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no Sikkerhet
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1 Sikkerhet

Felg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Generelle merknader

= | es ngye giennom denne anvisningen.

m Oppbevar veiledningen og produktinforma-
sjonen for senere bruk eller for en senere
eier.

m |Kke koble til apparatet dersom det har
transportskader.

1.2 Korrekt bruk

Dette apparatet er kun beregnet pa inn-
bygging. Falg den spesielle monteringsveiled-
ningen.

Apparater uten stgpsel skal kun kobles til av
autoriserte fagfolk. Garantien dekker ikke ska-
der som skyldes feil tilkobling.
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Apparatet ma kun brukes:

m for & tilberede mat og drikke.

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

® opp til heyde pd maks 4000 m over havet.

Ikke bruk apparatet:
® med eksternt tidsur eller fijernkontroll.

1.3 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 opplaering 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
giennomfares av barn, med mindre de er
minst 15 &r gamle og er under oppsyn.

Barn under 8 ar ma holdes unna apparatet og
stramkabelen.

1.4 Sikker bruk
Sett alltid tilbehar inn riktig vei i ovnsrommet.

/A ADVARSEL - Brannfare!

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.

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

» Fjern grovt smuss fra ovhsrommet, varme-
elementene og tilbeharet for du begynner &
bruke apparatet.

Nar apparatderen apnes, oppstar det et luft-

drag. 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.



A\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

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.

Tilbehar og kokekar blir sveert varme.

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

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovns-

rommet.

» Bruk bare sma mengder vaeske med hay
alkoholprosent i retter.

» Apne deren pa apparatet forsiktig.

/A 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 dgren pa apparatet forsiktig.

» Hold barn pa avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fare til at det dan-
nes sveert varm vanndamp.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

/A ADVARSEL - Fare for personskade!
Dersom glasset pa apparatdgren er ripet opp,
kan det sprekke.

» lkke bruk skurende rengjeringsmidler eller
skarpe metallskraper for a rengjere glasset
pad ovnsdgren, ettersom de kan ripe opp
overflaten.

Hengslene pa apparatderen beveger seg nar

daren apnes og lukkes, og du kan klemme

deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengsle-
ne.

/A\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare
reparasjoner pa maskinen.

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

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

Sikkerhet no

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 méa aldri fa knekk pa, klemme sammen
eller endre stremkabelen.

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake

elektrisk stot.

» |kke bruk dampstrale eller haytrykksspyler
for & rengjere apparatet.

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.

» Dra aldri i stramledningen néar du skal kob-
le vaskemaskinen fra stramnettet. Dra alltid
i pluggen pa stremledningen.

» Hvis vaskemaskinen eller stramledningen
er skadet, m& du dra ut stepselet eller sla
av sikringen i sikringsskapet umiddelbart.

» Ta kontakt med kundeservice. — Side 14

/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.

1.5 Halogenlampe

/\ 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 rengjering.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i

lampefatningen stramfgrende.

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

» | tilegg ma du trekke ut stgpselet eller skru
ut sikringen i sikringsskapet.
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2 Unnga materielle skader

2.1 Generelt

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.

» |kke plasser tilbehar, 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.
Hvis det er vann i det varme ovnsrommet, oppstar det

vanndamp. Bunnen i ovnsrommet 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 ovnsder, 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 dear.

Fruktsaft som drypper fra stekebrettet, etterlater seg

flekker som du senere ikke far fiernet.

» Ikke legg for mye péa 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 fjerne alle rester fra
ovnsrommet og ovnsdaren.

Hvis tetningen er sveert skitten, gar ikke ovnsdgren

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, kan den bli skadet.

» |kke sta pa, sitt pa, heng pa eller stett deg pa ap-
paratderen.

» Ikke sett fra deg bestikk eller tilbehar pa apparatde-
ren.

3 Miljgvern 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 stregm.

Apparatet skal kun forvarmes nar oppskriften eller inn-

stillingsanbefalingene tilsier dette.

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

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

Apne ovnsdgren sa sjelden som mulig under tilbered-

ningen.

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

Flere retter bar stekes rett etter hverandre eller sam-

tidig.

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

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

Ta tilbehgr som ikke brukes, ut av ovnsrommet.
= Overflgdige tilbehgrsdeler trenger ikke & varmes.

La dypfryste matvarer tines opp fer tilberedningen.

m Da sparer du den strammen som ovnen ville brukt
til opptining av matvarene.

Merk:

Apparatet trenger:

= maks. 1T W med pasléatt display

= maks. 0,5 W med avslatt display
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4 Bli kjent med

4.1 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.

Detaljer pa bildet, f.eks. farge og form, kan variere, av-
hengig av apparattype.

Driftsmodusbryter

Med funksjonsvelgeren stiller du inn varmetype
og andre funksjoner.

Du kan vri funksjonsvelgeren ut av nullstilling
og vri den til hgyre eller venstre.

Alt etter modell er apparatet utstyrt med pop-
out-funksjonsvelger. Trykk pa funksjonsvelgeren
i nullstilling for & la den géa i las eller ut av Ias.
— "Varmetyper og funksjoner”, Side 5

Temperaturvelger

Med temperaturvelgeren stiller du inn tempera-
tur for varmetypen og velger innstillinger for yt-
terligere funksjoner.

Fra nullstilling kan temperaturvelgeren kun vris
mot hayre helt til stopp, og ikke videre.

Alt etter modell er apparatet utstyrt med pop-
out-temperaturvelger. Trykk pa tempera-

5 . turvelgeren i nullstilling for & la den ga i las el-

@ ler ut av las.

]
]

— "Temperatur og innstillingstrinn", Side 6

Varmetyper og funksjoner
For at du alltid skal finne passende varmetype til rettene, forklarer vi forskjellene og bruksomradene.

Symbol  Varmetype Bruk og funksjonsmate
3D-varmluft Baking eller steking pa ett eller flere nivaer.

Viften fordeler varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i ovnsrommet.
& Skansom varmluft Skansom tilberedning av utvalgte retter uten forvarming pé ett niva.

Viften fordeler varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i ovnsrommet. Maten
tilberedes i faser med restvarme.

Apparatderen skal alltid veere lukket under tilberedningen.

Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i varmluftmodus og
energieffektklasse.

