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FOR PERFEKTE RESULTATER

Takk for at du har valgt dette AEG-produktet. Vi har konstruert det for & gi deg
perfekt ytelse i mange ar, med innovativ teknologi som bidrar til & gjere livet
enklere — egenskaper som du kanskje ikke finner i ordinzere produkter. Vi vil be
deg bruke noen gyeblikk til & lese denne, for & f& mest mulig ut av produktet.
G4 inn pa nettstedet vart for a:

G Fa rad om bruk, finne brosjyrer, feilsgking, serviceinformasjon:
@ www.aeg.com/webselfservice

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

Kjop tilbeher, forbruksvarer og originale reservedeler til produktet ditt:
% www.aeg.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter var autoriserte serviceavdeling, ma du serge for 4 ha falgende
data for handen: Modell, PNC (produktnummer), serienummer.

Informasjonen finner du pa typeskiltet.

AN\ Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
@ Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.

1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les instruksjonene ngye far montering og bruk av
produktet. Produsenten er ikke ansvarlig for
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personskader eller andre skaper som felge av feilaktig
installasjon eller bruk. Ta alltid vare pa instruksjonene pa
et tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og utsatte personer

« 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 hvis de har tilsyn eller far
instruksjon i sikker bruk av produktet og forstar hvilke
farer som kan inntreffe.

« Barn mellom 3 og 8 ar og personer med sveert
omfattende og komplekse funksjonsnedsettelser ma
holdes pa avstand hvis de ikke er under tilsyn hele
tiden.

« Barn yngre enn 3 ar ma holdes pa avstand hvis de ikke
er under tilsyn hele tiden.

o lkke la barn leke med produktet.

« Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn, og kast
den i samsvar med lokale reguleringer.

+ Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet nar det
brukes eller nar den kjsler seg ned. Tilgjengelige
deler er varme.

« Hvis produktet har en barnesikring, bar du aktivere
det.

« Rengjering og vedlikehold av produktet skal ikke
utferes av barn med mindre de er under tilsyn.

1.2 Generell sikkerhet

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

« ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir
varme under bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene.

« Bruk alltid grillvotter nar du tar ut eller putter inn
tilbehar eller ovnsutstyr.

« Trekk stopselet ut av stikkontakten for du utferer

vedlikehold.
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2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Installasjon

www.aeg.com

Serg for at produktet er slatt av for du bytter lampen
for & unnga fare for elektrisk stat.

lkke bruk damprengjering til & rengjere produktet.
lkke bruk skurende rengjeringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for & rengjere derglasset i
stekeovnen, da dette kan ripe opp glasset og fere til

at glasset blir matt.

Om stikkontakten er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller
tilsvarende kvalifiserte personer for @ unnga elektriske

farer.

Overfladig sel ma fiernes far pyrolytisk rengjering. Ta

ut alle deler fra ovnen.

For a fjerne hyllestattene, ma du ferst trekk fronten pa
hyllestgtten og baksiden pa hyllestatten vekk fra
sideveggene. Bruk omvendt rekkefglge for & montere

ovnsstigene.

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

ADVARSEL!
Bare en kvalifisert person ma
montere dette produktet.

Fjern all emballasje.

lkke monter eller bruk et skadet
produkt.

Falg monteringsanvisningene som
folger med produktet.

Veer alltid forsiktig nar du flytter
produktet. Det er tungt. Bruk alltid
vernebriller og lukket fottay.

lkke dra eller laft produktet etter
handtaket.

Overhold minimumsavstanden fra
andre produkter og enheter.

Pass pa at produktet er montert under
og ved siden av stabile
konstruksjoner.

Sidene pa produktet ma veere pa
heyde med apparater eller enheter av
samme hgyde.

Produktet er utstyrt med et elektrisk
kjolesystem. Det mé& brukes med den
elektriske stramforsyningen.

2.2 Elektrisk tilkopling

ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk
stot.

Alle elektriske tilkoblinger skal utferes
av en kvalifisert elektriker.

Produktet ma veere jordet.

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

Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

Ikke bruk grenuttak eller
skjsteledninger.

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



e |kke la nettkablene bergre eller
komme neer produktets der, spesielt
ikke nar deren er varm.

e Stgtbeskyttelsen til stramfarende og
isolerte deler ma festes pa en mate
som gjer at den ikke kan fjernes uten
verktay.

o |kke sett stopselet i stikkontakten for
monteringen er fullfart. Kontroller at
det er tilgang til stikkontakten etter
monteringen.

e Huvis stikkontakten er lzs, ikke koble til
strampluggen.

o |kke trekk i kabelen for & koble fra
produktet. Trekk alltid i selve
stopselet.

e Bruk egnede isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen skal fjernes fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.

e Den elektriske monteringen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
produktet fra stramnettet ved alle
poler. Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3
mm.

e Dette produktet er i
overensstemmelse med EQS-
direktivene.

2.3 Bruk

ADVARSEL!

Risiko for skade,
brannskader og elektrisk stat
eller eksplosjon.

e Dette produktet er kun for
husholdningsbruk.

e Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

e Pass pa at ventilasjonsapningene ikke
er blokkert.

o |kke la produktet veere uten tilsyn
mens det er i bruk.

e S|3 av produktet etter hver bruk.

e Veer forsiktig nar du dpner daren til
produktet nar produktet er i bruk.
Varm damp kan stremme ut.

e |kke bruk produktet med vate hender
eller nar det er i kontakt med vann.

e |kke belast deren nar den er apen.

e |kke bruk produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

e Apne dgren til produktet forsiktig.
Bruk av ingredienser som inneholder
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alkohol kan fere til en blanding av
alkohol og luft.

o lkke la gnister eller apne flammer
komme i kontakt med produktet nar
du apner deren.

e lkke legg brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med
brennbare produkter, inn i eller i
neerheten av produktet.

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

e For a unnga skade eller misfarging pa
emaljen:

— sett ikke kokekar eller andre
gjenstander i produktet direkte
pa bunnen.

- legg ikke aluminiumsfolie direkte
pa bunnen av rommet i
produktet.
ikke tem vann direkte inn i det
varme produktet.

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

— veer forsiktig nar du fjerner eller
monterer tilleggsutstyret.

e Misfarge pa produktets emalje eller
rustfritt stal har ingen innvirkning pa
funksjonen.

e Bruk en grill - /stekepanne for blgte
kaker. Fruktsaft kan forarsake
permanente flekker.

