 stk. Rist 3 180-200 20-25
Pizza, fryst, tykk bunn, 2 stk. Universalpanne 3+1 170-190 20-30
+
Rist
Mini-pizzaer, fryste Universalpanne 3 190-210 10-20
Krydret kake i form Springform @ 28 cm 2 170-190 40-50
Quiche, pai Terteform 2 190-210 35-45
Pirog Gratengform 2 170-190 55-65

' Forvarm apparatet.
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Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter

Empanada Universalpanne 3 180-190 35-45

Barek Universalpanne 3 190-210 25-35

' Forvarm apparatet.

32.8 Suffleer og gratenger

Hvor lang steketid en grateng trenger, avhenger av
starrelsen pa kokekaret og hvor hgy gratengen er.

Til suffleer og gratenger bruker du et bredt, flatt koke-
kar. | et smalt, hgyt kokekar trenger rettene mer tid og
blir mgrkere pa oversiden.

Du kan bruke former eller universalpannen.

m  Former pa risten: hgyde 2

Innstillingsforslag

Suffleer og gratenger

= Universalpanne: hgyde 2

Ved & tilberede flere retter samtidig kan du spare ener-
gi. Sett formene ved siden av hverandre i stekeovnen.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Dersom varme kokekar av glass stilles pé et fuktig eller

kaldt underlag, kan glasset sprekke.

» Varme kokekar av glass bar settes pa et tort
kjeleunderlag.

Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter

Grateng, krydret, fersk, kokte ingredien- Gratengform 2 (] 200-220 30-60

ser

Grateng, st Gratengform 2 (] 180-200 50-60

Potetgrateng, ra ingredienser, 4 cm Gratengform 2 150-170 60-80

hay

Potetgrateng, ré ingredienser, 4 cm Gratengform 3+1 150-160 70-80

hay, 2 hayder

32.9 Fjeerkre, kjott og fisk

| tabellen finner du opplysninger om fjeerkre, kjgtt og
fisk med foreslatt vekt.

Nar du tilbereder retter som er starre eller tyngre enn
det som star oppgitt i de anbefalte innstillingene, ma
du alltid bruke den laveste temperaturen. Ved flere
stykker ma du orientere deg etter vekten til det tyngste
stykket nar du beregner steketiden. De enkelte stykke-
ne skal veere omtrent like store.

Steking og grilling pa rist

Steking pa rist er spesielt godt egnet for stort fjeerkre

eller flere stykker samtidig.

= Alt etter stekevarens stgrrelse og type tilsetter du
opptil 1/2 liter i universalpannen.
Du kan lage en saus av stekesjyen som samles
opp. | tillegg oppstar det lite rayk, og ovnsrommet
blir mindre tilsmusset.

= Hold apparatderen lukket under grillingen.
Grill aldri med apparatderen apen.

= Legg maten som skal grilles, pa risten. Skyv i tillegg
inn universalpannen med skrakanten vendt mot ap-
paratderen, minst en innsettingshgyde lavere. Da vil
dryppende fett samles opp.

Stek i kokekar

Nar du tilbereder retter i kokekar, er det lettere & ta
dem ut av ovnsrommet og servere dem rett i koke-
karet. Ved tilberedning i kokekar under lokk vil ovns-
rommet holde seg renere.

Generelt om steking i kokekar

m  Bruk ildfaste kokekar som egner seg for stekeovn.

= Sett kokekaret pa risten.

m  Kontroller forst om kokekaret passer inn i ovnsrom-
met.

m  Best egnet er kokekar av glass.
Glinsende kokekar av rustfritt stal eller aluminium er
bare egnet til en viss grad. De reflekterer varme
som et speil. Stekevaren stekes saktere og blir
mindre brunet. Jk temperaturen tilsvarende og for-
leng tilberedningstiden.

= Fglg anvisningene fra produsenten av stekegryten.

Apent kokekar

= Bruk en hgy stekeform.

m  Sett kokekaret pa risten.

= Hvis du ikke har et egnet kokekar, bruker du
universalpannen.

Kokekar med lokk

= Bruk et lokk som passer og tetter godt.