Grilling av flate stykker som biff, palser eller ristet brad. Gratinering av retter.
Hele flaten under grillelementet blir varm.

Steking av fjeerkre, hele fisker eller starre Kjottstykker.
Grillelementet og viften slas vekselvis av og pa. Viften blaser den varme luften
rundt maten.

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.

4

Grill, stor flate

B

Omluftsgrilling

I

Over-/undervarme

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

ff§ Hurtigoppvarming Rask forvarming av ovnsrommet uten tilbeher.
— "Hurtigoppvarming"”, Side 8

Stekeovnslampe Sla pa lyset i ovnsrommet uten varme.

— "Belysning", Side 6

Temperatur og innstillingstrinn

Det finnes diverse innstillinger til varmetypene og funksjonene.

Symbol  Funksjon Bruk
L Nullstilling Apparatet blir ikke varmet opp.
50-275 Innstillingsomrade for Innstilling av ovnstemperatur i °C.
temperatur
1,2,3 Grilltrinn Alt etter apparattype stiller du inn grilltrinn for grill for stor flate og liten flate.
eller 1 = svak
[, 1, 10 2 = middels
3 = sterk

4.2 Ovnsrom

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

Stiger

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

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

Du kan ta ut stigene, f.eks. ved rengjering.

— "Stiger", Side 10
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4.3 Tilbehor

Bruk originaltilbehgr. Dette er tilpasset ditt apparat.
Merk: Tiloehgret kan bli deformert av hete. En slik
deformasjon pavirker ikke funksjonsdyktigheten.
Deformasjonen forsvinner nar tilbeharet avkjgles.

Belysning

Stekeovnslampen lyser opp ovnsrommet.

For de fleste varmetypene og funksjonene er lyset pa
under bruk. Nar du avslutter stekingen med funksjons-
velgeren, slas lyset av.

Ved & sette funksjonsvelgeren i stillingen
stekeovnslampe kan du sla pa lampen uten varme.

Apparatdor

Hvis du apner apparatderen mens apparatet er i bruk,
fortsetter apparatet 4 ga.

Kjolevifte

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

Ikke dekk til luftedpningene over apparatderen. 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.

Kondensvann

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

Avhengig av apparattypen kan det fglge med forskijellig
tilbeher.
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Tilbehor

Bruk

Rist

= Stekeformer

Gratengformer

Kokekar

Kjott, 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

Langpannekake
Formkake, enkel

Bruk av tilbehor

Sett tilbehgret riktig vei inn i ovnsrommet. Ellers kan du

ikke trekke tilbehgret omtrent halvveis ut uten at det

velter.

1. Skyv alltid tilboehgret 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 stekeovnsdgren.
universal-

panne eller

stekebrett

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

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

Annet tilbehor

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

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

siemens-home.bsh-group.com

Tilbeher er apparatspesifikt. Oppgi alltid den ngyaktige
betegnelsen (E-nr.) pa apparatet nar du kjgper tilbehar.
| nettbutikken eller hos kundeservice far du vite hvilket
tilbehar som finnes til apparatet ditt.

5 For forste gangs bruk

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

5.1 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 7

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 neye med sapevann og en opp-
vaskklut eller en myk barste.

6 Grunnleggende betjening

6.1 Sla pa apparatet

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

6.2 Sla av apparatet

» Vri funksjonsvelgeren til nullstilling ©.
v Apparatet er slatt av.
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6.3 Varmetyper og temperatur

1. Still inn varmetypen med funksjonsvelgeren.

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

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

3. Sla av apparatet nar retten er ferdig.

Tips: | beskrivelsen av varmetypene finner du ut hvil-

ken varmetype som egner seg best til rettene dine.

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.

7 Hurtigoppvarming

For & spare tid kan du forkorte oppvarmingstiden ved
hjelp av hurtigoppvarming.

Hurtigoppvarming ma kun brukes nar temperaturen er
stilt inn p& over 100 °C.

Etter hurtigoppvarming baer du helst bruke fglgende
varmetyper:

= 3D-varmiuft

= Over-/undervarme &

7.1 Stille inn hurtigoppvarming

For & fa et jevnt stekeresultat ber du vente med & sette

retten inn i ovnen til hurtigoppvarmingen er ferdig.

1. Still inn hurtigoppvarming M med funksjonsvelgeren.

2. Still inn gnsket temperatur med temperaturvelgeren.

v Etter noen sekunder starter hurtigoppvarmingen.

v Nar hurtigoppvarmingen er avsluttet, slukner opp-
varmingsindikatoren.

3. Still inn en egnet varmetype med funksjonsvelgeren.
4. Sett retten inn i ovnsrommet.

8 Rengjoring og pleie

Rengjer og vedlikehold vaskemaskinen omhyggelig, OBS!

slik at den holder seg funksjonsdyktig i lang tid.

8.1 Rengjoeringsmiddel

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

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stat!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stgt.

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

Egnede rengjoringsmidler

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

Apparat

Uegnede rengjeringsmidler skader flatene pa appara-

tet.

» |kke bruke aggressive eller skurende rengjo-
ringsmidler.
Ikke bruk sterkt alkoholholdige rengjeringsmidler.
Ikke 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.
— "Rengjaring av apparatet”, Side 10

Flate Egnede rengjoringsmid- Merknader

ler

Rustfritt stal = Varmt sdpevann

For & unnga korrosjon ber du umiddelbart fierne kalk-, fett-, stivelses-

m Spesielle rensemidler og proteinflekker fra flater i rustfritt stal.
for varme flater i rust- Péafar rensemiddelet for rustfritt stal i et tynt lag.

fritt stal
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Flate Egnede rengjoringsmid- Merknader
ler
Emalje, plast, = Varmt sdpevann Ikke bruk glassrens eller glasskrape.

lakkerte flater eller
flater med silke-
trykk

F.eks. betjenings-
panelet

Knapper = Varmt sdpevann Rengjer med en oppvaskklut, og tark av med en myk klut.
Ma ikke tas av og ikke utsettes for skuremidler.
Apparatder
Omrade Egnede rengjoringsmid- Merknader
ler
Glassruter = Varmt sdpevann Ikke bruk glasskrape eller gryteskrubb i rustfritt stal.
Tips: Ta ut glassrutene fra daren for & fa rengjort grundig.
- "Apparatdgr”, Side 11
Dardeksel = Ay rustfritt stal: Ikke bruk glassrens eller glasskrape.
Rensemiddel for rust-  Tips: Ta av evre derdeksel for & fa rengjort grundig.
fritt stal - "Apparatder" Side 11
= Ay plast:
Varmt sdpevann
Derhandtak = Varmt sdpevann For at du skal unnga hardnakket smuss, ma avkalkningsmiddel fier-
nes fra derhandtaket umiddelbart.
Dortetning = Varmt sdpevann Ma ikke tas av og ikke utsettes for skuremidler.
Ovnsrom
Omrade Egnede rengjoringsmid- Merknader

ler

Emaljerte flater

= Varmt sdpevann
m  Eddikvann
m  Stekeovnsrens

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

La apparatdgren std apen etter rengjgringen slik at ovnsrommet
torker.