Dette produktet skal kun brukes til

matlaging. Det ma ikke brukes til

andre formal, f.eks. oppvarming av
rommet.

e Ha alltid stekeovnsdgren lukket nar
ovnen er pa.

e Hvis produktet er montert bak et
mabelpanel (f.eks. en der), ma du
sarge for at deren aldri er lukket nar
produktet er i drift. Varme og
fuktighet kan bygge seg opp bak et
lukket mgbelpanel og dermed
forarsake skade pa produktet,
dekselenheten eller gulvet. lkke lukk
mabelpanelet fer apparatet er helt
avkjelt etter bruk.

2.4 Stell og rengjering

ADVARSEL!
Risiko for skade, brann eller
skade pa produktet.
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Sla av produktet og trekk stepselet ut
av stikkontakten fer rengjering og
vedlikehold.

Pase at produktet er kaldt. Fare for at
derglassene kan knuses.

Erstatt umiddelbart panelene til
glassdarene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte service-
senteret.

Veer forsiktig nér du fjerner deren fra
produktet. Dgren er tung!

Rengjer produktet med jevne
mellomrom for a hindre skade pa
overflaten.

Rengjer produktet med en fuktig, myk
klut. Bruk kun neytrale
rengjeringsmidler. Du ma aldri bruke
skurende oppvaskmidler,
skuresvamper, lasemidler eller
metallgjenstander.

Folg sikkerhetsanvisningene pa
pakken hvis du bruker ovnsspray.

Ikke rengjer den katalytiske emaljen
(hvis aktuelt) med noen form for
vaskemiddel.

2.5 Pyrolytisk rengjering

ADVARSEL!

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

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

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

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

Les nwye alle instruksjoner for

pyrolytisk rengjaring.

Hold barn unna produktet nar den

pyrolytiske rengjering er i bruk.

Produktet blir sveert varmt og varm

luft slippes ut av kjgleventilene i
fronten.

Pyrolytisk rengjering er en operasjon

med hay temperatur som kan frigjere
reyk fra matlagingsrester og
konstruksjonsmaterialer, derfor

anbefales forbrukere pa det sterkeste
a

— serge for god ventilasjon under
og etter hver pyrolytiske
rengjering.

- sgrge for god ventilasjon under
og etter forste gangs bruk ved
maksimum temperaturdrift.

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

— Hold alle kjzeledyr (spesielt fugler)
borte fra produktet under og
etter hver pyrolytiske rengjering,
og bruk fgrst maksimal
temperatur i et godt ventilert
omrade.

Sma kjeeledyr kan ogsé veere sveert
falsomme for temperaturendringer i
neaerheten av pyrolytiske ovner, nar
det pyrolytiske
selvrengjaringsprogrammet brukes.
Non-stick-overflater pa gryter, panner,
brett, kjgkkenutstyr, osv. kan skades
av den haye temperaturen ved
pyrolytisk rengjaring i pyrolytiske
ovner, og kan ogsa vaere en kilde for
et lavt niva skadelige gasser.

Reyk som frigis fra alle pyrolytiske
ovner / matrester, er ikke skadelig for
mennesker, inkludert spedbarn eller
personer med medisinske tilstander.

2.6 Innvendig belysning

ADVARSEL!
Fare for elektrisk stot.

Typen lyspzere eller halogenlampe
som brukes i dette produktet er kun
for husholdningsprodukter. Skal ikke
brukes til vanlig belysning.

Koble strgmmen fra produktet fer du
skifter lyspeere.

Bruk bare lyspeaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.7 Service

Kontakt et autorisert servicesenter for
a reparere produktet.

Det skal bare brukes originale
reservedeler.
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2.8 Avfallsbehandling e Kutt av stramkabelen, lukk produktet
og kast den.
ADVARSEL! e Fjern derlasen for & forhindre at barn
Fare for skade og kvelning. eller dyr kan bliinnestengt i
produktet.

e Koble produktet fra stremmen.

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Generell oversikt

nﬂ? n a? Betjeningspanel

! I‘é I_l__l I‘é Bryter for varmefunksjoner
- R Strgmindikator/symbol
22 Disply

Termostatbryter
B Temperaturindikator/symbol
Kontakt til steketermometer

N7
@
71T

HE B OBR

| S
@Q _p NN B Varmeelement
- El Ovnslampe
Vifte

Uttakbare brettstiger
Gravert ovnsrom
Brettplasseringer

3.2 Tilbehar Grill-/stekepanne

Rist

For baking og steking eller for & samle

opp fett.

Maler temperaturen i maten.

Til kokekar, kakeformer, steker.
Matsensor

Stekebrett

Til kaker og kjeks.



8 www.aeg.com

4. BETJENINGSPANEL
4.1 Knapper

Sensor felt / Knapp Funksjon Beskrivelse
D VARSELUR For a stille inn VARSELUR. Trykk pa feltet i
Joes 3 sekunder for a sla av eller pa ovnslys.
@ KLOKKE For a stille inn en klokkefunksjon.
TEMPERATUR  For & kontrollere ovnstemperaturen eller

°C

kjernetemperaturen pa steketermomete-
ret (hvis aktuelt). Skal kun brukes hvis en
varmefunksjon er i bruk.

4.2 Display

A
|
|

_ _ -
O Q| AR-C
I I
||_)| _)I Delmo Lhr_min,
T. T.

| | |
G F E

:'_
Ao

oO— [

A
¢

5. FOR FORSTEGANGS BRUK

AN
@

5.1 Forste gangs rengjgaring

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Se «Klokkefunksjoner» for &
stille inn nytt klokkeslett.

Fjern alt tilbeher og alle uttakbare
brettstiger fra ovnen.

6. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

Timer / Temperatur

Varme opp og restvarmeindikator
Steketermometer (kun pa noen
modeller)

Elektronisk derlas (kun pa noen
modeller)

Timer/minutter

Demofunksjon (bare utvalgte
modeller)

G. Klokkefunksjoner

O Nnw»

nm

Se etter i kapittelet "Stell og
rengjering”.

Rengjer ovnen og alt tilbeher for forste
gangs bruk.

Sett tilbeharet og den avtagbare
hyllestatten tilbake i den opprinnelige
posisjonen.

6.1 Skjult las

For & bruke produktet, trykker du pa
betjeningsbryteren. Betjeningsbryteren
kommer ut.
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Ovnsfunksjon Pafering
0 Ovnen er av.
Av-posisjon
—_— For a redusere oppvar-
2 mingstiden.
Hurtigoppvar-
ming

Ekte Varmluft

For a bake pa oppitil tre
brettplasseringer samti-
dig og for a terke
mat.Still ovnens tempera-
tur pa 20 — 40 °C lavere
enn for over-/undervar-
me.

()

Pizzafunksjon

For a steke pa én brett-
plassering, slik at du opp-
nar en mer intens bruning
og spre bunn. Still tem-
peraturen pa 20 — 40 °C
lavere enn for over-/
undervarme.