= Sett kokekaret pa risten.

m  Fjeerkre, kjott og fisk kan ogsa fa en sprg overflate i
en lukket stekegryte. Da ma du bruke en stekegryte
med glasslokk. Velg en hayere temperatur.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Dersom varme kokekar av glass stilles pé et fuktig eller

kaldt underlag, kan glasset sprekke.

» Varme kokekar av glass bar settes pa et tort
kjeleunderlag.
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/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

Nar du apner lokket etter tilberedningen, kan det

komme sveert varm damp ut. Damp er ikke alltid synlig,

det avhenger av temperaturen.

» Loft litt pa lokket slik at den varme dampen slipper
ut bort fra kroppen.

» Hold barn pa avstand.

Anvisninger for steking og grilling

Innstillingsverdiene gjelder for innsetting av ikke fylt,

stekeklart fjaerkre, kjott eller fisk med kjoleskapstem-

peratur i kaldt ovnsrom.

= Jo starre fjeerkre, kjott eller fisk, desto lavere tem-
peratur og lengre steketid.

m  Snu fjeerkreet, kjottet og fisken etter ca. 1/2 il 2/3
av den angitte tiden.

= Tilsett litt veeske i kokekaret med fjaerkreet. Dekk
bunnen av kokekaret med vaeske, ca. 1-2 cm hayt.

= NAar du snur fiserkre, mé du passe pa at brystsiden
eller hudsiden farst vender nedover.

= Snu grillstykkene med en grilltang. Hvis du stikker
en gaffel i kjgttet, mister det veeske og blir tart.

= |kke tilsett salt far etter grillingen. Salt trekker vaeske
ut av kjottet.

Tips for fjeerkre, kjott og fisk

Falg anvisningene for tilberedning av fjaerkre, kjott og
fisk.

Fjaerkre

® Ved tilberedning av and eller gas ma du stikke hull
pa huden under vingene. Da kan fettet renne ut.

m Skjeer snitt inn i huden pa andebryst. Andebryst méa
ikke snus.

m  Fjeerkreet blir seerlig spratt dersom det mot slutten
av steketiden blir smurt inn med smer, saltvann eller
appelsinsaft.

Kjott

= Magert kjgtt kan pensles med fett etter smak og
behag, eller det kan deles i skiver.

= Tilsett litt veeske ved steking av magert kjgtt. | koke-
kar av glass skal bunnen vaere dekket ca 1/2 cm
hayt med veeske.

m  Skjaer svoren i ruter. Nar du snur steken, ma du
passe pa at svoren vender ned fgrst.

= Nar steken er ferdig, skal den hvile i avslatt, lukket
ovnsrom i 10 minutter. P4 denne maten fordeles
kjottkraften bedre. Pakk ev. inn steken i aluminiums-
folie. Hviletiden er ikke en del av den angitte steke-
tiden.

m  Steking og surring i kokekar er mer lettvint. Det er
lettere & ta steken ut av ovnsrommet i kokekaret og
tilberede sausen rett i kokekaret.
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Fisk
| |

Mengden veeske avhenger av kjettypen og materia-
let i kokekaret samt av om du bruker lokk. Hvis du
tilbereder Kjott i emaljerte eller marke metallpanner,
trenger du noe mer vaeske enn ved tilberedning i
kokekar av glass.

Under steking fordamper veesken i kokekaret. Fyll
forsiktig pa varm vasske ved behov.

Avstanden mellom kjgtt og lokk bar utgjere minst

3 cm. Kjgttet kan heve seg.

Ved surring steker du kjottet pa forhand etter behov.
Tilsett vann, vin, eddik eller lignende, slik at du far
en god kraft. Bunnen av kokekaret skal veere dekket
ca. 1-2 cm i hgyden.

Hel fisk trenger ikke & snus.

Sett den hele fisken inn i stekeovnen i svemme-
stilling, med ryggfinnen rettet oppover.

En potet eller et lite, ildfast kokekar i bukapningen
pa fisken gjer den mer stabil.

Du vet at fisken er stekt nar ryggfinnen er lett & las-
ne.

Ved damping har du to til tre spiseskjeer veeske og
litt sitronsaft eller eddik i kokekaret.

Tips til steking og surring
Folg disse tipsene for & fa gode resultater ved steking

0g surring.

Tema Tips

Magert kjott ma ikke bli = Magert kjott kan pens-
tort. les med fett etter smak

og behag, eller det
kan dekkes med ba-
conskiver.