Merknader

= Emalje blir brent ved sveert hgye 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 pa-
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.

Stiger

= Varmt sdpevann

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

Tips: Ta ut stigene ved rengjering.

- "Stiger", Side 10

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.
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8.2 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 unnga & bergre varmeelemen-
tene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

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

Forutsetning: Veer obs pa informasjonen om rengje-
ringsmidlene.
- "Rengjaringsmiddel”, Side 8
1. Rengjer apparatet med varmt sdpevann og opp-
vaskklut.
- Pa noen flater kan du bruke alternative rengjo-
ringsmidler.
— "Egnede rengjaringsmidler”, Side 8
2. Tark av med en myk klut.

8.3 Rengjore flater i rustfritt stal

1. Ta hensyn til informasjonen om rengjeringsmidlene.

2. Rengjer med svampklut og varmt sapevann i
sliperetningen.

3. Tork deretter av med en myk klut.

4. Pafer rengjeringsmidlet for rustfritt stal i et tynt lag
med en myk klut.

Tips: Rengjgringsmidler for rustfritt stal fas hos
kundeservice eller i var nettbutikk.

9 Stiger

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

9.1 Slik tar du ut stigene

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Stigene kan veere sveert 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.

@‘ 0
f—
@

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

!

AT

o g
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9.2 Sette inn stigene

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

!

2. 0og stikk den inn i fremre feste.

-

Stigene passer bade pa venstre og hayre side.
Hoyde 1 og 2 er nederst, hgyde 3, 4 og 5 er gverst.
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10 Apparatder

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

10.1 Derhengsler

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Nar hengslene er usikret, kan de klappe sammen med

stor kraft.

» Nar du apner 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.

Hengslene kan ikke smekke igjen.

10.2 Ta av apparatderen
1. Apne stekeovnsdgren helt.

2. Klapp opp sperrehendelen pa venstre og hayre
hengsel.

3. Lukk stekeovnsdaren helt til stopp. Ta tak med be-
gge hender pa hgyre og venstre side. Lukk deren
litt mer og trekk den ut.

RN

10.3 Demontere glassrutene

Du kan ta ut glassrutene i stekeovnsdgren for & gjore
rengjeringen enklere.

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Dersom glasset pd 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 ovnsdegren.
— "Ta av apparatdaren”, Side 11
2. Legg den pa et handkle med handtaket ned.

11
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3. For & ta ut det gvre dekselet pa stekeovnsdgren
trykker du inn lasken pa venstre og heyre side med
fingrene. Trekk ut dekselet og ta det bort.

N

4. Loft litt pd den gverste glassruten og trekk den ut.

10.4 Sette inn glassrutene

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

1. Skyv glassruten inn péa skra bakover.

12

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

= )

Fer ruten inn i de to dpningene pa undersiden. Den
glatte flaten av ruten méa vende utover.
3. Sett dekselet gverst pa stekeovnsdgren og trykk det
fast.
Laskene ma ga i inngrep pa begge sider.
4. Hekt pa stekeovnsdgren igjen.
- "Sette inn apparatdaren”, Side 12
Merk: Ikke bruk stekeovnen far rutene er forskriftsmes-
sig montert.

10.5 Sette inn apparatdoren

Stekeovnsdgren settes pa plass igjen i motsatt
rekkefalge.

A ADVARSEL - Fare for personskade!
Stekeovnsdaren kan falle ned ved et uhell, eller et
hengsel kan plutselig smekke igjen.

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

1. Pass péa at begge hengslene fares inn i dpnings-
retningen nar stekeovnsdgren settes pa plass.

J
L3

\»g/

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




3. Klapp sammen begge sperrehendlene igjen.

,

Utbedring av feil no

4. Lukk apparatdgren.

10.6 Ekstra dorsikkerhet

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

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Ved lengre steketider kan stekeovnsdgren bli sveert

varm.

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

11 Utbedring av feil

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

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner
pa apparatet.

» Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er
defekt.

11.1 Funksjonsfeil

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfgre reparasjoner
p& maskinen.

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

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

Feil Arsak og feilsgking

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

» Koble apparatet til stremnettet.

Sikringen i sikringsskapet har géatt.

» Kontroller sikringen i sikringsskapet.

Svikt pa stramforsyningen.

» Kontroller om lyset i rommet eller andre apparater i rommet virker.

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 hay
varme. Bruk kun disse lampene. Du ma 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 unngé & bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

A ADVARSEL - Fare for elektrisk stat!
Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i
lampefatningen stremfgrende.

» For du bytter lampen, méa du sgrge for at appara-
tet er slatt av for & unngé mulig elektrisk stet.

» | tillegg ma du trekke ut stepselet eller skru ut
sikringen i sikringsskapet.

Forutsetninger

= Apparatet er koblet fra stramnettet.

= Ovnsrommet er avkjalt.

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

. Legg et kjgkkenhandkle i ovnsrommet for & unnga

skader.

Skru av glassdekselet ved & skru mot venstre.

—

N

13
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3. Trekk ut halogenlampen uten & skru pa den.

)
Ondid

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.

Skru inn glassdekselet.

Ta kjgkkenhandkleet ut av ovnsrommet.

Koble apparatet til stremnettet.

o N

12 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.

12.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat

Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle ra-

stoffer gjenvinnes.

