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FOR PERFEKTE RESULTATER

Takk for at du valgte dette AEG-produktet. Vi har laget det for & gi deg perfekt
ytelse i mange ar, med innovativ teknologi som bidrar til & gjere livet enklere —
egenskaper som du kanskje ikke finner pa ordinaere apparater. Bruk noen
minutter pa a lese dette, for & fa mest mulig ut av den.

Ga inn pa nettsiden var for a:

Fa réd om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og

reparasjon:

www.aeg.com/support
g Registrer produktet for a fa bedre service:
a/ www.registeraeg.com

Kjap tilbehar, forbruksvarer og originale reservedeler til apparatet ditt:
% www.aeg.com/shop

KUNDESTATTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter vart autoriserte servicesenter, ma du serge for at du har
faglgende opplysninger tilgjengelig: Modell, PNC, serienummer.
Informasjonen finner du pa typeskiltet.

A\ Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
® Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.

1. A\ SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfalgende instruksjoner ngye innen du installerer
og bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for
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personskader eller andre skader som fglge av feilaktig
montering eller bruk. Hold alltid instruksjonene pa et
trygt og tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og
oppover og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og kunnskap, dersom de far tilsyn eller
instruksjoner om bruken av produktet pa en sikker
mate, og forstar farene som er involvert. Barn under 8
ar og personer med svaert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra
produktet med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

- Barn bar veere under oppsyn for a sikre at de ikke
leker med apparatet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast
den pa riktig mate.

- ADVARSEL: Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet
nar det er i bruk eller nar det avkjgles. Tilgjengelige
deler blir varme under bruk.

- Hvis produktet har en barnesikring, bar den aktiveres.

- Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke
utfgres av barn.

1.2 Generell sikkerhet

- Bare en kvalifisert person ma montere produktet og
skifte ut kabelen.

- Bruk ikke produktet fgr du installerer det i en
innebygget enhet.

- Trekk stgpselet ut av stikkontakten far du utfgrer
vedlikehold.

- Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller
tilsvarende kvalifiserte personer for a unnga at den
kan utgjere en elektrisk fare.

- ADVARSEL.: Sgrg for at apparatet er slatt av fgr du
bytter lampen for & unnga fare for elektrisk stat.
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ADVARSEL: Apparatet og tilgjengelige deler blir
varme under bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene.

Bruk alltid grillvotter til a fierne eller legge i tilbehar
eller ovnsutstyr.

Bruk kun matsensoren (steketermometeret) som
anbefales for dette apparatet.

For a fjerne ovnsstigene, ma du forst trekke dem ut i
front og siden i bakkant. Monter hyllestgttene i motsatt
rekkefolge.

Ikke bruk damprengjaring til & rengjegre apparatet.
Ikke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjere
glassdgren, da dette kan ripe opp glasset og fare til at
glasset blir matt.

Overfladige rester ma fjernes far pyrolytisk rengjaring.
Fjern alle deler fra ovnen.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Montering

ADVARSEL!
Bare en kvalifisert person
ma montere dette produktet.

Fjern all emballasje.

Ikke monter eller bruk et skadet
produkt.

Falg installasjonsanvisningene som

Minstehgyde for skap
(minstehgyde for
skap under benkepla-
te)

590 (600) mm

Skapbredde

560 mm

Skapdybde

550 (550) mm

folger med produktet. Hoyden av fronten av 594 mm
Veer alltid forsiktig nar du flytter apparatet

produktet. Det er tungt. Bruk alltid -

vernebriller og lukket fottay. Y a\t/ ttaak3|den AT
Ikke dra eller |aft produktet etter av apparate

handtaket. . Bredden av fronten 595 mm
Monter produktet pa et trygt og egnet av apparatet

sted som oppfyller monteringskrav.

Overhold minimumsavstanden fra Bredden av baksiden 559 mm
andre produkter og enheter. av apparatet

For du monterer produktet, sjekk at

ovnsdgren apner uten hindring. Dybden av apparatet 569 mm
Produktet er utstyrt med et elektrisk e e 548 mm

kjolesystem. Det ma brukes med
elektrisk stremforsyning.

de dybde




Dybde med dgren 1022 mm

apen

Minsteapning for ven- 560x20 mm
tilasjon. Apning er
plassert pa nedre

bakside

Lengden pa strgm- 1500 mm
ledningen. Stremled-

ningen finner du i

hgyre hjgrne pa bak-

siden

Monteringsskruer 4x25 mm
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Ikke trekk i kabelen for & koble fra
produktet. Trekk alltid i selve
stopselet.

Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen fjernet fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.

Den elektriske monteringen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
apparatet fra stramnettet ved alle
poler. Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.
Lukk dgren til apparatet helt far du
setter stgpselet i stikkontakten.
Apparatet leveres med stgpsel og
stremledning.

2.2 Elektrisk tilkobling

Anvendelige kabeltyper for montering

ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk
stot.

Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres
av en kvalifisert elektriker.

Produktet ma veere jordet.

Kontroller at parameterne pa
typeskiltet er kompatible med de
elektriske spesifikasjonene i
strgmforsyningen.

Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

Ikke bruk grenuttak eller
skjgteledninger.

Pass pa at stepselet og stramkabelen
ikke paferes skade. Hvis
stremkabelen ma erstattes, ma dette
utferes av vart Autoriserte
servicesenter.

Stremkablene ma ikke bergre eller
komme nzer apparatets dar eller
sprekken under apparatet, spesielt
ikke nar den er i bruk eller nar deren
er varm.

Beskyttelsen mot elektrisk stet fra
stremferende og isolerte deler ma
festes pa en mate som gjgr at den
ikke kan fiernes uten verktgy.

Ikke sett stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter
monteringen.

Hvis stikkontakten er Igs skal du ikke
sette i stgpselet.

eller utskiftning i Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-
F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

For ledningsavsnittet henvises det til den
nominelle effekten pa typeskiltet: Du kan
ogsa se etter i tabellen:

Totalt stremfor- Ledningstverrsnitt

bruk (W) (mm?)
maks 1380 3x0.75
maks 2300 3x1
maks 3680 3x1.5

Jordledningen (grenn/gul kabel) ma
veere ca. 2 cm lenger enn fase og
ngytrale kabler (bla og brune kabler).

2.3 Bruk

C ADVARSEL!
Risiko for skade,
brannskader og elektrisk stat
eller eksplosjon.

* Dette apparatet er kun for
husholdningsbruk (innendgrs).

» Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

» Pass pa at ventilasjonsapningene ikke
er blokkerte.

» |kke la produktet veere uten tilsyn
mens det er i drift.

» Sla av apparatet etter hver bruk.
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Veer forsiktig nar du apner daren til
apparatet nar apparatet er i bruk.
Varmluft kan slippe ut.

Ikke bruk produktet med vate hender
eller nar det er i kontakt med vann.
Ikke belast deren nar den er apen.
Bruk ikke apparatet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

Apne dgren til produktet forsiktig.
Bruk av ingredienser med alkohol kan
fare til en blanding av alkohol og luft.
Ikke la gnister eller apne flammer
komme i kontakt med apparatet nar
du apner dgren.

Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med
brennbare produkter, inn i eller i
nzerheten av apparatet.

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

For a forhindre skade pa emaljen:

— ikke plasser ovnsutstyr eller andre
gjenstander direkte i bunnen av
apparatet.

— ikke legg aluminiumsfolie direkte
pa bunnen av rommet i apparatet.

— ikke team vann direkte inn i det
varme apparatet.

— ikke oppbevar fuktig servise eller
mat i apparatet nar tilberedningen
er ferdig.

— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Misfarge pa apparatets emalje eller
rustfritt stél har ingen innvirkning pa
funksjonen.

Bruk en grill-/stekepanne for blgte
kaker. Fruktsaft gir permanente
flekker.

Dette apparatet skal kun brukes til
matlaging. Den ma ikke brukes til
andre formal, for eksempel
oppvarming av rommet.

Ha alltid ovnsdgren lukket nar
stekeovnsdgren er lukket.

Hvis produktet er montert bak et
mebeldgr, ma du sgrge for at dgren
aldri er lukket nar produktet er i drift.
Varme og fuktighet kan bygge seg
opp bak et lukket mgbeldgr og
dermed forarsake skade pa apparatet,
boligen eller gulvet. Ikke lukk
mebeldgren far produktet er helt
avkjglt etter bruk.

2.4 Stell og rengjering

ADVARSEL!
Risiko for skade, brann eller
skade pa produktet.

» Sla av apparatet og trekk stapselet ut
av stikkontakten far rengjering og
vedlikehold.