Dersom du gnsker a til-

Skjeer kryssvis i svo-

berede en stek med svor, ren.

gér du frem som falger:

Stek forst steken med
svoren ned.

Ovnsrommet begr holdes

Tilbered steken ved

holdes sa rent som mulig. hayere temperatur i et

kokekar under lokk.
Eller:

m  Bruk grillplaten. Grill-
platen kan ved behov
Kjgpes i etterkant som
spesialtilbeher.

Kjottet skal holde seg m  Nar steken er ferdig,
varmt og saftig, f.eks. skal den hvile i avslatt,
roastbiff. lukket ovnsrom i 10

minutter. Pa denne
maten fordeles kjatt-
kraften bedre. Hvile-
tiden er ikke en del av
den angitte steketiden.
m Pakk stekeninni
aluminiumsfolie etter
tilberedningen.
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Fjaerkre
Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti
hoyde type °C / grilltrinn min
Kylling, 1,3 kg, uten fyll Apent kokekar 2 X 200-220 60-70
Kyllingstykker, a 250 g Apent kokekar 3 220-230 30-35
Kyllingvinger, nuggets, fryst Universalpanne 3 g 190-210 20-25
And, uten fyll, 2 kg Apent kokekar 2 190-210 100-110
Andebryst, a 300 g, medium Apent kokekar 3 X 240-260 30-40
Gas , uten fyll, 3 kg Apent kokekar 2 X 170-190 120-140
Géselér, a 350 g Apent kokekar 3 z 220-240 40-50
Kalkunkylling, 2,5 kg Apent kokekar 2 X 180-200 80-100
Kalkunbryst uten bein, 1 kg Kokekar med lokk 2 () 240-260 80-100
Kalkunlar med bein, 1 kg Apent kokekar 2 X 180-200 90-100
Kjott
Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti
hoyde type °C / grilltrinn min
?vinsstek uten svor, f.eks. nakke, Apent kokekar 1 180-200 140-160
9 kg
gvli(nestek med svor, f.eks. skulder, Apent kokekar 1 170-190 190-200
g
Svinestek av indrefilet, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 g 190-210 130-140
Svinebiff, 2 cm tykk Rist 4 B 3 20-25'
Oksefilet, medium, 1 kg Apent kokekar 3 (] 210-220 45-55
Oksestek, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 200-220 100-120?
Roastbiff, medium, 1,5 kg Apent kokekar 2 x 200-220 60-70
Hamburgere, 3-4 cm hoye Rist 4 ] 3° 25-30'
Kalvestek, 1,5 kg Apent kokekar 2 g 180-200 120-140
Kalveknoke, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 g 210-230 130-150
Lammelar uten bein, medium, 1,5 kg Apent kokekar 2 170-190 70-80*
Lammerygg med bein, medium, 1,5 kg Apent kokekar 2 X 180-190 45-55*
Grillpolser Rist 3 3 20-25"
Kjettpudding, 1 kg Apent kokekar 2 X 170-180 70-80
' Skyv universalpannen inn under risten.
2 Ha vesske i kokekaret fra starten av, steken skal ligge med minst 2/3 i vaeske.
3 Snu retten etter 2/3 av tiden.
4 |kke vend retten. Dekk bunnen med vann.
Fisk
Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti
hoyde type °C/ grilltrinn min
Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. arret Rist 2 O 2 20-25'
Grillet fisk, hel, 1 kg, f.eks. gyllen hav-  Rist 2 180-200 45-50'
karuss
Fisk, grillet, hel 1,5 kg, f.eks. laks Rist 2 170-190 50-60'
Fiskefilet/fiskekotelett, 2-3 cm tykk, Rist 3 O 2 20-25'

grillet

' Skyv universalpannen inn under risten.
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Tips for neste steking

Hvis det er noe som ikke gar som det skal ferste gang

du steker, finner du tips her.

Tema

Tips

Steken er for merk, og
svoren er delvis brent.

Velg en lavere tem-
peratur.
Forkort steketiden.

Steken er for torr.

Velg en lavere tem-
peratur.
Forkort steketiden.

Skorpen pa steken er for

tynn.