1. Trekk ut stremkabelens stgpsel.

2. Kapp av stremkabelen.

3. Kast apparatet pa en miljgvennlig méate.
Du kan innhente informasjon om aktuelle muligheter
for avfallsbehandling hos en spesialisert forhandler
eller hos kommuneadministrasjonen der du bor.

Dette apparatet er klassifisert i
henhold til det europeiske direktivet
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.

B

12.2 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 fiernes uten & etterlate seg taperester.

2. Skyv alle tilbehagrsdelene, 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 stat 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 & sikre
det mot eventuelle transportskader.

2. Transporter apparatet i oppreist stilling.

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

4. |kke legg noen tunge gjenstander pd apparatet.

13 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.

14

13.1 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.

@ I EN FD. ZNr I

Type:

Du kan skrive ned opplysningene, slik at du har data
for apparatet og telefonnummeret til kundeservice raskt
tilgjengelig nar du trenger dem.
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14 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.

14.1 Slik gar du frem:

Merk:

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

— "Sikkerhet", Side 2

m - "Energisparing”, Side 4

m - "Unnga materielle skader", Side 4

1

. Velg en passende rett fra oversikten.

Merk: Hvis du ikke finner akkurat den retten du vil
tilberede eller den metoden du vil bruke, orienterer
du deg etter en lignende rett.

2. Ta ut tilbehar fra ovnsrommet.

3. Velg egnet kokekar og tilbehgr.
Bruk det kokekaret og tilbeharet 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.

6. /A ADVARSEL - Fare for skalding!
Nar apparatdgren apnes, kan det stramme ut varm
damp. Damp er ikke alltid synlig, det avhenger av
temperaturen.
» Apne dgren pa apparatet forsiktig.
» Hold barn pa avstand.

Sla av apparatet nar retten er ferdig.

14.2 Kondensdannelse

Her far du vite hvordan kondens oppstar, hvordan du
unngdar 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. P& grunn av de hgye temperaturforskjellene mel-
lom innsiden av apparatet og de utvendige delene, kan
det danne seg kondens pa dgren, betjeningspanelet el-
ler skapfronter i neerheten. Kondensdannelse er helt
normalt.

Taerk bort kondensen for & unngé skader.

Dersom du forvarmer apparatet, reduserer du kondens-
dannelsen.

14.3 Nyttig a vite

Veer obs pa disse opplysningene nar du tilbereder mat.

m  Temperatur og varighet avhenger av mengde og
oppskrift. Derfor er det oppgitt innstillingsomrader.
Velg farst lavere verdier og ta hayere verdier neste
gang ved behov.
Tilberedningstidene kan ikke forkortes med hayere
temperaturer. Rettene vil da bare bli stekt pa utsi-
den, men veere ra inni.

m [|nnstillingsverdiene gjelder nar 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
forst settes inn i ovnsrommet etter forvarming.

m  Ta tilbehar som ikke brukes, ut av ovnsrommet. P&
denne maten far du et optimalt tilberedningsresultat
og sparer opptil 20 % energi.

= Skansom varmluft er en intelligent varmetype for
skansom tilberedning av kjatt, fisk og bakst. Appara-
tet sgrger 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 stram. 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 tilbeher.

Originaltilbehgret er optimalt tilpasset til ovnsrom-
met og varmetypene.
Pass péa 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.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Nar apparatdgren apnes, oppstar det et luftdrag.

Bakepapir kan komme i kontakt med varmeelementene

og ta fyr.

» Legg aldri bakepapir pa tilbehgret uten 8 feste det
under forvarming og tilberedning.

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

14.4 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 hgyder Hoyde
Universalpanne 3
Bakeplate 1
Former pa risten: Hoyde
Forste rist 3
Andre rist 1
Steking i tre hgyder Hoyde
Stekebrett 5
Universalpanne 3
Stekebrett 1

15
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Merknader

= Bruk varmluft nar du steker i flere hgyder. Retter
som blir satt inn samtidig, blir ikke ngdvendigvis

ferdige samtidig.

Da kan du ta ut det ferdigstekte og la det andre
stekebrettet bli veerende. Om ngdvendig kan du
endre plassering og retning péa 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

morke stekeformer av metall.

14.5 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

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

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

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.

Finn ut om kaken er
ferdigstekt.

Stikk inn en tannpirker e.l.
der hvor kaken er hayest.
Nar det ikke kleber seg
noe deig pa tannpirkeren,
er kaken ferdig.

Du vil bake etter din egen
oppskrift.

Se etter lignende kaker i
steketabellen.

For at du skal fa et godt bakeresultat, har vi noen tips

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

= Formen ma tale inntil
250°C.
= Kakene far en lysere

til deg her. brunfarge i disse
formene.
Innstillingsforslag
Kaker i form
Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Formkake, enkel Kranse- eller bred- 2 &) 160-180 50-60
form
Formkake, enkel, 2 hgyder Kranse- eller brad- 3+1 140-160 60-80
form
Formkake, fin Kranse- eller brad- 2 150-170 60-80
form
Kakebunn av formkakergre Kakebunnform 3 = 160-180 30-40
Frukt- eller ostekake med Springform @ 26 cm 2 = 160-180 70-90
mgrdeigsbunn
Strudel Terteform 1 = 200-240 25-50
Pai Springform @ 28 cm 2 = 160-180 25-35
Formkake Hoy, 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 hayder Universalpanne 3+1 140-160 30-55
+
Stekebrett
Mgrdeigskake med tert fyll Universalpanne 2 = 170-190 25-35

' Forvarm apparatet.
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Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Mgardeigskake med tart fyll, 2 hgyder Universalpanne 3+1 160-170 35-45
+
Stekebrett
Mgrdeigskake med saftig fyll Universalpanne 2 o 160-180 60-90
Kake av gjeerdeig med tort fyll Universalpanne 3 = 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 c 160-180 30-50
Kake av gjeerdeig med saftig fyll, Universalpanne 3+1 150-170 40-65
2 hgyder +
Stekebrett
Kringle, krans Universalpanne 2 o 160-170 35-40
Rullekake Universalpanne 2 c 170-190' 15-20
Kringle, sot Universalpanne 2 c 190-210 55-65
Strudel, fryst Universalpanne 3 = 200-220 35-40
' Forvarm apparatet.
Gjeerbakst
Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Muffins Muffinsform pa rist 2 = 170-190 20-40
Muffins, 2 hgyder Muffinsform pé rist 3+1 160-170 30-40
Smabakst Universalpanne 3 150-170 25-35
Spraytebakst, 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+1 170-190 35-45
profiteroles, eclair, 2 hgyder +
Stekebrett
Smakaker
Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
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

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

til forvarming.
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Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Smakaker Universalpanne 3 = 140-160 20-30
Smakaker, 2 hgyder Universalpanne 3+1 130-150 25-35
+
Stekebrett
Smakaker, 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
Kokosmakroner, 2 hayder Universalpanne 3+1 100-120 35-45
+
Stekebrett
Kokosmakroner, 3 hayder 2X 5+3+1 100-120 40-50
Stekebrett
+
Universalpanne
Spraytebakst Universalpanne 3 = 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 noye
nar det gjelder ingredi-
ensene og tilberednin-
gen.