» Pase at produktet er kaldt. Det er fare
for at glasspanelene kan knuses.

» Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte
servicesenteret.

» Veer forsiktig nar du fierner deren fra
produktet. Dgren er tung!

* Rengjgr apparatet med jevne
mellomrom for & forhindre skade pa
overflaten.

* Rengjgr apparatet med en fuktet myk
klut. Bruk kun ngytralt vaskemiddel.
Bruk ikke slipeprodukter, slipende
rengjgringsputer, Igsemidler eller
metallobjekter.

* Folg sikkerhetsanvisningene pa
pakken hvis du bruker ovnsspray.

2.5 Pyrolytisk rengjering

ADVARSEL!

Fare for skade / Brann /
Kjemiske utslipp (damp) i
pyrolytisk modus.

* For du utfarer en "pyrolytisk
selvrensing"-funksjon eller "fgrste
gangs bruk"-funksjon ma du fjerne
felgende fra ovnsrommet:

— eventuelle overfladige matrester,
olje eller fettsgl/-avleiringer.

— alle objekter som kan fiernes
(inkludert hyller, sideskinner osv.
som ble levert med apparatet) og
seerlig gryter, panner, brett,
redskaper osv. med non-stick-
belegg.

* Les alle instruksjoner for pyrolytisk
rengjgring ngye.

* Hold barn borte fra apparatet mens
pyrolytisk rengjgring er i gang.
Apparatet blir sveert varmt og varm
luft slippes ut av kjgleventilene i
fronten.

» Pyrolytisk rengjgring er en operasjon
med hgy temperatur som kan frigjere



royk fra matlagingsrester og
konstruksjonsmaterialer, derfor
anbefales forbrukere pa det sterkeste
a:

— sgrge for god ventilasjon under og
etter hver pyrolytiske rengjaring.

— sprge for god ventilasjon under og
etter farste gangs bruk ved
maksimum temperaturdrift.

| motsetning til mennesker, kan noen
fugler og krypdyr veere ekstremt
fglsomme for potensiell rgyk som
frigis under rengjgringen av
pyrolytiske ovner.

— Hold alle kjeeledyr (spesielt fugler)
borte fra apparatet under og etter
hver pyrolytiske rengjgring, og
bruk ferst maksimal temperatur i
et godt ventilert omrade.

Sma kjeeledyr kan ogsa veere sveert
fglsomme for temperaturendringer i
neerheten av pyrolytiske ovner, nar
det pyrolytiske
selvrengjgringsprogrammet brukes.
Non-stick-overflater pa gryter, panner,
brett, kjgkkenutstyr, osv. kan skades
av den hgye temperaturen ved
pyrolytisk rengjgring i pyrolytiske
ovner, og kan ogsa veere en kilde for
et lavt niva skadelige gasser.

Rayk som frigis fra alle pyrolytiske

ovner / matrester, er ikke skadelig for
mennesker, inkludert barn, eller
personer med medisinske tilstander.

2.6 Dampkoking

ADVARSEL!
Brannfare eller skade pa
produktet.

Frigitt damp kan fare til brannskader:
— lkke apne produktets der i lgpet
av dampkoking.

3. MONTERING

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.
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— Apne forsiktig produktets der etter
en dampkoking.

2.7 Innvendig lys

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stot.

* Angaende lampen(e) i dette produktet
og reservedeler som selges separat:
Disse lampene er ment & motsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsprodukter, for eksempel
temperatur, vibrasjon, fuktighet, eller
er ment a signalisere informasjon om
produktets driftsstatus. De er ikke
ment & brukes i andre bruksomrader
og egner seg ikke til rombelysning.

* Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.8 Tjenester

« Kontakt det autoriserte
servicesenteret for a reparere
apparatet.

Bruk kun originale reservedeler.

2.9 Avfallshandtering

ADVARSEL!
Fare for skade og kvelning.

» Kontakt kommunen din for
informasjon om hvordan du kaster
apparatet.

« Koble produktet fra strammen.

» Kutt av stremkabelen, lukk produktet
og kast den.

» Fjern dgrlasen for & forhindre at barn,
eller kjeeledyr kan bli innestengt i
apparatet.

3.1 Bygge inn
www.youtube.com/electrolux
@D YouTube ormecomies

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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skapet




4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Generell oversikt

o] Héé

4.2 Tilbehor
. Rist

For kokekar, kakeformer, steker.

» Stekebrett
For kaker og kjeks.

5. BETJENINGSPANEL
5.1 Skjult las

For a bruke produktet, trykker du pa

bryteren. Bryteren kommer ut.

5.2 Sensor felt / Knapper

NORSK

Betjeningspanel

Bryter for ovnsfunksjoner
Display

Betjeningsbryter (for temperaturen)
Vannskuff

@ Varmeelement

Kontakt til steketermometer
Bl Ovnslampe

El Vifte

Uttakbare brettstiger
Avigpsror
Vannutlgpsventil
Brettplasseringer
Damptilfgrsel

» Grill-/stekepanne
For a bake eller steke eller for a
samle opp fett.

» Steketermometer

For a male hvor langt maten er stekt.

9

Q For a stille inn VARSELUR. Trykk pa feltet i 3 sekunder for
O3sec a sla av eller pa ovnslys.

@ For a stille inn en klokkefunksjon.

OC For a kontrollere ovnstemperaturen eller kjernetemperatu-

ren pa steketermometeret (hvis aktuelt). Skal kun brukes
hvis en varmefunksjon er i bruk.
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5.3 Display
A B C A. Timer/ Temperatur
| — B. Oppvarming og restvarmeindikator
OO A = C. Vannskuff
@ Q = t:i_-“_-l - = D. Steketermometer (bare pa utvalgte
> > — modeller)
l | > Demo  hr_min, 5 v /|? E. Dgrlas (kun utvalgte modeller)
I I | | | F. Timer/minutter
H G F E D G. Demomodus (bare pa utvalgte
modeller)
H. Klokkefunksjonene
6. FOR FORSTE GANGS BRUK
ADVARSEL! Angi tiden fgr du bruker ovnen.
Se etter i —_
Sikkerhetskapitlene. 6.1 Forste gangs rengjgring
Steg 1 Steg 2 Steg 3

Rengjer ovnens og tilbeha-
Ta ut alt tilbehgr og avtakba-  rene med en myk klut med  Sett tilbehgret og de avtak-
re brettstiger fra ovnen. varmt vann og et mildt va- bare hyllestgttene i ovnen.
skemiddel.

6.2 Forste gangs forvarming

Forvarm den tomme ovnen for ferste gangs bruk.

Steg 1 Ta ut alt tilbeher og avtakbare brettstiger fra ovnen.

Steg 2 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: |Z|

La ovnen sta pai 1 time.

Steg 3 Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: .

La ovnen sta pa i 15 minutter.

@ Ovnen kan avgi lukt og reyk under forvarming. Serg for tilstrekkelig ventilasjon i rom-
met.

7. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etterii
Sikkerhetskapitlene.



7.1 Slik stiller du inn:

Varmefunksjon
Steg 1 Drei pa knappen for varme-
funksjonene for a velge en
ovnsfunksjonene.
Steg 2 Drei pa kontrollvelgeren for a
velge temperaturen.
Steg 3 Nar stekingen er ferdig, drei

bryterne til av-posisjonen for &
sla av ovnen.

7.2 Hurtigoppvarming

Hurtigoppvarming gir kortere
oppvarmingstid.

Ikke sett mat i ovnen nar
hurtigoppvarming er aktivert.

1. Drei bryteren for ovnsfunksjoner for a
velge hurtigoppvarming.

2. Drei termostatbryteren for a velge en
temperatur.

Lydsignalet hgres nar ovnen nar den

innstilte temperaturen.

3. Velg en ovnsfunksjon.

7.3 Oppvarmingsindikator

Nar ovnsfunksjonen er i drift, vil linjene i

é -displayet dukke opp én etter én nar
temperaturen i ovnen gker, og de
forsvinner nar den minker.

7.4 Dampkoking

@

Bruk bare vann. Ikke bruk
filtrert (demineralisert) eller
destillert vann. Ikke bruk
andre vaesker. Ikke legg
brennbare eller
alkoholholdige veeske i
vannskuffen.

1. Stillinn -funksjonen.

2. Trykk pa dekselet pa vannskuffen for
a apne den.

3. Fyll vannskuffen med vann til
displayet viser indikatoren for full
tank.

Tankens maksimale kapasitet er 900
ml. Det er tilstrekkelig for ca. 55-60
minutter med matlaging.
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4. Skyv vannskuffen til opprinnelig
posisjon.