Over-/Under-

varme (Over-/
Under Varme)

For a bake og steke pa
én brettplassering.

Ovnsfunksjon Pafering
Denne funksjonen er la-
‘® get med tanke pa a spare
Varmluft Med €Nergi nar man lager
= mat. For mer informa-

sjon, se etter i kapittelet
"Rad og tips», fuktig ba-
king. Stekeovnsderen ber
lukkes under tilberedning
slik at funksjonen ikke for-
styrres, og for a sikre at
ovnen er i drift med
heyest mulig energieffek-
tivitet. Nar du bruker
denne funksjonen, kan
temperaturen i ovnsrom-
met variere fra den angit-
te temperaturen. Pa
grunn av bruken av res-
tvarme - kan varmeeffek-
ten reduseres. For gene-
relle anbefalinger for
energibesparelser, se:
Kapittelet «Energieffekti-
vitet», energibesparel-
ser.Denne funksjonen ble
brukt for a overholde
energieffektivitetsklasse i
henhold til EN 60350-1.

XYy

Tine

Denne funksjonen kan
brukes for a tine frossen
mat, slik som grennsaker
og frukt. Tiden det tar &
tine avhenger av meng-
den og sterrelsen pa den
frosne maten.

@

Ekte varmluft

For & gi fuktighet under
tilberedningen. For a fa
riktig farge og sprg skor-
pe under baking. For a gi

PLUSS
mer saftfullhet under
oppvarming.
vov For a grille flate matvarer
og riste bred.
Min. Grill
v For a steke store steker
¥ eller fjzerfe pa én brett-
Gratinering plassering. Ogsa for a
Med Vifte  9ratinere og brune.
0T For & aktivere automatisk
L1 . . .
ana pyrolytisk rengjering av
Pyrolyse ovnen. Denne funksjonen

brenner av gjenvaerende
smuss i ovnen.
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Lampen kan deaktiveres
automatisk ved en
temperatur under 60 °C for
enkelte ovnsfunksjoner.

@

6.3 Sl ovnen av og pa

1. Drei ovnsfunksjonsbryteren for a
velge en stekeovnsfunksjon.

2. Drei termostatbryteren for a velge en
temperaturinnstilling.

3. For asla av ovnen, drei bryteren for
ovnsfunksjonene og temperatur til
av-stilling.

Lampen lyser nar ovnen er i bruk.

6.4 Bruk funksjonen:Ekte
varmluft PLUSS

Denne funksjonen gir bedre
fuktighetsniva under tilberedningen.

ADVARSEL!
Brannfare eller skade pa
produktet.

Frigitt damp kan fere til brannskader:

e |kke apne daren til ovnen nar
funksjonen er i drift.

o Apne daren pa produktet forsiktig
etter at funksjonen er fullfart.

Se etter i kapittelet "Rad og
tips".

1. Fyll beholderen med vann.
Hulromspregingens maksimale
kapasitet er 250 ml.
Hulromspregingen skal kun fylles
med vann nar ovnen er kald.

é FORSIKTIG!

lkke fyll
hulromspregingen med
vann under tilberedning,
eller mens ovnen er
varm.

2. Legg maten iovnen og lukk
ovnsderen.

3. Stillinn funksjonen: @k

4. Dreitermostatbryteren for & velge en
temperaturinnstilling.

5. Forasla av ovnen, og drei bryterne
til Av-posisjon ("Off").

6. Fjern vannet fra hulromspregingen.

ADVARSEL!

Kontroller at ovnen er
kald fer du fierner det
gjenveerende vannet fra
beholderen.

6.5 Hurtigoppvarming

Hurtigoppvarming gir kortere
oppvarmingstid.

@

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.

Ikke sett mat i ovnen nar
hurtigoppvarming er
aktivert.

6.6 Oppvarmingsindikator

Nar ovnsfunksjonen er i drift, vil linjene i

% _displayet dukke opp én etter én nar
temperaturen i ovnen gker, og de
forsvinner nar den minker.



7. KLOKKEFUNKSJONER

7.1 Tabell over
klokkefunksjoner

Klokkefunk-

sjon

Bruksomrade

@ For a vise eller endre
KLOKKESLETT klokkeslett. Du kan bz?re
endre klokkeslettet nar
ovnen er avslatt.

=l For & velge hvor lenge
STEKETID  °ovnen virker. Brukes kun
nar varmefunksjonen er
stilt inn.
S| A stille inn nar ovnen slas

av. Brukes kun nar varme-

SLUTT : Tt
funksjonen er stilt inn.
=11 For & kombinere STEKE-
STARTTIDS- TID og FERDIGTID.
FORVALG
Q Brukes for innstilling av
VARSELUR varseluret. Denne funk-

sjonen har ingen innvirk-
ning pa bruken av ovnen.
Du kan stille inn VARSE-
LURET nar som helst, selv
hvis ovnen er slatt av.

7.2 Stille inn og endre
klokkeslett

Etter farste tilkobling til stram, vent til

displayet viser hr og "12:00". "12"
blinker.

1. Drei termostatbryteren til hayre eller
venstre for & stille inn varseluret.

2. Trykk pa O for & bekrefte og veksle
for & stille inn minuttene.

Displayet viser min og innstilt time.
"00" blinker.

3. Trykk pa @ for & bekrefte, ellers blir
det angitte klokkeslettet lagret
automatisk etter 5 sekunder.

Displayet viser den nye tiden.
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Trykk pa O gjentatte ganger, helt til

indikatoren for klokkeslett @ blinker i
displayet for & endre klokkeslettet.

7.3 Stille inn STEKETID-

1. Velg en ovnsfunksjon.
2. Trykk pa D gjentatte ganger til d
begynner a blinke.

3. Drei termostatbryteren til hoyre eller
venstre for a endre innstillingene for

minutter og trykk pa Ofor 4
bekrefte. Drei termostatbryteren til
hayre eller venstre for a stille inn

timer og trykk pa O for & bekrefte.
Ved innstilt ferdigtid haeres et signal i 2

minutter. |21 og tidsinnstilling blinker i

displayet. Ovnen slar seg av automatisk.
Trykk pa en knapp eller dpne
ovnsdgren for & stoppe signalet.

5. Drei bryteren for ovnsfunksjoner til
av-posisjon.

7.4 Stille inn FERDIGTID-

1. Velg en ovnsfunksjon.
2. Trykk pa D gjentatte ganger til -]
begynner a blinke.

3. Drei termostatbryteren til hgyre eller
venstre for & endre innstillinger for

timer og trykk pa O for & bekrefte.
Drei temperaturbryteren til hayre
eller venstre for & endre
innstillingene for minutter og trykk pa

D for & bekrefte.
Ved innstilt ferdigtid heres et signal i 2

minutter. = og tidsinnstilling blinker i

displayet. Ovnen slar seg av automatisk.
Trykk pa en knapp eller apne
ovnsdgren for & stoppe signalet.