@k temperaturen.
Eller:

Sla péa grillen i en kort
stund etter at steke-
tiden er ferdig.

32.10 Grennsaker og tilbehor
Her finner du informasjon om tilberedning av grennsaksprodukter som du kan bruke som tilbehgr til maltidene dine.

Innstillingsforslag

Gronnsaker og tilbehor

Hold deg til opplysningene i tabellen.

Tema

Tips

Sjyen har svidd seg.

Velg et mindre koke-
kar.
Tilsett mer vaeske.

Sjyen er for lys og vann-
ete.

Velg et starre kokekar
slik at mer vaeske
fordamper.

Tilsett mindre veeske
under stekingen.

Kjottet blir smabrent nar
det surres.

Kontroller om steke-
gryten og lokket pas-
ser sammen og tettes
godt.

Reduser temperaturen.
Tilsett mer vaeske
under surringen.

Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti
hoyde type °C/ grilltrinn min

Grillede grennsaker Universalpanne 5 3 10-20

Bakte poteter, delt i to Universalpanne 3 190-210 25-35

Fryste potetprodukter, f.eks. pommes Universalpanne 3 (] 200-220 25-35

frites, kroketter, fylte kroketter, rgsti

Pommes frites, 2 hgyder Universalpanne 3+1 190-210 30-40

+
Stekebrett

32.11 Yoghurt

Med apparatet ditt kan du ogsa lage yoghurt selv.

Lage yoghurt

1. Ta tilbehgr og stiger ut av ovhsrommet.

2. Varm opp 1 liter helmelk (3,5 % fett) til 90 °C pa
koketoppen og la den avkjgles til 40 °C. Langtids-
holdbar melk skal kun varmes opp til 40 °C.

Innstillingsforslag

PN AW

Rer inn 30 g yoghurt i melken.

Fyll massen i sma kar, f.eks. i sma glass med lokk.
Dekk karene med folie, f.eks. plastfolie.

Sett karene pa bunnen av ovnsrommet.

Still inn apparatet i henhold til anbefalt innstilling.
La yoghurten hvile i kjgleskapet etter tilberedningen.

Yoghurt

Rett Tilbehor/kokekar Innsettingshoyde Varme- Temperatur i °C Varighet,
type/funk- minutter
sjon

Yoghurt Kopp/glass Bunnen av ovnsrom- - 4-5 timer

met
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32.12 Tips for tilberedning med lite
akrylamid

Acrylamid er helseskadelig og dannes nar du tilbereder
kornprodukter og potetprodukter pa sveert hgy varme.

Rett Tips

Generelt = Hold steketidene s& korte som mulig.
= | a maten fa en gyllen farge, ikke stek
den slik at den blir for mark.
= Bruk store, tykke stekevarer. De
inneholder mindre akrylamid.

Baking = Still inn over-/undervarme pa
maks. 200 °C.
= Still inn maks. temperatur pa 180 °C i
varmluftsmodus.

Sma- m  Bakverk og smakaker bar pensles med
kaker egg eller eggeplomme. Dette reduserer
dannelsen av akrylamid.

Ovns- m  Pommes fritesene bar fordeles jevnt |
stekte ett lag pé stekebrettet.

pommes ® Stek minst 400 g pommes frites per
frites stekebrett, slik at de ikke blir tgrre.

32.13 Langtidssteking

Langtidssteking er langsom tilberedning ved lav tem-
peratur. Derfor kaller vi det ogsa lavtemperaturtilbered-
ning.

Langtidssteking er ideelt for alle fine kjgttstykker (f.eks.
gmfintlig kjett av storfe, kalv, svin, lam og fjeerkre), som
skal stekes medium eller rosa. Kjgttet blir sveert saftig,
fint og mert.

Innstillingsforslag

Langtidssteking

Slik gjer du det no

Merk: Langtidsstekt kjatt lar seg holde varmt uten pro-
blemer, noe som gir deg mye spillerom nar du planleg-
ger menyen. lkke snu Kkjgttet under tilberedningen.

Langtidssteking av retter

1. Bruk bare ferskt og hygienisk feilfritt kjott uten ben.
— |kke bruk tint kjatt.

- Ettersom fett gir en sterk egensmak ved langtids-
steking, ber du veere ngye med & fjerne sener og
fettrender.