5. Still inn temperaturen mellom 130 og
230 °C.
Damptilberedning gir gode resultater
i dette temperaturomradet.

6. Tem vanntanken etter at
dampkokingen er fullfgrt.

Vent minst 60 minutter etter hver bruk av

damptilberedning for a hindre varmt vann

fra & slippe ut fra vannutlgpsventilen.

FORSIKTIG!

Produktet er varmt. Fare for
brannskader. Veer forsiktig
nar du temmer vannskuffen.

7.5 Vanntank-indikator

E] Beholderen er full.
Nar tanken er full,
vil det hagres et
lydsignal. Trykk
pa en vilkarlig
knapp for a stop-

pe signalet.
E] Tanken er halv-
full.
|_| Tanken er tom.

Nar tanken er
tom, vil det hgres
et lydsignal. Fyll
pa tanken.

Hvis du heller for mye vann i beholderen,
vil sikkerhetsavlgpet fgre det overfladige
vannet tilbake til bunnen av ovnsrommet.
Fjern vannet med en svamp.

7.6 Tomme vanntanken

AN

FORSIKTIG!

Pass pa at ovnen er kald far
du begynner a temme
vanntanken.

1. Klargjer avlgpsreret (C) som kom i
pakken med bruksanvisningen. Sett
tilkoblingen (B) pa en av endene av
avlgpsrgret.

2. Plasser den andre enden av
avlgpsrgret (C) i en beholder. Sett
denne lavere enn utlgpsventilen (A).
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3. Apne ovnsdaren og sett tilkoblingen
(B) inn i utlgpsventilen (A).

4. Skyv tilkoblingen om og om igjen for
a temme vanntanken.
Vannet kan forbli inni etter at

displayet viser: L Vent til vannet fra

vannutlgpsventilen slutter & renne.
5. Fjern tilkoblingen fra ventilen nar
vannet slutter a renne.

@

Ikke bruk avtappet vann til a
fylle pa vanntanken igjen.

7.7 Varmefunksjoner

Oppvar-
mingsfunk-

Applikasjon

sjon

Ovnen er av.

Av-posisjon
—_— For a redusere oppvar-
2 mingstiden.
Hurtigoppvar-
ming

Oppvar- Applikasjon
mingsfunk-
sjon
—_— For & bake og steke pa
—_ én brettplassering.
Over- /Under-
varme
For & hermetisere mat og
—_ bake kaker med sprg
Undervarme bunn.
K2 For & tine mat (grennsa-
00 ker og frukt). Tinetiden
Tining avhenger av mengden og
starrelsen pa den frosne
maten.
Denne funksjonen er la-
L@I get med tanke pa a spare
Baking med energi nar man lager
fukt mat. Nar du bruker denne
funksjonen, kan tempera-
turen i ovnsrommet varie-
re fra den angitte tempe-
raturen. Restvarmen bru-
kes. Varmeeffekten kan
reduseres. For mer infor-
masjon, se kapittelet
«Daglig bruk», merkna-
der om: Baking med fukt.
— For & steke store kjott-
¥ stykker eller fizerfe pa én
Varmluft gril- brettplassering. For a
ling gratinere og brune.

Ekte varmluft

Slik baker du pa opptil tre
hyllenivaer samtidig og
terker mat.

Angi temperaturen 20—
40 °C lavere enn Over- /
Undervarme.

@

Ekte varmluft

For & dampe retter. Bruk
denne funksjonen til a re-
dusere lengden pa steke-
tiden, og for a bevare vi-

@

Pizzafunksjon

Slik steker du pizza. For
a oppna en mer intens
bruning og sprg bunn.

+ Damp ) .
taminer og nzeringsstoffer
i maten. Velg funksjonen
og angi temperaturen til
mellom 130 °C til 230 °C.
0T For a sla pa pyrolytisk
HH rengjering av ovnen.
Pyrolyse
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7.8 Merknader om: Baking forstyrres, og ovnen er i drift med hgyest

med fukt

Denne funksjonen blir brukt til &

overholde energieffektivitetsklassen og

mulig energieffektivitet.

Nar du bruker denne funksjonen, slas
ovnslampen automatisk av etter 30
sekunder.

gkologiske designkrav i henhold til EU o )
65/2014 og EU 66/2014. Tester i henhold ~ For matlagingsinstruksjonene, se

til EN 60350-1.

Stekeovnsdgren bar vaere lukket under

kapittelet «Rad og tips», Baking med
fukt. Se kapittelet «Energieffektivitet» for
generelle anbefalinger for energisparing.

tilberedning slik at funksjonen ikke

8. KLOKKEFUNKSJONER

8.1 Tabell over klokkefunksjoner

Klokkefunksjon

Bruk

@

For a vise eller endre klokkeslett. Du kan bare endre
klokkeslettet nar ovnen er avslatt.

Tid pa dagen
|_)| Slik programmerer du tilberedningstiden. Brukes kun
Steketid nar varmefunksjonen er stilt inn.
S| For a stille inn tidspunktet for at ovnen slas av. Brukes
Ferdigtid kun nar varmefunksjonen er stilt inn.
== Kombinasjon av funksjoner: Steketid, Ferdigtid.

Tidsforsinkelse

Q

Varselur

Innstilling av en tidsnedtelling. Denne funksjonen har in-
gen innvirkning pa bruken av ovnen.

Varselur — kan stilles inn nar som helst, selv hvis ovnen
er slatt av.

8.2 Slik stiller du inn:
Klokkeslett

Etter farste tilkobling til strem, vent til
displayet viser: hr, 12:00. 12 — blinker.

Steg 1 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn timene.

Steg 2 @ — trykk for a bekrefte.
Displayet viser innstilt time og: min. 00 - blinker.

Steg 3 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn minuttene.

Steg 4 @ — trykk for a bekrefte.
Displayet viser den innstilte tiden.

@ — trykk gjentatte ganger for a endre klokkeslettet. @ — blinker i displayet.
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8.3 Slik angir du funksjonen:

Steketid

Steg 1 Angi en ovnsfunksjon.

Steg 2 @ — trykk gjentatte ganger. |9| — begynner a blinke.

Steg 3 Drei pa kontrollbryteren for a angi minuttene. O trykk for a bekrefte.

Steg 4 Drei pa bryteren for temperaturen for a angi timen. @ — trykk for & bekrefte.
Nar angitt tid er over hares et signal i 2 min. Tidsinnstillingen blinker i display-
et. Ovnen slar seg av automatisk.

Steg 5 Trykk pa en vilkarlig knapp for a stoppe signalet.

Steg 6 Drei bryterene til av-stillingen.

8.4 Slik angir du funksjonen:

Ferdigtid

Steg 1 Angi en ovnsfunksjon.

Steg 2 @ — trykk gjentatte ganger. _)l — begynner a blinke.

Steg 3 Drei pa bryteren for temperaturen for a angi timen. O- trykk for a bekrefte.

Steg 4 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn minuttene. @ — trykk for & be-
krefte.
Ved angitt ferdigtid heres et signal i 2 minutter. Tidsinnstillingen blinker i di-
splayet. Ovnen slar seg av automatisk.

Steg 5 Trykk pa en vilkarlig knapp for & stoppe signalet.

Steg 6 Drei bryterene til av-stillingen.

8.5 Slik angir du funksjonen:
Tidsforsinkelse

Steg 1 Angi en ovnsfunksjon.
Steg 2 @ — trykk gjentatte ganger. |_)| — begynner a blinke.
Steg 3 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn minuttene for funksjonen: Ste-

ketid.
Trykk pa: @
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Steg 4 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn timene for funksjonen: Steke-
tid.
Trykk pa: @
Displayet viser: _)l

Steg 5 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn timene for funksjonen: Ferdig-
tid.
Trykk pa: .

Steg 6 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn minuttene for funksjonen: Fer-
digtid.
Trykk pa: @

Displayet viser: den angitte temperaturen, I_)l _)l

Ovnen slar seg automatisk pa senere, fungerer bare i en angitt steketid og stopper ved
angitt ferdigtid.

Ved angitt ferdigtid heres et signal i 2 minutter. Tidsinnstillingen blinker i displayet. Ovnen
slar seg av.

Steg 7 Trykk pa en vilkarlig knapp for & stoppe signalet.

Steg 8 Drei bryterene til av-stillingen.

8.6 Slik stiller du inn
funksjonen: Varselur

Stoppeklokke kan bade stilles inn nar
ovnen er slatt av og pa.