5. Drei bryteren for ovnsfunksjoner til
av-posisjon.

7.5 Velge TIDSFORSINKELSE

1. Velg en ovnsfunksjon.
2. Trykk pa Q) gjentatte ganger til >l
begynner a blinke.

3. Drei termostatbryteren til hoyre eller
venstre for & endre innstillingene for
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steketid og trykk pa Oor s
bekrefte. Drei termostatbryteren til
haoyre eller venstre for & stille inn

steketid og trykk pa Oor &
bekrefte.

> blinker | displayet.

4. Drei termostatbryteren til hoyre eller
venstre for a endre innstillinger for
ferdigtid og trykk pa Ofora
bekrefte. Drei temperaturbryteren til
hayre eller venstre for & endre
innstillingene for ferdigtid og trykk

pa D for & bekrefte.
Ovnen slar seg automatisk pa senere,
fungerer bare i en innstilt STEKETID og
stopper ved innstilt FERDIGTID.
Ved innstilt ferdigtid heres et signal i 2

minutter. 1 og tidsinnstilling blinker i

displayet. Ovnen slar seg av.

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

6. Drei bryteren for ovnsfunksjoner til
av-posisjon.

8. BRUKE TILBEHQRET

ADVARSEL!
Se etteri
Sikkerhetskapitlene.

8.1 Steketermometer for
kjernetemperatur

Steketermometeret maler temperaturen
inne i maten. Nar maten er pa den
innstilte temperaturen, slas ovnen av.

To temperaturer ma stilles inn:

e stekeovnstemperaturen (minimum 120
°Q),

e kjernetemperaturen for maten.

é FORSIKTIG!

Bruk bare
steketermometeret som
felger med samt originale
reservedeler.

Fremgangsmate for best mulig resultat:

e Ingrediensene bor veere
romtempererte.

e Steketermometeret kan ikke brukes i
flytende retter.

7.6 Stille inn Varselur

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

Q

1. Trykk $e3sec,

Q og "00" blinker i displayet.

2. Drei termostatbryteren til hayre eller
venstre for & stille inn sekunder og
deretter minutter.

Nar du velger en tid som er lenger

enn 60 minutter, vil hr blinke i
displayet.

3. Juster timene.

4. VARSELURET starter automatisk etter
5 sekunder.
Nar 90 % av tiden har gatt, hares et
signal.

5. Nar den valgte tiden slutter, heres et

signal i to minutter. "00:00" og Q
blinker i displayet. Trykk pa en
vilkarlig knapp for & stoppe signalet.

e Steketermometeret ma sitte i retten
og pluggen ma veere i stikkontakten
under tilberedningen.

e Bruk anbefalte
kjernetemperaturinnstillinger for
maten. Se etter i kapittelet "Rad og
tips".

@ Hver gang du setter

steketermometeret i
kontakten, ma du stille inn
kjernetemperatur igjen. Du
kan ikke velge varighet og
sluttid.

Ovnen beregner tilnsermet
tilberedningstid, som kan
endres.

@

Matvarekategorier: kjatt,
fjeerkre og fisk

1. Still inn ovnsfunksjon og temperatur.

2. Sett spissen pa steketermometeret
inn i midten av kjattet eller fisken,
helst i den tykkeste delen. Sgrg for at



minst 3/4 av steketermometeret er
inne i retten.

3. Sett pluggen til steketermometeret
inn i kontakten du finner pa fronten
av produktet.

Displayet viser symbolet for
steketermometeret.

Nar du bruker steketermometeret for
farste gang, er standard
kjernetemperatur 60 °C.

Mens /.? blinker, kan du endre standard
kjernetemperatur med
temperaturbryteren. Displayet viser
symbolet til steketermometeret og
standard kjernetemperatur.

Trykk Oor s 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 maten nar den angitte
kjernetemperaturen, blinker

E

kjernetemperaturen og A? blinker. Et

lydsignal heres i 2 minutter.

5. Trykk pa en knapp eller apne
ovnsdegren for a stoppe lydsignalet.

NORSK 13

6. Ta steketermometeret ut av
kontakten og ta retten ut av
produktet.

ADVARSEL!

Siden steketermometeret
blir svaert varm er det en
risiko for brannskader. Vaer
forsiktig nar du trekker ut
pluggen og fjerner den fra
maten.

Matvarekategori: gryterett

1. Still inn ovnsfunksjon og temperatur.

2. Ha halvparten av ingrediensene i en
kakeform.

3. Sett spissen pa steketermometeret
neyaktig i midten av
gryteretten.Steketermometeret bar
sta stedig pa samme sted under
stekingen. For & oppna dette kan du
bruke en solid ingrediens. Bruk
kanten av formen som statte for
silikonhandtaket pa
steketermometeret. Spissen av
steketermometeret skal ikke rere
bunnen av formen.

4. Dekk over steketermometeret med
de resterende ingrediensene.

5. Sett pluggen til steketermometeret
inn i kontakten du finner pa fronten
av produktet.
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Displayet viser symbolet for
steketermometeret.

6. Trykk Oor & 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 maten nar den angitte

kjernetemperaturen, blinker

kjernetemperaturen og A? blinker. Et

lydsignal heres i 2 minutter.

7. Trykk pa en knapp eller apne
ovnsderen for a stoppe lydsignalet.

8. Ta steketermometeret ut av
kontakten og ta retten ut av
produktet.

ADVARSEL!

Siden steketermometeret
blir svaert varm er det en
risiko for brannskader. Vaer
forsiktig nar du trekker ut
pluggen og fjerner den fra
maten.

Slik endrer du temperaturen
under matlagingen

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

1. Trykk pa °C.

e trykk én gang - displayet viser
valgt kjernetemperatur, som
endres hvert 10. sekund til
gjeldende kjernetemperatur.

o trykk to ganger — displayet viser
gjeldende ovnstemperatur, som

endres hvert 10. sekund til valgt
ovnstemperatur.
e trykk tre ganger — displayet viser
valgt ovnstemperatur.
2. Drei termostatbryteren for & endre
temperaturen.

8.2 Sette pa plass tilbehgret

Rist:

Sett ristene inn mellom sporene pa
brettstigen og pass pa at foten peker
nedover.

Stekebrett / langpanne:

Skyv stekebrettet / langpannen inn i
sporene pa brettstigene.

—t

Rist og stekebrett / langpanne sammen:

Skyv stekebrettet / langpannen mellom
sporene pa brettstigen og risten pa
sporene over.