— Du kan ogsa bruke krydret eller marinert kjott.

2. Sett kokekaret pa risten i hgyde 2 i ovnsrommet.
Bruk et flatt kokekar, f.eks. en porselenstallerken el-
ler en glasstallerken.

3. Prosessen ma kun startes nar stekeovnen er helt
avkjalt.

4. Forvarm ovnsrommet og kokekaret i ca. 15 minut-
ter.

5. Brun kjottet pd koketoppen, brun det pa alle sider
pa sveert hgy temperatur.

6. Etterpa legger du kjettet med en gang i det forvar-
mede kokekaret i ovnsrommet.

7. Hold dgren pa apparatet lukket for & holde tiloered-
ningsklimaet jevnt.

8. Ta kjettet ut av ovnsrommet etter langtidsstekingen.
Kjottet kan skjaeres opp med en gang. Det er ikke
nedvendig a la kjgttet hvile.

Pa grunn av den spesielle stekemetoden, ser kjottet

rosa ut. Kjattet er hverken ratt eller for lite stekt.

Merknader
Tidsforsinket drift med sluttid er ikke mulig ved
varmetypen langtidssteking.

»  Temperaturen for langtidssteking og tilberednings-
tiden avhenger av starrelsen, tykkelsen og kvaliteten
pa kjottet. Derfor er det oppgitt innstillingsomrader.

Retter Tilbehor/kokekar Innset- Varme- Brunings- Temperatur i Varighet i
tings- type tidimin. °C min
hoyde

Andebryst, a 300 g Apent kokekar 2 6-8 95' 60-70

Kyllingbrystfilet, 8 200 g pr. Apent kokekar 2 4 120° 80-110

stk., giennomstekt

Kalkunbryst, uten bein, Apent kokekar 2 6-8 120’ 140-180

6,5-8,5 cm tykk, 1 kg,

gjennomstekt

Svinestek av indrefilet, Apent kokekar 2 6-8 85" 150-210

5-6 cm tykk, 1,5 kg,

gjennomstekt

Svinefilet, hel Apent kokekar 2 4-6 85" 75-100

Merbrad, 6-7 cm tykk, Apent kokekar 2 6-8 100’ 160-220

1,5 kg, gjennomstekt

Oksefilet, 4-6 cm tykk, Apent kokekar 2 6-8 85! 90-150

1 kg

Roastbiff, 5-6 cm tykk, Apent kokekar 2 6-8 85" 150-210

1,5 kg

Oksemedaljonger/rump- Apent kokekar 2 4 80’ 50-90

steak, 4 cm tykk

' Forvarm apparatet.
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Retter Tilbehor/kokekar Innset- Varme- Brunings- Temperatur i Varighet i
tings- type tidimin. °C min
hoyde

Rundstek av kalv, 7-10 cm Apent kokekar 2 6-8 85" 250-310

tykk, 1,5 kg

Kalvefilet, hel Apent kokekar 2 4-6 85" 100-160

Kalvemedaljonger, 4 cm Apent kokekar 2 4 80’ 50-70

tykke

Benfrie ytrefileter av lam, &  Apent kokekar 2 4 85' 30-70

200 g pr. stk.

Lammeldr uten bein, 1 kg, Apent kokekar 2 6-8 95’ 100-160

surret

' Forvarm apparatet.

Tips om langtidssteking 32.14 Torking
Her finner du tips for & fa et godt resultat ved langtids- Varmiuft egner seg utmerket til terking av matvarer
steking. .

Denne typen konservering bidrar til at aromastoffene
Tema Tiltak konsentreres ved at vanninnholdet reduseres.
Temperatur og varighet avhenger av type, fuktighet,

Dersom du vil Iangyds— m | egg andebrystetien modning og tykkelse pa det som skal tarkes. Jo lenger
steke andebryst, gar du kald panne. du lar matvarene terke, desto bedre konservert er de.
frem som folger: = Brun forst skinnsiden. Jo tynnere du skjeerer matvaren, desto raskere tarker

{_eingtldsstek andebrys- den og desto mer aromatisk blir den. Derfor er det

= Etter 4 ha langtidsstekt oppgitt innstillingsomrader.