Steg 1 Q

Brdsec _ trykk gjentatte ganger. [3 00 - blink.

Steg 2 Drei pa bryteren for temperaturen for a stille inn sekundene og deretter minut-
tene.
Nar tiden du stiller inn er lengre enn 60 min. vil hr blinke.

Steg 3 Juster timene.
Varselur — starter automatisk etter 5 sek.
Nar 90 % av tiden har gatt, heres et signal.

Steg4  \arinnstilt tid avsluttes, herer du et lydsignal i 2 min. 00:00, £ — blinker.
Trykk pa en vilkarlig knapp for a stoppe signalet.

9. BRUKE TILBEHGRET

ADVARSEL! 9.1 Bruke steketermometeret

Se etter i . Steketermometeret maler
Sikkerhetskapitlene. kjernetemperaturen i kjgttet. Nar kjottet
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er pa den innstilte temperaturen, slas
ovnen av.

To temperaturer ma stilles inn:

» Stekeovnstemperaturen. Se
steketabellen.

* Kjernetemperaturen. Se tabell for
steketermometeret.

FORSIKTIG!

Bruk bare
steketermometeret som
folger med ovnen eller
originale reservedeler.

1. Velg ovnsfunksjon og
ovnstemperatur.
2. Sett spissen pa steketermometeret

(med symbolet Vel pa handtaket)
midt i kjottet.

3. Sett pluggen til steketermometeret i
kontakten pa toppen av ovnsrommet.

ﬁilhn-\-\-\“\\\\\%\\k\ S|

Forsikre deg om at
steketermometeret sitter i kjottet og i
stikkontakten under tilberedningen.
Nar du bruker steketermometeret for
fgrste gang, er standard

kjernetemperatur 60 °C. Mens Vel
blinker, kan du endre standard
kjernetemperatur med
temperaturbryteren.
Displayet viser symbolet til
steketermometeret og standard
kjernetemperatur.

4. Trykk Ofora lagre den nye
kjernetemperaturen eller vent i 10
sekunder, slik at innstillingen lagres
automatisk.

Den nye innstilte kjernetemperatur vises i

displayet neste gang du bruker

steketermometeret.

Nar kjgttet har nadd innstilt

kjernetemperatur, blinker symbolet for

steketermometeret Vel og standard

kjernetemperatur blinker. Et signal hgres

i 2 minutter.

5. Trykk pa en knapp eller apne
ovnsdgren for & stoppe signalet.

6. Ta steketermometeret ut av
kontakten. Ta kjgttet ut av ovnen.

7. Slaovnen av.

ADVARSEL!

Veer forsiktig nar du fierner
spissen og pluggen til
steketermometeret.
Steketermometeret er varmt.
Fare for brannskader.

Hver gang du setter steketermometeret i
kontakten, ma du stille inn
kjernetemperatur igjen. Du kan ikke
velge steketid og ferdigtid.

Nar ovnen kalkulerer forelapig steketid

for farste gang, vil symbolet = blinke i
displayet. Displayet viser varighet pa
tilberedningsprosessen nar beregningen
er ferdig. Beregningene vil kjgre i
bakgrunnen under tilberedningen, og
steketidsverdien kan oppdateres i
displayet hvis ngdvendig.

Du kan endre temperaturen nar som
helst i Igpet av tilberedningsprosessen:

1. Trykk pa °C:
* én gang - displayet viser den
valgte kjernetemperaturen. Den
kan ved behov endres innenfor 5
sekunder.
» to ganger — displayet viser
gjeldende ovnstemperatur.
» tre ganger — displayet viser den
valgte ovnstemperaturen. Den
kan ved behov endres innenfor 5
sekunder. Denne informasjonen
er bare tilgjengelig i lopet av
oppvarmingsfasen.
2. Drei termostatbryteren for & endre
temperaturen.

9.2 Innsetting av tilbehor

Sma fordypninger @verst for & gke
sikkerheten. Fordypningene hindrer ogsa
de i & tippe. Den hgye kanten rundt
risten forhindrer at kokekar sklir av risten.
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Stekerist:

Sett ristene inn mellom sporene pa hyl-
lestatten og pass pa at foten peker ned-
over.

Stekebrett /Grill — /stekepanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettstige-
ne.

Stekerist, Stekebrett /Grill — /steke-
panne:

Skyv brettet inn mellom sporene pa
brettstigen og risten pa sporene over.

9.3 Tilbehear til dampkoking

@ Tilbehgret til dampkoking
folger ikke med ovnen.
Kontakt din lokale
leverandgr for mer

informasjon.

Diettform for dampkokingsfunksjoner
Diettform bestar av en glassbolle (A), et
lokk (B), injektorrar (C), injektor (D) og en
stalgrill (E).
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Glassbolle (A) Lokk (B)

Injektor, injektorslange og en stalgrill.

Injektorrer (C) er for dampkoking, injektoren
(D) er for direkte dampkoking.

Stalgrill (E)
» Ikke legg den varme ildfaste formen « lkke rengjgr formen med slipemidler,
pa kalde / vate overflater. skrubber og pulver.
+ Ikke hell kalde vaesker i formen nar
det er varmt. 9.4 Dampkoking i en
* Ikke bruk stekeformen pa en varm diettform

kokeflate.

Legg formen pa stalgrillen og dekk den til med lokket. Sett injektorslangen

SN inn i hullet i lokket. Sett formen pa den andre brettplasseringen nedenfra.

Steg 2 Koble injektorslangen til damptilfarselen.

Steg 3 Still inn ovnen for dampkoking.




9.5 Direkte dampkoking
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Legg formen pa stalgrillen. Tilsett litt vann. Ikke bruk lokket.

ADVARSEL!

Injektoren kan veere varm nar ovnen er i bruk. Bruk alltid grillvotter. Fjern
injektoren fra ovnen nar du ikke bruker dampfunksjonen.

Steg 1

Koble injektoren med injektorslange. Koble injektorslangen til damptilfgrse-

len.
Sett stekebrettet pa farste eller andre brettplassering nedenfra.

Steg 2 Kontroller at injektorslangen ikke sitter fast. Hold injektoren unna varmeele-
mentet.

Steg 3 Still inn ovnen for dampkoking.

Nar du tilbereder mat som kylling, and, kalkun eller stor fisk, sett injektoren inn i maten.

10. TILLEGGSFUNKSJONER

10.1 Bruk: Barnelas

Nar funksjonen er pa ovnen, kan den
ikke slas pa utilsiktet.

Steg 1 Sorg for at bryteren for opp-
varmingsfunksjoner er i av-po-
sisjonen.

Steg 2 @ OC - hold inne samtidig i

2 sekunder.

Lydsignalet aktiveres. SAFE , EI - vises
pa displayet. Apparatdgren er last.

For a sla av barnelasen gjenta trinn 2.

10.2 Bruk: Funksjonslas

Du kan bare sla pa funksjonen nar ovnen
virker. Nar funksjonslasen er pa, kan
temperatur- og tidsinnstillingene ikke
endres utilsiktet.

Trinn 1 Velg en ovnsfunksjon.

Trinn2 (M °C _oid inne samtidig i

2 sekunder.
Lydsignalet aktiveres. Loc vi-
ses i displayet i 5 sekunder.

For a sla av funksjonslasen, gjenta trinn 2.

Loc vises i displayet nar du dreier
bryteren eller trykker pa en hvilken som
helst knapp nar funksjonslasen er pa.
Nar du dreier pa ovnfunksjonsbryteren,
stopper ovnen.

Nar du slar av ovnen mens
funksjonslasen er pa, settes
funksjonslasen automatisk til barnelas.
Se kapittelet «Tilleggsfunksjoner», Bruke
barnesikringen.

10.3 Restvarmeindikator

an

Nar du slar av ovnen, viser displayet
restvarmeindikatoren hvis temperaturen i
ovnen er over 40 °C.Vri for temperaturen
til venstre eller hgyre for & kontrollere
ovnstemperaturen.

10.4 Automatisk utkopling

Av sikkerhetsmessige hensyn slar ovnen
seg av etter en viss tid dersom en
varmefunksjon er i bruk og ingen
innstillinger endres.
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(°c) @ (t)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 — maksimum &

Vri knappen til av-stillingen etter en
automatisk utkopling.

Automatisk utkobling virker ikke med
funksjonene: Ovnslys, Steketermometer,
Steketid, Ferdigtid.

11. HJELP OG TIPS

Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

11.1 Rad om tilberedning

Stekeovnen har fem
innskyvningsposisjoner.