®  Bruk mindre vaeske.
Eller:

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

Kaken er for torr.

@Dk steketemperaturen
med 10 °C og forkort
steketiden.

Kaken er for lys.

= Kontroller innsettings-
hayden og tilbeharet.

m  Jk steketemperaturen
med 10 °C.
Eller:

= Forleng steketiden.

Kaken er for lys pa
toppen og for mark
nederst.

Sett inn kaken et niva
hayere.

Kaken er for mark pa
toppen og for lys nederst.

m  Sett inn kaken et niva
lavere.

m  Reduser steketem-
peraturen og forleng
steketiden.
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Tema

Tips

Baksten er ikke jevnt
stekt.

Reduser steketem-
peraturen.

Klipp til bakepapiret
slik at det passer.
Sett bakeformen i
midten.

Form mindre stykker
bakverk i lik stgrrelse
og tykkelse.

Kaken er ferdig pé utsi-
den, men ikke gjennom-

stekt.

Reduser steketem-
peraturen og forleng
steketiden.

Tilsett mindre vaeske.

Ved kaker med saftig fyll:

Forstek bunnen.

Stre mandler eller pa-
neringsmel over den
stekte bunnen.

Legg fyllet pa bunnen.

Kaken lgsner ikke nar
den hvelves.

La kaken avkjoles i
5-10 minutter etter
stekingen.

Lasne 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 sma-
rer du formen og strar
over paneringsmel.




14.6 Brad, boller og rundstykker

Verdiene for braddeiger gjelder bade for deiger pa

stekebrett og deiger i bradform.

oBS!

Slik gjer du det

no

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.
Innstillingsforslag
Brod, boller og rundstykker
Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Brad, 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 &) 180-200 60-70
eller
Bradform
Pide (tyrkisk flatt brad) Universalpanne 3 220-230 20-25
Pide (tyrkisk flatt brad), frossent’ Universalpanne 2 c 200-220° 10-25
Boller, ferske Universalpanne 3 = 170-1802 20-30
Boller, ferske, 2 hgyder Universalpanne 3+1 160-180? 15-25
+
Stekebrett
Rundstykker, ferske Universalpanne 3 c 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.
14.7 Pizza, quiche og krydderkaker
Her finner du informasjon om pizza, quiche og krydderkaker.
Innstillingsforslag
Pizza, quiche og krydderkaker
Rett Tilbehgr/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Pizza, fersk Universalpanne 2 ] 190-210 20-30
Pizza, fersk, 2 hgyder Universalpanne 3+1 160-180 35-45
+
Stekebrett
Pizza, fersk, tynn bunn Universalpanne 2 = 250-270" 15-25
Pizza, kjolevare Universalpanne 2 = 190-210' 10-15
Pizza, fryst, tynn bunn, 1 stk. Rist 2 o 190-210 15-25
Pizza, fryst, tynn bunn, 2 stk. Universalpanne 3+1 190-210 20-25
+
Rist
Pizza, fryst, tykk bunn, 1 stk. Rist 2 i 200-210 20-30

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

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 3 = 170-190 50-60
Quiche, pai Terteform 1 = 210-230 40-50
Pirog Gratengform 2 170-190 55-65
Empanada Universalpanne 3 180-190 35-45
Barek Universalpanne 1 = 210-220 30-40

' Forvarm apparatet.

14.8 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, hayt kokekar trenger rettene mer tid og
blir merkere pa oversiden.

Du kan bruke former eller universalpannen.

= Former p4 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 pa et fuktig eller

kaldt underlag, kan glasset sprekke.

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

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

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

ser

Grateng, sot Gratengform 2 = 180-200 50-60

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

hay

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

hay, 2 hayder

14.9 Fjeerkre, Kkjott og fisk

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

Nar du tilbereder retter som er sterre 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 vaere omtrent like store.

Steking og grilling pa rist

Steking pa rist er spesielt godt egnet for stort fjserkre

eller flere stykker samtidig.

= Alt etter stekevarens starrelse 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.
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®= |Legg maten som skal grilles, pa risten. Skyv i tillegg
inn universalpannen med skrakanten vendt mot ap-
paratdgren, minst en innsettingsheyde lavere. Da vil
dryppende fett samles opp.

Stek i kokekar

Nar du tilbereder retter i kokekar, er det lettere a 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

= Bruk ildfaste kokekar som egner seg for stekeovn.

=  Sett kokekaret pa risten.

m  Kontroller ferst om kokekaret passer inn i ovnsrom-
met.
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. @k 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.
m  Sett kokekaret pa risten.

m  Fjaerkre, Kjott og fisk kan ogsé fa en spra overflate i
en lukket stekegryte. Da ma du bruke en stekegryte

med glasslokk. Velg en hgyere temperatur.

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Dersom varme kokekar av glass stilles pa et fuktig eller

kaldt underlag, kan glasset sprekke.
» Varme kokekar av glass bar settes pa et tort
kjeleunderlag.

/\ 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 fjeerkre, kjatt eller fisk med kjgleskapstem-
peratur i kaldt ovnsrom.

OBS!

Syreholdige matvarer kan skade risten.

» Syreholdige matvarer som frukt og grillvarer som er

marinert i syreholdig marinade, ma ikke legges rett
pa risten.

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

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

= Tilsett litt veeske i kokekaret med fjaerkreet. Dekk

bunnen av kokekaret med vaeske, ca. 1-2 cm hoyt.