_———
=T

N




Sma fordypninger gverst for
4 oke sikkerheten.
Fordypningene hindrer ogsa
dei a tippe. Den hgye
kanten rundt risten
forhindrer at kokekar sklir av
risten.

@

9. TILLEGGSFUNKSJONER

9.1 Bruke barnesikringen

Nar barneldsen er pa ovnen, kan den
ikke slas pa ved et uhell.

1. Serg for at bryteren for
ovnsfunksjoner er i av-posisjonen.

2. Trykk og hold G og °C samtidig i 2
sekunder.

Signalet lyder. SAFE og & vises pa
skjermen.

Symbolene vises ogsa pa
displayet nar Pyrolyse-
funksjonen er i gang.

For & sla av barnelasen, gjenta trinn 2.

9.2 Bruke tastesperren

Du kan bare sla pa funksjonslasen nar
ovnen jobber.

Nar funksjonslasen er p3, kan
temperatur- og klokkeslettinnstillingene
for en stekeovnsfunksjon ikke endres ved
et uhell.

1. Velg ovnsfunksjon og still den inn
etter dine preferanser.

2. Trykk og hold O og °C samtidig i
minst 2 sekunder.

Signalet lyder. Loc vises pa displayet i 5

sekunder.

@

Loc vises pa skjermen nar du
vrir knappen for

temperaturen eller trykker

pa en hvilken som helst

knapp nar funksjonslasen er
pa.

Nar du vrir pa ovnfunksjonensknappen,
stanser ovnen.

Nar du slar av ovnen mens
funksjonslasen er p3, settes
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funksjonslasen automatisk til barnelas. Se
"Bruke barnesikringen".

Hvis Pyrolyse-funksjonen

jobber, er daren last og
vises pa displayet.

For & sla av funksjonslasen, gjenta trinn 2.

9.3 Restvarmeindikator

an

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

9.4 Slar seg av automatisk

Av sikkerhetsgrunner slar ovnen seg av
automatisk etter en tid om en
varmefunksjon er i drift og du ikke endrer
ovnstemperaturen.

Temperatur (°C) Utkoblingstid (t)

30-115 12,5
120-195 8,5
200 — 245 55

250 - maksimum 1,5

Etter en automatisk utkobling, trykk pa
hvilken som helst knapp for a sla pa
ovnen igjen.

@

Automatisk utkobling virker
ikke med funksjonene:
steketermometer, Belysning,
Steketid, Ferdigtid.
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9.5 Kjelevifte

Mens ovnen er i bruk, slar kjgleviften seg
pa automatisk for & holde ovnens
overflater kalde. Nar du slar av ovnen, er
kjgleviften aktiv til ovnen er kjglt ned.

9.6 Mekanisk dgrlas

Dgrlasen er slatt av néar du kjeper ovnen.

FORSIKTIG!

Beveg bare den mekaniske
derlasen horisontalt.

lkke beveg den vertikalt.

FORSIKTIG!
lkke skyv pa derlasen nar du
lukker ovnsdaren.

10. RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

9.7 Bruke den mekaniske
darlasen

1. For asla pa derlasen, trekk den
fremover til den lases pa plass.

2. For aslad av derlasen, skyv den tilbake
i panelet.

9.8 Apning av dgren med den
mekaniske dorlasen slatt pa

Du kan &pne deren nar den mekaniske
darlasen er slatt pa.

1. Trykk forsiktig pé derlasen.
2. Apne dgren ved a dra i den med
handtaket.

Hvis du trykker pa derlasen til du harer et
klikk, slar du av derlasen.

@ Temperaturer og steketider i
tabellene er kun veiledende.
De avhenger av oppskrift,
samt mengde og kvalitet pa
ingrediensene som brukes.



10.1 Rad om tilberedning

Ovnen kan muligens steke pa en annen
mate enn den gamle ovnen gjorde.
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Mat Tem-

Tid

pera- (min)

Oversikten nedenfor inneholder t:"
standardinnstillinger for temperatur, Q)
tilberedningstid og hylleposisjon. Piooa 200— 10—
Hvis du ikke finner opplysningene for en 210 20
spesiell oppskrift, kan du ta -
utgangspunkt i en tilsvarende rett. Croissanter 170- 15~
180 25
10.2 Innsiden av daren JE— 180— 35—
Pa innsiden av dgren finner du: 200 50
e numrene pa brettplasseringsrillene. Matfornyelse
e informasjon om ovnsfunksjonene, Bruk den andre brettplasseringen.
anbefalte brettplasseringsposisjoner Til 100 ml
og temperaturer for retter. lisett omtrent 10U mivann.
Still temperaturen til 110 °C.
10.3 Ekte varmluft PLUSS
Kaker/bakst/brad Mat Tid
Forvarm den tomme ovnen i 5 minutter. (min)
Bruk stekebrettet. Rundstykker 10-20
Bruk den andre brettplasseringen. Brad 15- 25
Tilsett omtrent 150 ml vann. -
Focaccia 15-25
Mat Tem- Tid Kjott 15=125
pera- (min) -
s Makkaronigrateng 15-25
= Pizza 15-25
Kjeks, scones, croissan-  150-  10-20 Ris 15_25
ter 180
Grgnnsaker 15-25
Focaccia 200- 10-20
210 Steking
- Bruk ildfast glassform.
Pizza 230 10-20
Bruk den andre brettplasseringen.
RIS CTr 200 20-25  Tijsett omtrent 200 ml vann.
Bred 180 35-40
- Mat Tem- Tid
Formkake, eplepai, ka-  160- 30 -60 :
. pera- (min)
nelboller bakt i en kake- 180 tur
form (oc)
Frossen ferdigmat Roastbiff 200 50 -
Forvarm den tomme ovnen i 10 minutter. 60
Bruk den andre brettplasseringen. Kyling e e

Tilsett omtrent 200 ml vann.

80
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Mat Tem- Tid
pera- (min)
tur
(°C)

Svinestek 180 65—

10.4 Steking av bakst

e Still inn en lavere temperatur den

ferste gangen.

10.5 Baketips

Steketiden kan forlenges med 10-15
minutter hvis du steker kaker i flere
heyder.

Kaker og bakverk med forskjellige
hayde brunes ikke alltid likt. Det er
ikke ngdvendig & skifte
temperaturinnstilling hvis en ujevn
bruning inntreffer. Forskjellene
utjevnes under stekingen.
Stekebrettene i ovnen kan vri seg
under stekingen. Nar stekebrettene
blir kalde, far de tilbake sin
opprinnelige form.

Bakeresultater

Mulig arsak

Lasning

Bunnen av kaken har ik-
ke brunet seg nok.

Brettplasseringen er feil.

Sett kaken pa en lavere ovnsrille.