Tell hylleposisjonene fra bunnen av
ovnen.

Ovnen kan muligens steke pa en annen
mate enn den gamle ovnen gjorde.
Oversikten nedenfor inneholder
standardinnstillinger for temperatur,
tilberedningstid og hylleposisjon.

Hvis du ikke finner opplysningene for en
spesiell oppskrift, kan du ta
utgangspunkt i en tilsvarende rett.

Ovnen har et spesielt system som gjer at
luften sirkulerer og hele tiden resirkulerer
dampen. Dette systemet gjgr det mulig a
tilberede maten med damp, slik at den
blir myk inni og sprg utenpa.
Tilberedningstiden og streamforbruket
reduseres.

Bake kaker
Ikke apne ovnsdgren fgr 3/4 av
steketiden er gatt.

Hvis du bruker to stekebrett samtidig, ma
du la ett niva skille dem.

11.3 Ekte varmluft + Damp

Forvarm tom stekeovn.

10.5 Kjolevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg
pa automatisk for & holde ovnens
overflater kalde. Hvis du slar av ovnen,
kan kjgleviften veere aktiv til ovnen er
kjalt ned.

10.6 Sikkerhetstermostat

Feil bruk av ovnen eller gdelagte
komponenter, kan medfgre alvorlig
overopphetelse. For a forhindre dette har
ovnen en sikkerhetstermostat som
avbryter strgmforsyningen. Ovnen slar
seg automatisk pa igjen nar
temperaturen faller.

Tilberedning av fisk og kjott

Bruk en stekepanne som er beregnet pa
sveert fet mat for & forhindre at ovnen far
permanente flekker.

La kjettet hvile i ca. 15 minutter fgr du
skjeerer, slik at kraften ikke siver ut.

For a unnga for mye reyk i ovnen under
steking, tilsetter du litt vann i

stekepannen. For & unnga rgykkondens,
tilsett vann hver gang vannet tarker opp.

Steketider
Steketider er avhengig av typen mat,
konsistens og mengde.

| begynnelsen, ma du fglge med pa
maten du tilbereder. Finn de beste
innstillingene (varmeinnstilling,
tilberedningstid, osv.) for kokekar,
oppskriftene og mengdene du bruker
sammen med dette produktet.

11.2 Innsiden av dgren

Pa innsiden av dgren finner du:

* numrene pa brettplasseringsrillene.

» informasjon om ovnsfunksjonene,
anbefalte hyllenivaer og temperaturer
for retter.
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BAKVERK (°C) (min.)
Terter, forvarminger 175 30-40 2 Kakeform, @ 26 cm
ikke nadvendig
Fruktkake, forvarming 160 80 -90 2 Kakeform, @ 26 cm
er ikke ngdvendig
Panettone 150-160 70-100 2 Kakeform, @ 20 cm
Plommekake 160 40 - 50 2 Bradform
Kjeks, forvarming er 150 20-35 3 (2 0g 4) Stekebrett
ikke nadvendig
Sote boller 180-200 12-20 2 Stekebrett
Brioche 180 15-20 3 (2 0g4) Stekebrett
Bruk kakeform.
2 O E
=¥ GRATENGER
(°C) (min.)
Fylte grannsaker 170 - 180 30-40 1
Lasagne 170 - 180 40 -50 2
Potetgrateng 160 - 170 50 - 60 1(2 og 4)
Bruk det andre stigetrinnet.
Bruk risten. ‘/ @
N\
= O
KJoTT Lammelar, 1 kg 175 110 - 130
(°C) (min.)
Hel kylling, 1 kg 200 55 - 65
Svinestek, 1 kg 180 90-110
Hel kalkun, 4 170 180 - 240
Kalvekjott, 1 kg 180 90 -110 kg
Roastbiff, lite 210 45-50 Heland,2-2,5 170-180 120 -150
stekt, 1 kg kg
R s 200 S Kanin, skareti 170-180 60 - 90
um, 1 kg skiver
Roastbeef, godt 190 65-75

stekt, 1 kg

Bruk det andre stigetrinnet.

Bruk det forste stigetrinnet.
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X & O

@ GRONNSAKER (D

(°C) (min.) (min.)
Hel gas, 3 kg 160-170 150 -200 Tomater 15
Bruk det andre stigetrinnet. Auberginer 15-20
Brokkoli, buketter 20-25
@(l FISK [E @ Squash, skiver 20-25
(°C) (min.) Paprika, strimlet 20-25
Qrret, 3 - 4 fisk, 180 25-35 Blomkal, buketter 25-30
1,5 kg
Kalrabi 25-30
Tunfisk, 4 -6 fi- 175 35-50
leter, 1,2 kg Asparges, hvit 25-35
Lysing 200 20 -30 Selleri i skiver 30-35
Gjenoppvarm retten pé tallerken. RS e
Forvarm tom stekeovn. Asparges, gronn 35-45
Bruk det andre stigetrinnet. Gulrgtter 35-40

Still temperaturen til 130 °C.

S

O

KJGTT
(min.)
Posjert kyllingbryst 25-35
Kokt skinke 55 -65
Kasseler 80 -100

Still temperaturen til 130 °C.

=¥ GJEN- @
OPPVARMING (°C) (min.)
MED DAMP

Gryteretter/ 130 15-25
gratenger

Pasta og saus 130 10-15
Sideretter 130 10-15
Porsjonsretter 130 10-15
Kjott 130 10-15
Grgnnsaker 130 10-15

11.4 Tilberedning i

diettformen

Bruk funksjonen: Ekte varmluft + Damp.
Bruk det andre stigetrinnet.
Still temperaturen til 130 °C.

A

FISK

O

(min.)

Orret / Laksefileter

25-30

Still temperaturen til 130 °C.

9]

<= SMARETTER

O

(min.)

Ris

35-40
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=¥ SMARETTER @ =¥ SMARETTER @
(min.) (min.)
Kokte poteter, delt i bater 35 - 45 Uskrellede poteter, mid- 50 — 60
dels
Polenta 40 -45
11.5 Baking og steking
% Over- /Undervarme Ekte varmluft @ - i,
00
KA-
e T om
(C) (c)
Vispede opp- 170 2 160 3(2og4) 45-60 Kakeform
skrifter
Kjeksdeig 170 2 160 3(20g4) 20-30 Kakeform
Ostekake av. 170 1 165 2 80-100 Kakeform, @
kjernemelk 26 cm
Strudel 175 8 150 2 60-80  Stekebrett
Syltetoyterte 170 2 165 2 30-40 Kakeform, @
26 cm
Formkake 170 2 150 2 40-50 Kakeform, @
26 cm
Julekake, for- 160 2 150 2 90 -120 Kakeform, @
varm den 20 cm
tomme ovnen
Plommekake, 175 1 160 2 50-60 Brgdform
forvarm den
tomme ovnen
Muffins, for- 170 3 150 — 3 20-30  Stekebrett
varm den 160
tomme ovnen
Muffins, to ni- - - 140 - 2094 25-35  Stekebrett
vaer, forvarm 150
den tomme
ovnen
Muffins, tre - - 140 - 1,3095 30-45  Stekebrett
nivaer, for- 150
varm den

tomme ovnen
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@ Over- /Undervarme Ekte varmluft (D - i,
0 0

(C) (°C)

Kjeks 140 3 140 - 3 25-45  Stekebrett
150

Kjeks, to ni- - - 140 - 20g4 35-40  Stekebrett
vaer 150
Kjeks, tre ni- - - 140 - 1,3095 35-45  Stekebrett
vaer 150
Marengs 120 8 120 3 80 - 100 Stekebrett
Marengs, to - - 120 2094 80 - 100 Stekebrett
nivaer, for-
varm den
tomme ovnen
Boller, for- 190 3 190 3 12-20  Stekebrett
varm den
tomme ovnen
Eclair 190 8 170 & 25-35  Stekebrett
Eclair, to ni- - - 170 2094 35-45  Stekebrett
vaer
Tallerkenter- 180 2 170 2 45-70 Kakeform, @
ter 20 cm
Rik fruktkake 160 1 150 2 110 - Kakeform, @

120 24 cm

Forvarm tom stekeovn.

y Over- /Undervarme Ekte varmluft @ @
BR@D
0G PIZZA IZ(_ IZ(_ (min.)

(°C) (C)
Hvitt bred, 1 - 190 1 190 1 60 -70 -
2 stykker, 0,5
kg hver
Rugbrad, for- 190 1 180 1 30-45 Bragdform

varming er ik-
ke ngdvendig
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y Over- /Undervarme Ekte varmluft
BR@D

0G PIZZA :Iﬁ_ :If_

O

®

(min.)