®m  NAar du snur fjserkre, ma du passe pa at brystsiden
eller hudsiden ferst vender nedover.

®  Snu grillstykkene med en grilltang. Hvis du stikker
en gaffel i kjottet, mister det vaeske og blir tart.

m  |kke tilsett salt far etter grillingen. Salt trekker veeske

ut av kjottet.

Merknad for nikkelallergikere
| sjeldne tilfeller kan sma spor av nikkel smitte over pa
matvarer.

Tips for fjeerkre, kjott og fisk
Falg anvisningene for tilberedning av fjaerkre, kjott og
fisk.

Fjaerkre

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

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

= Fjaerkreet blir saerlig sproett dersom det mot slutten

av steketiden blir smurt inn med smar, saltvann eller

appelsinsaft.

Slik gjer du det no

Kjott

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

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

= Skjeer svoren i ruter. Nar du snur steken, mé du
passe pa at svoren vender ned forst.

m  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 a ta steken ut av ovnsrommet i kokekaret og
tilberede sausen rett i kokekaret.

= Mengden vaeske avhenger av kjgttypen og materia-

let i kokekaret samt av om du bruker lokk. Hvis du

tilbereder kjgtt i emaljerte eller mgrke metallpanner,

trenger du noe mer vaeske enn ved tilberedning i

kokekar av glass.

Under steking fordamper vaesken i kokekaret. Fyll

forsiktig pa varm vaeske ved behov.

Avstanden mellom kjatt og lokk bgr utgjgre minst

3 cm. Kjgttet kan heve seg.

m  Ved surring steker du kjgattet pa fornand etter behov.
Tilsett vann, vin, eddik eller lignende, slik at du far
en god kraft. Bunnen av kokekaret skal vaere dekket
ca. 1-2 cm i hagyden.

Fisk

m  Hel fisk trenger ikke & snus.

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

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

®m Du vet at fisken er stekt nar ryggfinnen er lett 4 lgs-
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 kjgtt kan pens-
tort. les med fett etter smak

og behag, eller det
kan dekkes med ba-

conskiver.
Dersom du @nsker a til- = Skjeer kryssvis i svo-
berede en stek med svor, ren.
gar du frem som falger: = Stek forst steken med
svoren ned.
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Tema

Ovnsrommet begr holdes
holdes sa rent som mulig.

Tips

m Tilbered steken ved
hayere temperatur i et
kokekar under lokk.
Eller:

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

Tema

Tips

Kjottet skal holde seg
varmt og saftig, f.eks.
roastbiff.

Nar steken er ferdig,
skal den hvile i avslatt,
lukket ovnsrom i 10
minutter. P4 denne
maten fordeles kjatt-
kraften bedre. Hvile-
tiden er ikke en del av
den angitte steketiden.
Pakk steken inn i
aluminiumsfolie etter

Innstillingsforslag

tilberedningen.

Fjaerkre
Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti
hoyde type °C/ grilltrinn min
Kylling, 1,3 kg, uten fyll Apent kokekar 2 200-220 60-70
Kyllingstykker, a 250 g Apent kokekar 3 220-230 30-35
Kyllingvinger, nuggets, fryst Universalpanne 3 = 190-210 20-25
And, uten fyll, 2 kg Apent kokekar 2 190-210 100-110
Andebryst, a 300 g, medium Apent kokekar 3 240-260 30-40
Gas , uten fyll, 3 kg Apent kokekar 2 170-190 120-140
Gaselar, a 350 g Apent kokekar 3 220-240 40-50
Kalkunkylling, 2,5 kg Apent kokekar 2 180-200 80-100
Kalkunbryst uten bein, 1 kg Kokekar med lokk 2 = 240-260 80-100
Kalkunlar med bein, 1 kg Apent kokekar 2 180-200 90-100
Kjott
Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti
hoyde type °C/ grilltrinn min
?vénfstek uten svor, f.eks. nakke, Apent kokekar 1 180-200 140-160
0 Kg
gv&nestek med svor, f.eks. skulder, Apent kokekar 1 170-190 190-200
g
Svinestek av indrefilet, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 i 190-210 130-140
Svinebiff, 2 cm tykk Rist 4 3 20-25'
Oksefilet, medium, 1 kg Apent kokekar 3 = 210-220 45-55
Oksestek, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 200-220 100-1202
Roastbiff, medium, 1,5 kg Apent kokekar 2 200-220 60-70
Hamburgere, 3-4 cm hoye Rist 4 [l 3® 25-30"
Kalvestek, 1,5 kg Apent kokekar 2 = 180-200 120-140
Kalveknoke, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 i 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 2 180-190 45-55*
Grillpglser Rist 3 ™ 3 20-25'
Kjgttpudding, 1 kg Apent kokekar 2 170-180 70-80

1
2
j Snu retten etter 2/3 av tiden.

Skyv universalpannen inn under risten.
Ha veeske i kokekaret fra starten av, steken skal ligge med minst 2/3 i veeske.

Ikke vend retten. Dekk bunnen med vann.
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Fisk

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

Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. arret Rist 2 ™ 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 ™ 2 20-25'

grillet

' Skyv universalpannen inn under risten.

Tips for neste steking Tema Tips

Hvis det er noe som ikke gar som det skal fgrste gang Sjyen har svidd seg. = Velg et mindre koke-

du steker, finner du tips her. Kar.

Tema Tips
Steken er for merk, og = \elg en lavere tem-
svoren er delvis brent. peratur.
= Forkort steketiden.
Steken er for torr. = Velg en lavere tem-
peratur.

m  Forkort steketiden.

Skorpen pa steken er for = @k temperaturen.
tynn. Eller;
= S|4 pa grillen i en kort
stund etter at steke-
tiden er ferdig.

m  Tilsett mer veeske.

Sjyen er for lys og vann-  m Velg et starre kokekar
ete. slik at mer vaeske

fordamper.
= Tilsett mindre vaeske
under stekingen.

Kjattet blir smabrent ndr = Kontroller om steke-
det surres. gryten og lokket pas-

ser sammen og tettes
godt.
m  Reduser temperaturen.
= Tilsett mer vaeske
under surringen.

14.10 Gronnsaker og tilbehgr

Her finner du informasjon om tilberedning av grennsaksprodukter som du kan bruke som tilbehar til maltidene dine.