Kaken faller ssmmen og
blir klissete, klumpete
eller randete.

Temperaturen i ovnen er for Bruk en litt lavere ovnstemperatur

hay.

neste gang du baker.

For kort steketid.

Dk steketiden. Steketiden kan ik-
ke kortes ned ved a gke tempera-
turen.

Det er for mye vaeske i blan-  Bruk mindre veeske. Ta hensyn til

dingen.

omregringstidene, szerlig hvis du
bruker en kjskkenmaskin.

Kaken er for tarr.

Ovnstemperaturen er for

lav.

Bruk en litt heyere ovnstempera-
tur neste gang du baker.

Bruk en kortere steketid neste

For lang steketid.

gang du baker.

Kaken stekes ujevnt.

Ovnstemperaturen er for
hey og steketiden er for
kort.

Senk ovnstemperaturen og la ka-
ken steke lenger.

Blandingen er ujevnt for-
delt.

Fordel deigen jevnt pa stekebret-
tet.

Kaken er ikke ferdig et-
ter den angitte steketi-
den.

Ovnstemperaturen er for
lav.

Bruk litt heyere ovnstemperatur
neste gang du baker.
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10.6 Baking i en hgyde:

Kaker i form

Mat Funksjon Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplassering

Tysk ringkake og Ekte Varmluft 150 - 160 50-70 1

brioche

Sandkake/frukt-  Ekte Varmluft 140 - 160 70-90 1

kake

Gratengbase —  Ekte Varmluft 170 — 180" 10-25 2

merdeig

Gratengbase —  Ekte Varmluft 150 - 170 20-25 2

sukkerbrgdmiks

Ostekake Over-/Under 170 -190 60-90 1
Varme

1) Forvarm ovnen.

Kaker/bakst/bred pa stekebrett

Mat Funksjon Temperatur Tid Skuffplas-
(°C) (min) sering
Flettebred/ Brad Crown Over-/Under Var- 170 - 190 30-40 3
me
Julebrad Over-/Under Var- 1601800 50-70 2
me
Bred (rugbrad): Over-/Under Var- 1. 230" 1. 20 1
1. Farste del av bakeproses- me 2 160— 2. 30-
sen. 180 60
2. Andre del av bakeproses-
sen.
Vannbakkels/eclair Over-/Under Var- 190_2100 20-35 3
me
Rullekake Over-/Under Var-  1g5_p001 10-20 3
me
Strosselkake (torr) Ekte Varmluft 150 — 160 20-40 3

Mandelkake med smer / suk- ~ Over-/Under Var- 190 _9191) 20-30 3
kerkaker me

Fruktkaker (av gjeerdeig/rare-  Ekte Varmluft 150 35-55 3
deig)z)

Fruktkaker (av gjeerdeig/rere-  Over-/Under Var- 170 35-55 3
deig)? me

Fruktterter av merdeig Ekte Varmluft 160-170 40-80 3
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Mat Funksjon Temperatur Tid Skuffplas-
(°C) (min) sering

Gjeerbakst med delikat fyll Over-/Under Var- 1,9 _1gg1) 40-80 3
(f.eks. kvark, krem, vanilje- me

krem)

1 Forvarm ovnen.

2) Bruk en grill-/stekepanne.

Kjeks

Mat Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplassering

(°C)

Sandkaker Ekte Varmluft 150 - 160 10-20 3
Smakaker av Ekte Varmluft 150 - 160 15-20 3
sukkerbrgddeig

Smakaker med  Ekte Varmluft 80 - 100 120-150 3
eggehvite/

Marengs

Makroner Ekte Varmluft 100-120 30-50 B

Kjeks av gjeer- Ekte Varmluft 150 - 160 20-40 3

deig

Smakaker av Ekte Varmluft 170 — 1801 20 - 30 3
butterdeig

Sma Gjeerbakst  Ekte Varmluft 1601 10-25 3

Sma Gjeerbakst  Over-/Under 190 — 210" 10-25 3

Varme

1 Forvarm ovnen.

10.7 Gryteretter/grateng

Mat Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplassering

(°C)

Makaronigra- Over-/Under 180 — 200 45-60 1

teng Varme

Lasagne Over-/Under 180 - 200 25-40 1

Varme

Grgnnsaksgra-  Gratinering med 160 - 170 15-30 1

teng? vifte

Bagetter med Ekte varmluft 160-170 15-30 1

smeltet ost
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Mat Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplassering
(°C)
Boller/kanelbol-  Over-/Under 180 — 200 40 - 60 1
ler Varme
Fiskeretter i Over-/Under 180 - 200 30-60 1
form Varme
Fylte grennsaker Ekte varmluft 160-170 30-60 1
1 Forvarm ovnen.
10.8 Varmluft Med Fukt
Folg steketidene i tabellen
nedenfor for best mulig
resultat.
Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
Pastagrateng 200 - 220 45-55
Potetgrateng 180 — 200 70 -85 3
Moussaka 170-190 70-95 3
Lasagne 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 — 200 70 -85 3
Bredpudding 190 — 200 55-70 3
Rispudding 170 - 190 45 - 60 3
Eplekake av sukkerbraddeig (rund 160 -170 70-80 3
kakeform)
Formbrad 190 — 200 55-70 3
10.9 Steking i flere hayder
Bruk funksjonen Ekte varmluft.
Kaker/bakst/bred pa stekebrett
Mat Temperatur Tid (min) Skuffplassering
(°C) . "
2 posisjoner 3 posisjoner
Vanr-wbakkels/ 160 — 1801 25-45 1/4 -
eclair
Tosca kake, terr 150 — 160 30-45 1/4 -

1) Forvarm ovnen.
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Kjeks / small cakes / smakaker / sma gjeerbakst

Mat Temperatur Tid (min) Skuffplassering

(°C) - -

2 posisjoner 3 posisjoner

Sandkaker 150 — 160 20-40 1/4 1/3/5
Smakaker av 160-170 25-40 1/4 -
sukkerbreddeig
Kjeks avegge- 80— 100 130-170 1/4 -
hvite, marengs
Makroner 100 -120 40-80 1/4 -
Kjeks av gjeer- 160-170 30-60 174 =
deig
Smakaker av 170 - 1801 30-50 1/4 -
butterdeig
Sma Gjeerbakst 180 20-30 174 -

1) Forvarm ovnen.