(°C) (°C)
Rundstykker, 6 190 2 180 2(2og4) 25-40 Stekebrett
— 8 rundstyk-
ker
Pizza 230 - 1 230-250 1 10-20 Stekebrett /

250 Grill-/steke-

panne

Scones 200 3 190 S 10-20 Stekebrett

Forvarm tom stekeovn.
Bruk kakeform.

Ekte varmluft

@ Over- /Undervarme
GRATEN-

I

O

(min.)

(C) (°C)
Pastapai, forvarming 200 2 180 2 40 - 50
er ikke ngdvendig
Grgnnsakspai, forvar- 200 2 175 2 45 - 60
ming er ikke ngdven-
dig
Quiche 180 1 180 1 50 - 60
Lasagne 180-190 2 180-190 2 25-40
Cannelloni 180-190 2 180-190 2 25-40

Bruk det andre hyllenivaet.
Bruk risten.

@ KJOTT

Over- /Undervar-

Ekte varmluft @

me

(min.)

(‘Cc) (C)
Storfekjatt 200 190 50-70
Svinekjott 180 180 90 - 120
Kalvekjatt 190 175 90 - 120
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@ Over- /Undervar-  Ekte varmluft @
KJOTT me
o

(°C) (°C)
Engelsk roastbeef, lite stekt 210 200 50 - 60
Engelsk roastbeef, middels stekt 210 200 60-70
Engelsk roastbeef, gjennomstekt 210 200 70-75

@ Over- /Undervarme Ekte varmluft @

KJGTT ]s_ ](___ nim)

(c) (C)
Svinekrok med svor 180 2 170 2 120 - 150
Svinefot, 2 deler 180 2 160 2 100 - 120
Lammelar 190 2 175 2 110 - 130
Hel kylling 220 2 200 2 70 -85
Hel kalkun 180 2 160 2 210 - 240
Hel and 175 2 220 2 120 - 150
Hel gas 175 2 160 1 150 — 200
Kanin, skaret i skiver 190 2 175 2 60 — 80
Kanin, skaret i skiver 190 2 175 2 150 — 200
Hel fasan 190 2 175 2 90 - 120
Bruk det andre stigetrinnet.
Over- /Undervarme Ekte varmluft
@ FISK @
(min.)
(C) (°C)
Drret / Brasme, 3 — 4 fisk 190 175 40 -55
Tunfisk / Laks, 4 — 6 fileter 190 175 35-60
11.6 Varmluft gri||ing For .é peregne steketid ganger man tid
Forvarm tom stekeovn. ;ayrll(glj(létl ;, éapt))éelfli(legt :r:e-denfor med centimeter

Bruk den ferste eller den andre
brettplasseringen.
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S

O

-

O

OKSE LAM
(°C) (min.) (°C) (min.)
Roastbiff eller filet, 190 -200 5-6 Lammesadel, 1- 160-180 40-60
lite stekt 1,5 kg
Roastbiff eller filet, 180-190 6-8
medium @ (D
Roastbiff eller filet, 170180 8—10 PbEALEE :
godt stekt (C) (min.)
Fjeerkre, porsjo- 200 -220 30-50
ner, 0,2 - 0,25 kg
@ . . @ hver
Svinekjott
(°C) (min.) Kylling, halv, 0,4 - 190-210 35-50
0,5 kg hver
Skulder / Nakke / 160 -180 90 - 120
Skinkestek, 1 — Kylling, poulard, 1 190-210 50 -70
1,5 kg -1,5kg
Koteletter / Ribbe- 170-180 60— 90 And, 1,5 -2 kg 180-200 80-100
stek, 1 - 1,5 kg .
Gas, 3,5-5kg 160-180 120-180
Kjottpudding, 0,75 160-170 50 - 60
~1kg Kalkun, 2,5-3,5 160-180 120-150
kg
Svineknoke, for- 150-170 90-120
handskokt, 0,75 — Kalkun,4-6kg 140-160 150 - 240
1kg
@ E FISK @
KALV (DAMPET) (°C) (min.)
(‘Cc) (min.) Hel fisk, 1-1,5 210-220 40-60
Kalvestek, 1 kg 160-180 90-120 kg
Kalveknoke, 1,5- 160-180 120 - 150
2 kg
S D
(°C) (min.)
Lammelar /Lam- 150-170 100 - 120

mestek, 1 - 1,5 kg
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11.7 Tining

¥ @ O

O ®

(kg) Opptiningstid  Ettertiningstid
(min) (min)

Kylling 1 100 - 140 20-30 Legg kyllingen pa et
omvendt tefat pa en
stor tallerken. Snu
etter halve steketi-
den.

kjatt 1 100 — 140 20-30 Snu etter halve ste-
ketiden.

0,5 90 -120

Krem 2x0,2 80 -100 10-15 Kremflgten kan pi-
skes nar den fremde-
les er en tanke fros-
sen.

Drret 0,15 25-35 10-15 -

Jordbeer 0,3 30-40 10-20 -

Smer 0,25 30-40 10-15 -

Gateau 1,4 60 60 -

11.8 Dehydrering - Ekte

@ O
Dekk til brettene med bakepapir eller GRONN- "

bakepapir. SAKER (°C) ()
For bedre resultat, stopp ovnen halvveis i Urter 40-50 2-3

terketiden, apne deren og avkjgl i én natt
for & fullfgre tarkingen.

Bruk det tredje hyllenivaet for ett brett.

For 2 brett bruker du fgrste og fierde
hylleniva.

Still temperaturen til 60 - 70 °C.

S O

B O

®)

Plommer 8-10
Aprikos 8-10
Epleskiver 6-8
Peerer 6-9

SAKER (°C) (t)
Bgnner 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Grgnnsaker for sup- 60-70 5-6
pe

Sopp 50-60 6-8




11.9 Steketermometer

¥

(°C)
Kalvestek 75 -80
Kalveknoke 85-90

Engelsk roastbeef, lite stekt 45 - 50

Engelsk roastbeef, middels 60 - 65
stekt

Engelsk roastbeef, gjen- 70-75
nomstekt
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\/\@

(°C)

Svineskulder 80 - 82
Svinelegg 75 -80
Lammekjott 70-75
Kylling 98

Hare 70-75
@rret / Brasme 65-70
Tunfisk / Laks 65-70

11.10 Baking med fukt — anbefalt tilbehar

Bruk marke og ikke-refleksive bokser og beholderen. De har bedre varmeabsorbering

enn den lette fargen og de refleksive rettene.

Ramekins

Pizzapanne Kakeform Form for k.aramell-
pudding
Merk, ikke-reflekteren- W T e e Kergmlkk Mark, ikke-reflekte-
de 26 cm diameter & BT CIEmEET, rende
28 cm diameter 5 cm hgyde 28 cm diameter

11.11 Baking med fukt

Folg forslagene i tabellen for best mulig
resultater.

¢ =

i3 E O

(°C) (min)
Sote rundstykker, stekebrett eller langpan- 180 2 20- 30
16 stk ne
Sma gjeerbakst, 9 stekebrett eller langpan- 180 2 30-40
stk ne
Frossen pizza, stekerist 220 2 10-15

0,35 kg
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%

O

(°C) (min)

Rullekake stekebrett eller langpan- 170 2 25-35
ne

Brownies stekebrett eller langpan- 175 3 25-30
ne

Souffle, 6 stk keramisk ildfast form pa 200 3 25-30
rist

Sukkerbred, pai- sukkerbrgdbunn-form 180 2 15-25

base pa rist

Victoriasandwich bakeform pa rist 170 2 40 - 50

Posjert fisk, 0,3  stekebrett eller langpan- 180 3 20 - 25

kg ne

Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpan- 180 3 25-35
ne

Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 180 3 25-30

Posjert kjatt, 0,25 stekebrett eller langpan- 200 3 35-45

kg ne

Shashlik, 0,5 kg  stekebrett eller langpan- 200 3 25-30
ne

Smakaker, 16 stk stekebrett eller langpan- 180 2 20-30
ne

Makroner, 24 stk stekebrett eller langpan- 180 2 25-35
ne

Muffins, 12 stk stekebrett eller langpan- 170 2 30-40
ne

Ikke-s@att bak- stekebrett eller langpan- 180 2 25-30

verk, 20 stk ne

Sandkjeks, 20 stk stekebrett eller langpan- 150 2 25-35
ne

Smaterter, 8 stk stekebrett eller langpan- 170 2 20-30
ne

Grgnnsaker, po- stekebrett eller langpan- 180 3 35-45

sjerte, 0,4 kg ne

Vegetarisk ome-  pizzabrett pa rist 200 & 25-30

lett
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¥ i3 E O

—
—
uru

(°C) (min)
Middelhavs- stekebrett eller langpan- 180 4 25-30
grennsaker, 0,7 ne
kg

11.12 Informasjon for
testinstitutter

Tester i henhold til IEC 60350-1.