Innstillingsforslag

Grgnnsaker og tilbehor
Hold deg til opplysningene i tabellen.

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

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

+

Stekebrett

14.11 Yoghurt
Med apparatet ditt kan du ogsa lage yoghurt selv.

Lage yoghurt

1. Tatilbehar og stiger ut av ovnsrommet.

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.

PN AW

Rear inn 30 g yoghurt i melken.

Fyll massen i sma kar, f.eks. i smé 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.
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Innstillingsforslag

Yoghurt

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

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

met

14.12 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 sa korte som mulig.
La maten fa en gyllen farge, ikke stek
den slik at den blir for merk.

Bruk store, tykke stekevarer. De
inneholder mindre akrylamid.

Baking L]

Still inn over-/undervarme pa

maks. 200 °C.

Still inn maks. temperatur pa 180 °C i
varmluftsmodus.

Bakverk og smakaker bgr pensles med
egg eller eggeplomme. Dette reduserer
dannelsen av akrylamid.

Sma- "
kaker
Ovns- L]
stekte

Pommes fritesene ber fordeles jevnt i
ett lag pa stekebrettet.

14.13 Terking

Varmluft egner seg utmerket til tarking av matvarer.
Denne typen konservering bidrar til at aromastoffene
konsentreres ved at vanninnholdet reduseres.
Temperatur og varighet avhenger av type, fuktighet,
modning og tykkelse pa det som skal terkes. Jo lenger
du lar matvarene tgrke, desto bedre konservert er de.
Jo tynnere du skjeerer matvaren, desto raskere tarker
den og desto mer aromatisk blir den. Derfor er det
oppgitt innstillingsomrader.

Forberedelser til torking

1. Bruk kun feilfri frukt og feilfrie grennsaker og urter,
og vask dem grundig. Legg bakepapir eller matpa-
pir pa risten. La frukten dryppe godt av og terk den.

2. Skjeer ev. frukt i like store stykker eller tynne skiver.
Legg uskrellet frukt i skalen med snittflaten opp.
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-

Stek minst 400 g pommes frites per ten. _ . .
stekebrett, slik at de ikke blir torre. 4. Tork urtene med stilken. Legg urtene jevnt pa risten

i sma hauger.

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

pommes =
frites

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 Tilbehgr/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

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

Urter, renset Rist 3 60 2-5 timer
3+1
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14.14 Heving av deig 3. Still inn apparatet i henhold til anbefalt innstilling.
. . , Prosessen ma kun startes nar stekeovnen er helt
En gjeerdeig hever raskere i apparatet enn ved romtem- avkjglt.
peratur. 4. |kke apne deren péa apparatet under hevingen, da
Hevindg av dei slipper dﬂu ut mye fuktlghet. . '
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 innsettingshayde.

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 1.2 1. 50’ 1. 25-30

2. universalpanne 2.2 2.0 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.
14.15 Opptining = Ta matvarene ut av pakningen og legg dem i et

. o passende kokekar pa risten.
Egnet til opptining av dypiryst frukt, dypfryste grennsa- = Snu eller rgr i maten én til to ganger mens den ti-
ker og bakevarer. Fugl, kjott og fisk ber helst tines i nes. Store stykker ber snus flere ganger. Ved behov
kJ_@Ieske_lp_et. Ikke egnet for kaker_med fyll eller krem. kan maten deles i to, eller stykker som alt er opptint,
Til opptining bruker du felgende innsettingsheyder: kan tas ut av apparatet.
= 1 rist: hgyde 2 ® La den tinte maten hvile i det avslatte apparateti 10
= 2 rist: 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 Tilbehgr/kokekar Innsettingshoyde Varmetype Temperaturi °C Varighet,
minutter
Bakst, kaker og bred, Rist 2 - -
frukt, grennsaker, kjott- 3+1
produkter
14.16 Testretter Innsettingshoyder o
) ) . Innsettingshayder ved steking i én hgyde:

Disse Qver3|ktene er laget for ko.ntrollorganer slik at det = Universalpanne/stekebrett, hayde 3
skal bli lettere a teste apparatet iht. EN 60350-1. = Former pa risten: hayde 2
Baking Merk: Bakst pa stekebrett eller i former som blir satt
Vaer obs pé disse opplysningene nar du steker testret- inn samtidig, blir ikke ngdvendigvis ferdig samtidig.
ter. Innsettingshayder ved steking i to hgyder:

= Universalpanne: hgyde 3
Stekebrett: hgyde 1

= Former pa risten:
Forste rist: hayde 3
Andre rist: hgyde 1

Generell informasjon

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

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

= Til steking bruker du fgrst de laveste av tempera-
turene som er angitt.
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Innsettingshayder ved steking i tre hayder: Dersom apparatet kan tilberede retter i flere hayder,
= Stekebrett: hgyde 5 setter du formene ved siden av hverandre eller dia-
Universalpanne: hgyde 3 gonalt over hverandre i stekeovnen.

Stekebrett: hgyde 1
Steking med to springformer:

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
Spraytebakst, 2 hgyder Universalpanne 3+1 140-150" 30-45
+
Stekebrett
Spraytebakst, 3 hayder 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 méa ikke denne funksjonen brukes
til forvarming.

2 Forvarm apparatet. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon ma ikke denne funksjonen brukes til for-
varming.

Grilling

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

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

15 Monteringsveiledning

Veer obs pa disse opplysningene nar apparatet skal
monteres.

26



15.1 Viktig informasjon

Dette apparatet er beregnet pa bruk opptil en hayde pa
maks. 4000 meter over havet. lkke bruk dgrhandtaket
til transport eller montering av apparatet. Ved alt mon-
teringsarbeid ma apparatet vaere spenningslast.

Kun en forskriftsmessig montering i henhold til
denne monteringsveiledningen garanterer en sikker
bruk. Installatgren star ansvarlig for skader som
oppstar pga. feil montering.

Kontroller apparatet etter at det er pakket ut. Ikke
koble til apparatet dersom det har transportskader.
Les monteringsanvisningene fgr du monterer til-
behgrsdeler.