10.10 Pizzafunksjon

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplassering
Pizza (tynn bunn) 200 — 23012 15-20 2
Pizza (med mye fyll) 180 - 200 20-30 2
Terter 180 — 200 40-55 1
Spinatkake 160 - 180 45-60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
Terte 170-190 45-55 1
Ostekake 140 - 160 60-90 1
Eplekake, tildekket 150 -170 50 — 60 1
Grgnnsakspai 160 - 180 50 - 60 1
Usyret brgd 230 — 2501 10-20 2
Bakverk av butter- 160 — 1801 45-55 2
deig

Flammekake (pizza- 530 _ 9501) 12-20 2

lignende rett fra Al-
sace)
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Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplassering

Piroger (russisk ver- 180 — 2001 15-25 2
sjon av calzone)

1 Forvarm ovnen.

2) Bruk en grill-/stekepanne.

10.11 Steking S||k far du kjgttet saftigere:

) stek magert kjgtt i stekeformen med
Bruk varmebestandig ovnsutstyr. lokk eller bruk stekeposen.
Store steker kan stekes direkte i brettet, * stek kjgtt og fisk i store stykker (1 kg
eller pa ovnsristen over brettet. eller mer).

* gs store steker og fugl med

Ha litt vann pa brettet for & hindre at stekesjyen flere ganger under

stekesky eller fett brenner seg fast. stekingen.

Kjottsorter med skorpe kan du steke i

stekeformen uten lokk.

Snu steken etter 1/2-2/3 av

tilberedningstiden.

10.12 Steketabeller

Storfekjott
Mat Antall Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplasse-

(°C) ring
Grytestek 1-1,5kg Over-/Under 230 120 - 150 1
Varme

Roastbiff eller fi- percmtyk-  Gratinering 199 _9gp1) 5-6 1
let: lett stekt - kelse Med Vifte
red
Roastbiff eller fi- percmtyk-  Gratinering  1g05_1901) 6-8 1
let: medium - kelse Med Vifte
rosa
Roastbiff eller fi- percmtyk-  Gratinering 179 _1g01) 8-10 1
let: godt stekt - kelse Med Vifte

gra

1 Forvarm ovnen.

Svinekjatt
Mat Mengde Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplasse-

(kg) (°C) ring

Skulder/nakke/  1-1,5 Gratinering 160 - 180 90 - 120 1
skinkeknoke Med Vifte
Kotelett/ribbe 1=1,5 Gratinering  170-180 60 -90 1

Med Vifte
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Mat Mengde Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplasse-
(kg) (°C) ring
Kjgttpudding 0,75-1 Gratinering  160-170 50 - 60 1
Med Vifte
Svineknoke 0,75-1 Gratinering 150 -170 90 - 120 1
(kokt pa for- Med Vifte
hand)
Kalvekjatt
Mat Mengde (kg) Funksjon Temperatur  Tid (min) Skuffplasse-
(°C) ring
Kalvestek 1 Gratinering ~ 160-180 90-120 1
Med Vifte
Kalveskanker 1,5-2 Gratinering 160 — 180 120-150 1
Med Vifte
Lammekjatt
Mat Mengde (kg) Funksjon Temperatur  Tid (min) Skuffplasse-
(°C) ring
Lammestek 1-15 Gratinering 150-170 100 -120 1
med ben / Med Vifte
lammestek
Lammesadel 1-1,5 Gratinering 160 — 180 40 - 60 1
Med Vifte
Smavilt
Mat Mengde (kg) Funksjon Temperatur  Tid (min) Skuffplasse-
(°C) ring
Haresadel/-  opp til 1 Over-/Under  53q1) 30-40 1
lar Varme
Dyrerygg 1.5-2 Over-/Under 210 - 220 35-40 1
Varme
Larstykke av. = 1,5-2 Over-/Under 180 — 200 60-90 1
hjort Varme
1 Forvarm ovnen.
Fjeerkre
Mat Mengde (kg) Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplasse-
(°C) ring
Stykker av 0,2-0,25 Gratinering 200 - 220 30-50 1
fjeerkre hver Med Vifte




NORSK 25

Mat Mengde (kg) Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplasse-
(°C) ring
Halv kylling ~ 0,4-0,5hver Gratinering ~ 190-210 35-50 1
Med Vifte
Kylling, hens  1-1,5 Gratinering ~ 190-210 50-70 1
Med Vifte
And 1,5-2 Gratinering 180 — 200 80— 100 1
Med Vifte
Gas 3,5-5 Gratinering 160 - 180 120/ 180 1
Med Vifte
Kalkun 25-35 Gratinering 160 — 180 120 - 150 1
Med Vifte
Kalkun 4-6 Gratinering 140 - 160 150 - 240 1
Med Vifte
Fisk (dampet)
Mat Mengde (kg) Funksjon Temperatur Tid (min) Skuffplasse-
(°C) ring
Hel fisk 1-1,5 Over-/Under 210 -220 40 - 60 1
Varme
10.13 Min. Grill e Grill kun flate stykker av kjatt eller fisk.
] ) ) e Forvarm alltid den tomme ovnen med
* Grill alltid med maksimum grillfunksjonen i 5 minutter.
temperaturinnstilling.
e Sett risten inn pa brettplasseringen FORSI_KTIG!
som anbefales i grilltabellen. Ha alltid ovnsderen lukket
e Sett alltid inn langpannen pé nederste nar du griller.

brettplassering for a samle opp fettet.

Min. Grill

Mat Temperatur Tid (min) Skuffplassering
el 1. side 2. side

Roastbiff 210-230 30-40 30-40 2

Oksefilet 230 20-30 20-30 3

Svinerygg 210-230 30-40 30-40 2

Kam av kalv 210-230 30-40 30-40 2

Lammerygg 210-230 25-35 20-25 3

Hel fisk, 500-1  210-230 15-30 15-30 3/4

000 g
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10.14 Frossen Mat

Bruk funksjonen Ekte varmluft.

Mat Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplassering

Frossen pizza 200 - 220 15-25

Frossen panpizza 190-210 20-25 2

Avkjelt pizza 210-230 13-25 2

Frosne pizzabiter 180 - 200 15-30 2

Pommes frites, tynne 200 — 220 20-30 3

Pommes frites, tykke 200 — 220 25-35 3

Croquetter 220 - 230 20-35 8

Reven Potetegrateng 210 — 230 20-30 8

Fersk lasagne / can- 170 -190 35-45 2

nelloni

Frossen lasagne / 160 - 180 40-60 2

cannelloni

Ovnsbakt ost 170 - 190 20-30 3

Kyllingvinger 190-210 20 - 30 2

10.15 Tine e Sett et brett opp ned inn i bunnen av

) ) . ovnsrommet ved tilberedning av store

* Taavinnpakningen og legg maten pa mengder. Sett maten i en dyp form
en tallerken. ) eller pa en tallerken og plasser den

e Bruk den farste brettplasseringen oppé brettet i ovnen. Fjern
nedenfra. hyllestattene dersom det er

o lkke dekk til maten med skal eller nodvendig.
tallerken ettersom dette kan forlenge
tinetiden.