./\0

I

i3 O ®

D Lo
(°C) (min.)

Sma ka- Over-/ Stekebrett 3 170 20-30 -
ker, 20 Undervar-
stk. pr me
steke-
brett
Sma ka- Ekte varm- Stekebrett 3 150 -160 20-35 -
ker, 20 luft
stk. pr
steke-
brett
Sma ka- Ekte varm- Stekebrett 2 og 4 150-160 20-35 -
ker, 20 luft
stk. pr
steke-
brett
Epleka-  Over-/ Rist 2 180 70-90 -
ke, 2 for- Undervar-
mer @ 20 me
cm
Epleka- Ekte varm- Rist 2 160 70-90 -
ke, 2 for- luft
mer @ 20
cm
Formka- Over-/ Rist 2 170 40 - 50 Forvarm ovnen i
ke, kake- Undervar- 10 minutter.
form @26 me

cm
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¥ B = k E
\ C] uru
(°C) (min.)
Formka- Ekte varm- Rist 2 160 40 - 50 Forvarm ovnen i
ke, kake- luft 10 minutter.
form @26
cm
Formka- Ekte varm- Rist 2094 160 40 - 60 Forvarm ovnen i
ke, kake- luft 10 minutter.
form @26
cm
Kjeks Ekte varm- Stekebrett 3 140 - 150 20 - 40 -
luft
Kjeks Ekte varm- Stekebrett 2 og 4 140 - 150 25-45 -
luft
Kjeks Over- / Stekebrett 3 140 - 150 25-45 -
Undervar-
me
Ristet Grill Rist 4 maks. 2 -3 mi- Forvarm ovnen i
bred, 4 - nutter pa 3 minutter.
6 stykker den ene
siden; 2 -
3 minutter
pa den
andre si-
den
Biffour-  Girill Stekerist 4 maks. 20-30 Plasser stekeri-
ger, 6 og lang- sten pa det fierde
stykker, panne hyllenivaet og
0,6 kg langpannen pa

det tredje hylleni-
vaet i ovnen. Snu
maten halvveis
inn i steketiden.
Forvarm ovnen i
3 minutter.

12. STELL OG RENGJQRING

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.
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12.1 Merknader om rengjgring

<

Rengjorings-
midler

Rengjer ovnens forside med en myk klut med varmt vann og et mildt va-
skemiddel.

Bruk en rengjgringslasning for a rengjere metalloverflater.

Rengjor flekker med et mildt vaskemiddel.

—<

Rengjgr ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester kan fg-
re til brann.

L

Fuktighet kan kondensere inne i ovnen eller pa glasspanelene pa dgren.
For a redusere kondensen, kan du la ovnen sta pa i 10 minutter fgr du

Hverdags-  setter inn maten. Ikke la maten bli stdende i ovnen lenger enn 20 minut-
bruk ter. Tark av ovnsrommet med en myk klut etter bruk.
Rengjar alt tilbehgr etter hver bruk og la det tarke. Bruk en myk klut med
208 . . A :
— varmt vann og mildt vaskemiddel. Ikke rengjer tilbehgret i
W oppvaskmaskinen.
Rengjar ikke tilbehar med
Tilbehgr  slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

12.2 Slik fjerner du:

Hyllestotter

Fjern brettstigenefor a rengjere ovnen.

Steg 1 Sla ovnen av, og vent til det
er kaldt. [[
Steg 2 Trekk den fremre delen av

ovnsstigen ut fra sideveggen. (

Steg 3 Trekk den bakre delen av |

; 1
ovnsstigene ut fra veggen og
ta dem ut. /;
9

N

i

Steg 4 Bruk omvendt rekkefalge for

a montere ovnsstigene. %H’;
a7

(

12.3 Bruk: Pyrolyse ADVARSEL!

Rengjar ovnen med Pyrolyse. Fare for brannskader.
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FORSIKTIG!

Hvis det er andre produkter
montert i samme kabinett
ma du ikke bruke dem
samtidig som denne
funksjonen. Dette kan skade

ovnen.

For Pyrolyse:
Sla ovnen av, og vent til Fjern alt tilbehar. Rengjar ovnsgulvet og det inn-
det er kaldt. vendige derglasset med varmt

vann, en myk klut og et skan-
somt vaskemiddel.

Steg 1 Still inn funksjonen: . I_)l - blinker.

Steg 2 Drei betjeningsbryteren (for temperaturen) for a stille inn rengjgringsmodus.
Mulighet Rengjoringsmodus Varighet
P1 Lett rengjaring 1130 min
P2 Normal rengjgring 2t 30 min

Steg 3 @ — trykk for a starte rengjgringen.

Steg 4 Etter rengjering, drei bryteren for varmefunksjoner til av-posisjonen.

@ Ovnslampen er av under rengjgringen. Ovnsdgren forblir Iast. Dgren lases opp nar ov-
nen er kald.

Nar ovnen nar den angitte temperaturen, lases daeren. Til daren lases opp viser displayet:

linjene pa varmeindikatoren, E For a stoppe rengjeringen fer den er ferdig, drei bryteren
for ovnsfunksjoner til av-posisjon.

Nar rengjeringen er over:

Sla ovnen av, og vent til  Rengjer ovhsrommet med en  Fjern resten fra bunnen av ov-

det er kaldt. myk klut. nen.
12.4 Husk a rengjore 12.5 Slik rengjor du:
Ovnen minner deg om & rengjere ovnen Vanntank
med: pyrolytisk rengjering. Ikke hell vann i vanntanken under
PYR - i displayet i 10 sekunder etter at rengjeringen.

ovnen er slatt pa og av.

Bedsec °C- Trykk pa samtidig for & sla
av paminnelsen.
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Steg 1 Sla av ovnen.

Steg 2 Plasser en langpanne under damptilfarselen.

Steg 3 Hell vann i vannskuffen: 850 ml. Tilsett sitronsyre: 5 teskjeer. Vent i 60 minut-
ter.

Steg 4 Sla pa ovnen og still inn funksjonen: Ekte varmluft + Damp. Sett temperature
til 230 °C. Sla ovnen av etter 25 minutter og vent til den er kald.

Steg 5 Sla pa ovnen og still inn funksjonen: Ekte varmluft + Damp. Still temperaturen

mellom 130 og 230 °C. Sla av ovnen etter 10 minutter vent til den er kald.

@ For a forhindre kalkrester tem vanntanken hver gang du har brukt dampkoking.

Nar rengjeringen er slutt:

Sla av ovnen. Tem vanntanken.

Se etter i kapittelet
Daglig bruk, «Tem-

me vanntankeny.

Skyll vanntanken og ren-
gjer de resterende kalkre-
stene med en myk klut.

Rengjar avlgpsra-
ret med varmt vann
og mildt vaskemid-

del.

Tabellen nedenfor viser innstillingsomradet for vannhardhet (dH) med det tilsvarende
nivaet av kalkavsetningen og vannkvaliteten. Fyll vannskuffen med flaskevann nar
vannhardheten overskrider niva fire.

Vannhardhet Teststrimmel Kalkavsetning Vannkvalitet Rengjor
. " (mgll) vanntanken
Niva dH G
1 0-7 |:| 0-50 blgtt 75 sykluser —
ICI 2,5 maneder
2 8-14 E 51-100 middels hardt 50 sykluser —
2 maneder
3 15 - 21 E 101 - 150 hardt 40 sykluser —
1,5 maneder
4 22 -28 m over 151 meget hardt 30 sykluser —
1 maned

12.6 Slik fjerner du og installerer: Dor

Ovnsdgren har tre glasspaneler. Du kan ta av ovnsdgren og det innvendige
derglasspanelet for a rengjgre det. Les hele «Fjerning og montering av dgrenx»-
instruksjonen far du fierner glassene.

A

FORSIKTIG!
Ikke bruk ovnen uten glassene.
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Steg 1

Apne daren helt, og hold begge
hengslene.

Steg 2

Loft og drei spakene helt pa begge
hengsler.

Steg 3

Lukk ovnsdgren halvveis til forste
apne posisjon. Trekk og lgft sa de-
ren utover og ta den ut av holde-
ren.