andebrystet ma du Forberedelser til torking

grille det i 3 til 5 minut- 1. Bruk kun feilfri frukt og feilfrie grannsaker og urter,

ter sa det blir spratt. og vask dem grundig. Legg bakepapir eller matpa-
Dersom du vil servere det ® Varm tallerkenen du pir pa risten. La frukten dryppe godt av og terk den.
langtidsstekte kjottet sa serverer pa. 2. Skjeer ev. frukt i like store stykker eller tynne skiver.
varmt som mulig, gar du = Server den tilherende Legg uskrellet frukt i skalen med snittflaten opp.
frem som falger: sausen sveert varm. Pass pa at frukt eller sopp ikke ligger oppa hver-

andre pa risten.

3. Rasp grennsaker og forvell dem. La de forvellede
grgnnsakene dryppe av, og fordel dem jevnt pa ris-
ten.

4. Tork urtene med stilken. Legg urtene jevnt pa risten
i sma hauger.

5. Frukt og grennsaker som er sveert saftige, méa ven-
des flere ganger. De tgrkede matvarene lgsnes fra
papiret rett etter tarkingen.

Innstillingsforslag

Terking

| tabellen finner du innstillinger for tarking av forskjellige matvarer. Hvis du vil tarke andre matvarer, ma du se pa lig-
nende matvarer i tabellen.

Merk:

Til tarking bruker du felgende innsettingsheyder:
= 1 rist: hgyde 3

= 2 rister: hgyde 3+1

Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varmetype Tempera- Varighet,
hoyde turi °C minutter

Kjernefrukt, f.eks. epleringer, 3 mm Rist 3 80 4-8 timer

tykke, 200 g per rist 3+1

Rotgrennsaker, f.eks. gulratter, re-  Rist 3 80 4-7 timer

vet, forvellet 3+1
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Slik gjer du det no

Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varmetype Tempera- Varighet,
hoyde turi °C minutter

Sopp i skiver Rist 3 80 5-8 timer
3+1

Urter, renset Rist 3 60 2-5 timer
3+1

32.15 Hermetisering

Konserver frukt og greannsaker ved & varme dem opp

og legge dem lufttett i glass.

= Bruk kun varmebestandige, rene og uskadde sylte-
glass, gummiringer og klemmer.

®  Bruk kun fersk og fin frukt og grennsaker.

= Bruk kun glass i samme starrelse og med samme
innhold.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Feil under hermetiseringen kan fare til at sylteglassene

sprekker.

» Overhold de angitte innstillingsverdiene.

» Bruk rene og uskadde sylteglass.

» lkke kok mer enn seks glass med 1/2 eller eller 1
liter samtidig. lkke bruk starre glass.

Klargjore frukt og gronnsaker til hermetisering

1. Vask frukt og grennsakene grundig.
2. Klargjar frukten og grgnnsakene, f.eks. skrell dem,
ta ut kjernene og kutt dem opp.
3. Fyll glasset opp til ca. 2 cm under randen.
4. Fyll glassene med varm veeske.
Til enlitersglass trengs det ca. 400 ml vaeske.
Til frukt: sukkerlake som er skummet av
— Ca. 250 g sukker til sgt frukt
— Ca. 500 g sukker til sur frukt
Ved grgnnsaker:
— kokt vann
5. Taerk av kantene pa glassene. De méa veere rene.

Innstillingsforslag

Hermetisering

6. Legg en fuktig gummistrikk og et lokk pa hvert
glass.
7. Lukk glassene med klemmer.

Hermetisere frukt eller gronnsaker

1. Sett inn universalpannen i innsettingshayde 2.
2. Sett de klargjorte glassene i universalpannen slik at
de ikke bergrer hverandre.
3. Hell 500 ml liter ca. 80 °C varmt vann i universal-
pannen.
4. Still inn apparatet i henhold til de anbefalte verdiene.
v Etter ca. 40 til 50 minutter stiger det med korte mel-
lomrom opp bobler. Det "perler" i glassene.
5. Frukt
- Nar det perler i alle glassene, slar du av appara-
tet.
— Ta glassene ut av ovhsrommet etter angitt etter-
varmingstid.
6. Grgnnsaker
- Nar det perler i alle glassene, setter du tempera-
turen ned til 120 °C.
- Sla av apparatet etter den angitte ettervarmings-
tiden, og ta glassene ut av ovnsrommet.
7. OBS!
Ved store temperaturforskjeller kan glassene
sprekke.
» |kke sett glassene pa kaldt eller vatt underlag.
» Beskytt glassene mot gjennomtrekk.