Fiern all emballasje inkl. folie fra ovnsrommet og ap-
paratdgren for apparatet tas i bruk.
Innbyggingsskapet ma tale temperaturer pa opptil
90 °C, og tilgrensende skapfronter méa tale opptil
70 °C.

Apparatet ma ikke monteres bak en pynteder eller
skapdgr. Det er fare pa grunn av overoppheting.
Fullfer utskjeeringene i skapet fgr apparatet settes
inn. Fjern spon. Elektriske komponenter kan fungere
darligere.

Bruk vernehansker for & unnga kuttskader. Deler
som er tilgjengelige under montering, kan ha skarpe
kanter.

Malene pa bildene er i mm

15.2 Apparatets mal
Her finner du méalene for apparatet.

Monteringsveiledning no
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m  Stikkontakten til apparatet ma ligge innenfor den
skraverte flaten A eller utenfor monteringsomradet.

m  Kjogkkenelementer som ikke er festet, skrus fast til
veggen med et vanlig vinkeljern B.

15.3 Montere apparatet under benkeplate

= min. 550
.

m  For at apparatet skal kunne ventileres, ma det skjae-
res ut en luftedpning i mellomplaten.
Fest benkeplaten pé innbyggingsskapet.
Felg monteringsanvisningen for koketoppen.

15.4 Montering i heyskap

-

min. 550
min. f
585 590
max. | _
59517
- 560"
/\’/‘ i I
I

m  For at apparatet skal kunne ventileres, méa det skjae-
res ut en luftedpning i mellomplatene.

= Dersom hgyskapet har en ekstra bakvegg i tillegg
elementbakveggene, ma den ekstra bakveggen fjer-
nes.

m  Apparater ma bygges inn slik at tiloehgret kan tas ut
uten problemer.
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15.5 Hjernemontering

Lo oo o

N w 14

= Ved hjgrnemontering méa du overholde
minstemalene, slik at det blir mulig & dpne apparat-
dekselet. Mal [@] avhenger av tykkelsen pa skap-pla-
ten og handtaket.

15.6 Elektrisk tilkobling

For & koble apparatet til strammen pa en sikker méate

ma du falge disse anvisningene.

®  For du bruker apparatet for ferste gang, ma du péase
at stramnettet i huset er jordet og oppfyller de gjel-
dende sikkerhetskravene. Apparatet méa installeres
av en kvalifisert tekniker. Fglg bade bestemmelsene
til den lokale stremleverandgren og det generelle
regelverket. Dersom det mangler en PE-leder eller
installasjonen er feil, kan konsekvensene i sjeldne
tilfeller bli materielle skader eller alvorlige person-
skader, i verste fall dad, pa grunn av elektrisk stgt.
Produsenten tar ikke pa seg ansvaret for skader,
hverken pa personer eller pa apparatet, dersom dis-
se skadene skyldes feilaktig eller ukyndig el-installa-
sjon.

= Ved alt monteringsarbeid mé apparatet vaere
spenningslgst.

= Apparatet tilsvarer beskyttelsesklasse | og skal bare
kobles til en jordet stikkontakt.

m  Strgmkabelen HO5 V V-F 3G ma ha en starrelse pa
minst 1,5 mm2. Den gul-grenne PE-lederen ma kob-
les til forst, og pa apparatsiden ma den veere noe
lengre enn de to andre ledningene.

= | henhold til sikkerhetsbestemmelsene skal det vaere
installert en allpolet skillebryter med minst 3 mm
kontaktapning. Dersom apparatet kobles til en jordet
stikkontakt som alltid er lett tilgjengelig, er det ikke
ngdvendig med skillebryter.

Serg for bergringsbeskyttelse under montasjen.
Bestem fase- og ngytrallederen (nullederen) i kob-
lingsboksen. Apparatet kan bli gdelagt ved feil til-
kobling.

= Koble til stekeovnen i henhold til opplysningene pa
typeskiltet.

m  Sett apparatet foran skapet for tilkobling. Tilkob-
lingskabelen ma veere tilstrekkelig lang. Obs! Under
monteringen ma du passe pa at stramkabelen ikke
kommer i klem og ikke kommer naer varme apparat-
deler.

m  Samtlige arbeider pa apparatet, inklusive utskiftning
av kablingen, mé& kun utfgres av kundeservice.
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15.7 Viktig informasjon om el-installasjon
Veer obs pa felgende informasjon og pase 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, méa 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

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

= du ikke bruker grenuttak, multikoblinger eller
skjgteledninger
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.

= strgmledningen ikke kommer neer varmekilder

15.8 Tilkoblingsledning med jordet stopsel

Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig in-
stallert, jordet stikkontakt.

Dersom stgpselet ikke er tilgjengelig etter montering,
ma det pa forskriftsmessig vis installeres en skillebryter
i fasene i den faste el-installasjonen.

15.9 Tilkoblingsledning uten jordet stopsel

Apparatet ma kun installeres av autoriserte fagfolk.

Det ma pa forskriftsmessig vis installeres en skillebryter
i fasene i den faste el-installasjonen. Identifiser fasele-
deren og ngytrallederen (nullederen) i koblingsboksen.
Apparatet kan bli gdelagt ved feil tilkobling.
Tilkoblingen ma skje iht. tilkoblingsskissen. Informasjon
om spenning finner du pa typeskiltet. Koble til enkeltle-
derne i stremledningen i henhold til fargekodingen:

Kabelfarge Kabeltype

Gul-grenn Jordingskabel @

Bla Naytralleder (null)
Brun Fase (utvendig leder)




15.10 For Sverige, Finland og Norge

Du kan ogsa koble apparatet til stikkontakten med det

vedlagte stopselet. Stepselet ma veere tilgjengelig etter
monteringen. Dersom stgpselet ikke er tilgjengelig etter
montering, ma det pa forskriftsmessig vis installeres en
skillebryter i fasene i den faste el-installasjonen.

15.11 Festing av apparatet

il
LE;

= Skyv apparatet helt inn og sentrer det.

= Skru fast apparatet.

Ikke tett glippen mellom benkeplaten og apparatet med
ekstra lister.

Ikke monter varmelister pa sideveggene i ombyggings-
skapet.

Ved demontering:

m  Koble apparatet fra stramnettet.

= | gsne festeskruene.

= |gft litt p& apparatet og trekk det helt ut.

Monteringsveiledning no
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