Steg 4

Legg daren pa et mykt teystykke
pa et stabilt underlag.

Steg 5

Hold derlisten (B) gverst pa deren
pa begge sider og trykk innover for
a frigjere klipslasen.

Steg 6

Trekk derlisten mot deg for a fierne
den.

Steg 7

Hold daerens glasspaneler pa den
gverste kanten og trekk dem forsik-
tig ut ett etter ett. Begynn med det
overste panelet. Pase at glasset
skyves helt ut av stattene.

Steg 8

Rengjer glasspanelene med sape
og vann. Tgrk glasspanelet omhyg-
gelig. Ikke rengjer glasspanelene i
oppvaskmaskinen.

Steg 9

Nar rengjeringen er ferdig, monte-
rer du glassene og ovnsdgren
igjen.
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Pass pa at du setter glasspanelene (A og
B) pa plass igjen i riktig rekkefelge. Se et-
ter symbolet/skriften pa siden av glasspa-
nelet, hver av glassene ser forskjellig ut for
a gjere demontering og montering enklere.
Darlisten klikker nar den installeres riktig.
Pass pa at du setter det innvendige glas-
spanelet riktig i holderne.

n___ [ =

12.7 Slik bytter du:
Ovnslampe
ADVARSEL!

Fare for elektrisk stgt.
Lampen kan vaere varm.

Bruk alltid en klut nar du skal holde
halogenlampen, for & forhindre at
fettrester brenner seg fast pa lampen.

For du skifter pzeren:

Steg 1

Steg 2

Steg 3

Sla av ovnen. Vent til ovnen
er avkjglt.

Koble fra stremtilfgrselen til
ovnen.

Legg en klut pa bunnen i
ovnsrommet.

Bakre ovnslampe

Steg 1 Drei glassdekselet for a ta det av.

Steg 2 Rengjer lampedekselet.

Steg 3 Erstatt pseren med en egnet varmebestandig lyspzere som taler 300 °C.
Steg 4 Monter glassdekselet.

13. FEILS@KING

ADVARSEL!
Se etterii
Sikkerhetskapitlene.
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13.1 Hva ma gjeres, hvis...

ltifeller som ikke er inkludert i denne
tabellen, ta kontakt med et autorisert

servicesenter.

Ovnen slar seg ikke pa eller blir ikke

oppvarmet

Feilkoder

F102 Darlasen er ikke
gdelagt.

12:00 Det var strgmbrudd.

Angi tid pa dagen.

Problem

Kontroller at...

Du kan ikke aktivere
eller betjene ovnen.

Ovnen er koblet til
strgmforsyningen
pa riktig mate.

Hvis displayet viser en feilkode som ikke
star i denne tabellen, ma du sla sikringene
i huset av og pa for a starte ovnen pa nytt.
Hvis feilmeldingen vises igjen, ta kontakt
med et autorisert servicesenter.

Ovnen blir ikke
varm.

Den automatiske ut-
koplingsfunksjonen
er deaktivert.

Rengjering

Ovnen blir ikke
varm.

Ovnsdgaren er luk-
ket.

Problem

Kontroller at...

Ovnen blir ikke
varm.

Sikringen har gatt.

Det er vann i ovns-
rommet.

Det er ikke for mye
vann i vanntanken.

Ovnen blir ikke

Barnesikringen er

varm. av.
Komponenter
Problem Kontroller at...

El — indikatoren er
av.

Det er tilstrekkelig
vann i vanntanken.
Hvis vann lekker inn
i ovnen og indikato-
ren fortsatt er av, ta
kontakt med et au-
torisert servicesen-
ter.

Lampen er slatt av.

Baking med fukt —
er slatt pa.

Lampen fungerer ik-
ke.

Lyspeeren har gatt.

|_| — indikatoren er
pa.

Det er nok vann i
tanken. Hvis tanken
er full og indikatoren
fremdeles er p3,
kontakt et autorisert
servicesenter.

Steketermometer Pluggen til Steketer-
starter ikke. mometer er satt helt

inn i kontakten.
Feilkoder

Matlaging med
damp virker ikke.

Det er ingen kalkre-
ster i apningen for
damptilfgrsel.

Displayet viser ...

Kontroller at...

Matlaging med
damp virker ikke.

Det er vann i vann-
tanken.

C2

Du trakk Steketer-
mometer -stgpslet
ut av stikkontakten.

Det tar mer enn tre
minutter a8 tsmme
vanntanken eller
vannet fra damptil-
ferselen.

Det er ingen kalkre-
ster i apningen for
damptilfersel. Ren-
gjer vanntanken.

C3 Dgren er lukket eller
darlasen er ikke
gdelagt.

F102 Ovnsdgren er luk-

ket.

Andre problemer

Problem

Kontroller at...




Andre problemer

Produktet er aktivert Demomodus er de-
og blir ikke varmt. aktivert:

Viften virker ikke. 1.
Displayet viser «De-

Sla av ovnen.

£ 0,°C
— trykk og hold
inne pa samme
tid.

Det forste tallet
pa displayet og
Demo blinker.
Drei termostat-
bryteren for a
legge inn ko-
den: 2468.

Trykk pa: @
Det neste tallet
blinker.

mo». 2.
3.
4.
13.2 Servicedata
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Hvis du ikke greier a lgse problemet selv, kontakter du forhandleren eller et autorisert

servicesenter.

Du finner informasjon som servicesenteret behgver pa typeskiltet. Typeskiltet er
plassert pa den fremre rammen til ovnsrommet. lkke fiern typeskiltet fra ovnsrommet.

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

14. ENERGIEFFEKTIV

14.1 Produktinformasjon og produktinformasjonsark*

Leverandgrens navn

AEG

Modellidentifikasjon

BSE577021M 949494755

Energieffektivitetsindeks

81.2

Energieffektivitetsklasse

A+

Energiforbruk med standard matmengde, over- og 0.93 kWh/syklus

undervarme
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Energiforbruk med standard matmengde, viftetvunget 0.69 kWh/syklus

modus

Antall hulrom

1

Varmekilde Elektrisitet
Volum 721

Type ovn Innebygd ovn
Masse 33.7 kg

* For European Union i henhold til EU-reguleringene 65/2014 og 66/2014.
For Republikken Hviterussland i henhold til STB 2478-2017, vedlegg G; STB 2477-2017,

vedlegg A og B.
For Ukraina i henhold til 568/32020.

Energieffektivitetsklasse gjelder ikke for Russland.

EN 60350-1 — Elektriske kjgkkenapparater — Del 1: Typer, ovner, dampovner og griller —

metoder for maling av ytelse.

14.2 Energisparing

Ovnen har funksjoner som
hjelper deg med a spare
strgm under matlaging.

Pase at ovnsderen er lukket mens ovnen
er pa. lkke apne ovnsdgren for ofte
under matlaging. Hold dgrpakningen ren
og serg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for & gke
energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke forvarme
ovnen fgr matlaging.

Hold pausene mellom stekingen sa kort
som mulig nar du lager flere retter om
gangen.

Matlaging med vifte
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner
med vifte for & spare stram.

Restvarme

Hvis programmet med Steketid eller
Sluttid er aktivert og tilberedningstiden er
lengre enn 30 min, deaktiveres
varmeelementene automatisk tidligere i
enkelte ovnsfunksjoner.

Viften og ovnslampen vil fortsette a
fungere. Nar du slar av ovnen viser

skjermen restvarmen. Denne varmen kan
du bruke til & holde maten varm.

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30
min, reduser ovnstemperaturen il
minimum 3-10 min fer tilberedningen
avsluttes. Restvarmen inne i ovnen
fortsetter a steke.

Bruk restvarmen til & varme opp andre
retter.

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling. Displayet viser
restvarmeindikatoren eller -temperaturen.

Matlaging med lampen av
Sla av lampen under matlaging. Sla den
pa kun nar du behgver den.

Baking med fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a
spare strgm under matlaging.

Nar du bruker denne funksjonen, slas
ovnslampen automatisk av etter 30 sek.
Du kan sla pa ovnslampen igjen, men
dette reduserer forventet
energibesparing.
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15. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med X sammen med husholdningsavfallet.

symbolet C/:l) Legg emballasjen i riktige Produktet kan leveres der hvor
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til tilsvarende produkt selges eller pa

a beskytte miljget, menneskers helse og miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
for a resirkulere avfall av elektriske og kommunen for neermere opplysninger.

elektroniske produkter. lIkke kast
produkter som er merket med symbolet
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