Sett glassene pa et rent kjgkkenhandkle og dekk
dem til.
8. Nar glassene er avkjglt, fierner du klemmene.

Tidene som er oppgitt i tabellen, er veiledende verdier for konservering av frukt og grennsaker. De kan pavirkes av
romtemperatur, antall glass, mengde, varme og kvaliteten pa innholdet i glasset. Opplysningene gjelder for runde 1-

litersglass.
Rett Tilbehor/koke- Innsettings- Varme- Temperatur Varighet, minutter
kar hoyde type i°C
Gregnnsaker, rgdbeter: 1 liters sylte- 2 ([ 1. 170-180 1. til det begynner a perle
glass 2. 120-140 2. fra det begynner & perle:
3.- 35
3. ettervarme: 30
Grgnnsaker, f.eks. agurk 1 liters sylte- 2 () 1. 170-180 1. til det begynner & perle
glass 2. - 2. ettervarme: 35
Grgnnsaker, f.eks. rosen- 1 liters sylte- 2 () 1. 170-180 1. til det begynner & perle
kal glass 2. 120-140 2. fra det begynner & perle:
3.- 45
3. ettervarme: 30
Gregnnsaker, f.eks. bgnner, 1 liters sylte- 2 ([ 1. 170-180 1. til det begynner & perle
kalrabi, radkal glass 2. 120-140 2. fra det begynner & perle:
3.- 60

3. ettervarme: 30
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Rett Tilbehor/koke- Innsettings- Varme- Temperatur Varighet, minutter

kar hoyde type i°C
Grennsaker, f.eks. erter 1 liters sylte- 2 () 1. 170-180 1. til det begynner & perle

glass 2. 120-140 2. fra det begynner & perle:

3. - 70
3. ettervarme: 30

Steinfrukt, f.eks. kirsebeer, 1 liters sylte- 2 () 1. 170-180 1. til det begynner & perle
aprikoser, fersken, druer, glass 2. - 2. ettervarme: 30

stikkelsbeaer, plommer

Frukt med kjerner, f.eks. 1 liters sylte- 2 g 1. 170-180 1. til det begynner & perle:
epler, jordbeer, rips glass 2. - 30-40

2. ettervarme: 25
Most frukt, f.eks. epler, 1 liters sylte- 2 () 1. 170-180 1. til det begynner & perle:
peerer og plommer glass 2. - 30-40

2. ettervarme: 35
32.16 Heving av deig 3. Still inn apparatet i henhold til anbefalt innstilling.

) , ) Prosessen ma kun startes nar stekeovnen er helt
En gjaerdeig hever raskere i apparatet enn ved romtem- avkjalt.
peratur. 4. Ikke dpne deren pa apparatet under hevingen, da
Heving av dei slipper dou ut mye fukhghet. . '
eving av deig 5. Fortsett a behandle deigen og gi den dens endelige

Gjeerdeig skal alltid heves i 2 steg: farst i sin helhet
(hovedheving) og deretter i stekeformen (etterheving). 6
1. Ha deigen i en bolle som taler varme.
2. Sett bollen pa en rist.

form.
. Sett deigen i angitt innsettingsheyde.
Tips: Dersom du vil bruke forvarming, ma du ikke la

etterhevingen skje i ovnen.
Innstillingsforslag

Heving av deig
Temperatur og varighet avhenger av typen og mengden av ingredienser. Opplysningene i tabellen er kun veiledende.

Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur  Varighet, mi-
hoyde type i°C nutter
Gjeerdeig, lett 1. bolle 1.2 1.0 1. 50’ 1. 25-30
2. universalpanne 2.2 20 2.50' 2.10-20
Gjeerdeig, tung med mye fett 1. bolle 1.2 1.0 1. 50' 1.60-75
2. universalpanne 2.2 20 2.50' 2.45-60

' Forvarm apparatet i 5 minutter.

32.17 Opptining = Ta matvarene ut av pakningen og legg dem i et

. . passende kokekar pa risten.
Egnet til opptining av dypiryst frukt, dypfryste grennsa- = Snu eller rer i maten én til to ganger mens den ti-
ker og bakevarer. Fugl, kjett og fisk ber helst tines i nes. Store stykker ber snus flere ganger. Ved behov
kjoleskapet. Ikke egnet for kaker med fyll eller krem. kan maten deles i to, eller stykker som alt er opptint,
Til opptining bruker du falgende innsettingshayder: kan tas ut av apparatet.
=1 r!st: hoyde 2 = | a den tinte maten hvile i det avslatte apparatet i 10
= 2rist hoyde 3+1 til 30 minutter slik at temperaturen fordeler seg
Merk: Stykker som er frosset i flate porsjoner eller opp- jevnt.

delt, tiner raskere enn mat som er frosset i blokk.

Innstillingsforslag

Opptining

Rett Tilbehor/kokekar Innsettingshoyde Varmetype Temperaturi °C Varighet,
minutter

Bakst, kaker og brad, Rist 2 - -

frukt, grennsaker, kjott- 3+1

produkter
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32.18 Varmholding

Med varmetypen Varmholding kan du holde ferdig-
stekte retter varme. Pa denne maten unngar du kon-
dens, og du slipper & tarke av ovnsrommet.

Ferdig tiloeredt mat ma ikke holdes varm i mer enn to
timer. Vaer oppmerksom péa at mange retter fortsetter &
stekes mens de holdes varme. Dekk ev. til maten.

32.19 Testretter

Disse oversiktene er laget for kontrollorganer slik at det
skal bli lettere & teste apparatet iht. EN 60350-1.

Baking

Vaer obs pa disse opplysningene nar du steker testret-
ter.

Generell informasjon

m [nnstillingsverdiene gjelder nar matrettene settes inn
i kaldt ovnsrom.

®m  Fglg anvisningene om forvarming i tabellene. Inn-
stillingsverdiene er uten hurtigoppvarming.

m Til steking bruker du fgrst de laveste av tempera-
turene som er angitt.

Innsettingshoyder

Innsettingshgyder ved steking i én hayde:
m  Universalpanne/stekebrett, hgyde 3

m  Former pa risten: hayde 2

Merk: Bakst pa stekebrett eller i former som blir satt
inn samtidig, blir ikke ngdvendigvis ferdig samtidig.

Slik gjer du det no

Innsettingshayder ved steking i to hgyder:
= Universalpanne: hgyde 3

Stekebrett: hgyde 1
= Former pa risten:

Forste rist: hayde 3

Andre rist: hgyde 1

Innsettingsheyder ved steking i tre heyder:
m  Stekebrett: hgyde 5

Universalpanne: hgyde 3

Stekebrett: hoyde 1

Steking med to springformer:

Dersom apparatet kan tiloerede retter i flere hgyder,
setter du formene ved siden av hverandre eller dia-
gonalt over hverandre i stekeovnen.

I i
h
] "-n-ﬂ"
A
LT

i

Innstillingsforslag

Baking
Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Spraytebakst Universalpanne 3 (] 140-150 30-40
Spraytebakst Universalpanne 3 140-150 30-40
Sproytebakst, 2 heoyder Universalpanne 3+1 140-150' 30-45
+
Stekebrett
Spraytebakst, 3 hgyder 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Stekebrett
+
Universalpanne
Sma kaker Universalpanne 3 () 150° 25-35
Sma kaker Universalpanne 3 150" 25-35
Sma kaker, 2 hayder Universalpanne 3+1 150° 25-35
+
Stekebrett
Sma kaker, 3 hayder 2X 5+3+1 140" 35-45
Stekebrett
+
Universalpanne
Sukkerbrad Springform @ 26 cm 2 () 160-1702 30-40
Sukkerbrad Springform @ 26 cm 2 &) 170 30-40
Sukkerbrad, 2 hgyder Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 30-45

' Forvarm apparatet i 5 minutter. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon ma ikke denne funksjonen brukes

til forvarming.

2 Forvarm apparatet. Pa apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon ma ikke denne funksjonen brukes til for-

varming.
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Grilling

Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur i Varighe
hoyde type °C / grilltrinn timin

Riste toast Rist 5 3 0,2-1,5
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