Mat Mengde Opptinings- Ettertinings- Kommentarer

(kg) tid (min) tid (min)
Kylling 1 100 - 140 20 - 30 Legg kyllingen pa et snudd tefat

pa en stor tallerken. Snu etter hal-
ve steketiden.

Kjott 1 100 - 140 20-30 Snu etter halve steketiden.
Drret 0,15 25-35 10-15 -
Jordbeer 0,3 30-40 10-20 -

Smer 0,25 30-40 10-15 -
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Mat Mengde Opptinings- Ettertinings- Kommentarer
(kg) tid (min) tid (min)
Flzte 2x0,2 80 - 100 10-15 Pisk kremen mens den fremdeles
er litt frossen.
Blgtkake 1,4 60 60 =
10.16 Tgrking - Ekte varmluft den kjgle seg ned en natt for a fullfere
torkingen.
e Bruk brett som er belagt med
matpapir eller stekepapir.
e For et bedre resultat, stopp ovnen
halvveis i terketiden, apne deren og la
Grennsaker
Mat Temperatur Tid (t) Skuffplassering
(°C) . .
1 posisjon 2 posisjoner
Benner 60-70 6-8 3 1/4
Paprika 60-70 5-6 3 174
Suppegrgnnsa- 60 -70 5-6 3 1/4
ker
Sjampinjonger 50 — 60 6-8 3 1/4
Urter 40-50 2-3 3 1/4
Frukt
Mat Temperatur Tid (t) Skuffplassering
(°C) - .
1 posisjon 2 posisjoner
Plommer 60-70 8-10 3 174
Aprikoser 60-70 8-10 3 1/4
Epleskiver 60-70 6-8 3 1/4
Paerer 60-70 6-9 3 1/4
10.17 Matsensor-tabell
Storfekjott Kjernetemperatur for maten (°C)
Lett Stekt - Medium - Ro- Godt stekt - Gra
Red sa
Roastbiff 45 60 70

Larstykke 45 60 70
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Storfekjott Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Medium - Rosa Mer
Kjgttpudding 80 83 86

Svinekjott Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Medium - Rosa Mer

Skinke, 80 84 88

Svin

Kotelett (sadel),

Rkt svinekam, 75 78 82

Posjert rakt kam

Kalvekjatt Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Medium - Rosa Mer

Kalvestek 75 80 85

Kalveskanker 85 88 90

Farestek/lam

Kjernetemperatur for maten (°C)

Mindre Medium - Rosa Mer
Farelar 80 85 88
Faresadel 75 80 85
Lammestek med ben, 65 70 75
Lammestek
Smavilt Kjernetemperatur for maten (°C)

Mindre Medium - Rosa Mer
Harerygg,

65 70 75
Dyrerygg
Vill kanin etappe,
Hel hare, 70 75 80

Larstykke av radyr/hjort

Fjeerkre Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Medium - Rosa Mer

Kylling (hel / halv / bryst) 80 83 86

And (hel / halv), 75 80 85

Kalkun (hel / bryst)
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Fjeerkre Kjernetemperatur for maten (°C)
Mindre Medium - Rosa Mer
And (bryst) 60 65 70

Fisk (laks, grret, gjers)

Kjernetemperatur for maten (°C)

Mindre

Medium - Rosa Mer

Fisk (hel / stor / dampet),
Fisk (hel / stor / grillet)

60

64 68

Gryteretter — ferdigkokte
grennsaker

Kjernetemperatur for maten (°C)

Mindre

Medium - Rosa Mer

Gryterett med squash,
Gryterett med brokkoli,
Gryterett med fennikel

85

88 91

Gryteretter - ikke-sate retter

Kjernetemperatur for maten (°C)

Mindre

Medium - Rosa Mer

Cannelloni,
Lasagne,
Makaronigrateng

85

88 91

Gryteretter — Sote retter

Kjernetemperatur for maten (°C)

Mindre

Medium - Rosa Mer

Gryterett med lyst bred med /
uten frukt,

Risgretgryte med / uten frukt,
Set nudelgryte

80

85 90

10.18 Informasjon for
testinstitutter

Tester i henhold til EN 60350-1:2013 og

IEC 60350-1:2011.

Baking i én hgyde. Kaker i form

Mat Funksjon Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring

Fettfritt formkake Ekte Varmluft 140 -150 35-50 2

Fettfritt formkake Over-/Under Var- 160 35-50 2

me
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Mat Funksjon Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
Eplepai (2 former @ Ekte Varmluft 160 60 - 90 2
20 cm, diagonalt plas-
sert)
Eplepai (2 former @ Over-/Under Var- 180 70-90 1
20 cm, diagonalt plas- me
sert)
Baking i én hgyde. Kjeks
Mat Funksjon Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
Merdeigsbakst/ Ekte Varmluft 140 25-40 3
butterdeigbakst
Merdeigsbakst/ Over-/Under Var-  1441) 20-30 3
butterdeigbakst me
Smakaker (20 stk. per  Ekte Varmluft 1501 20 - 35 3
stekebrett)
Smakaker (20 stk. per ~ Over-/Under Var-  1701) 20-30 3
stekebrett) me
1) Forvarm ovnen.
Steking i flere hayder. Kjeks
Mat Funksjon Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
2 po- 3 po-
sisjo-  sisjo-
ner ner
Merdeigsbakst/ Ekte Varmluft 140 25-45 174 1/3/
butterdeigbakst 5
Smakaker (20 stk. per  Ekte Varmluft 1501 23-40 1/4 -
stekebrett)
1) Forvarm ovnen.
Min. Grill
Forvarm den tomme ovnen i 5 minutter.
Mat Funksjon Temperatur (°C) Tid (min) Skuffplasse-
ring
Ristet brad Min. Grill maks. 1-3 5
Storfekjott Min. Grill maks. 24 - 301 4

1) Snu etter halve steketiden.



Max. Grill
Forvarm den tomme ovnen i 3 minutter.

Grill med maksimum temperaturinnstilling.
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Mat Tid (min) Skuffplassering
1. side 2. side

Burgere 8-10 6-8 4

Ristet brad 1-3 1-3 4

11. STELL OG RENGJODRING

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

11.1 Merknader om rengjering

Rengjer ovnens forside med en myk klut
med varmt vann og et mildt
vaskemiddel.

For & rengjere metalloverflater, bruk et
dedikert vaskemiddel.

Rengjer ovnsinterigret etter hver bruk.
Fettoppsamling eller andre matrester
kan fere til brann. Risikoen er hgyere for
grillpannen.

Rengjer alt tilbeher etter hver bruk og la
det terke. Bruk en myk klut med varmt
vann og vaskemiddel.

Rengjer hardnakket smuss med
ovnsrens.

Hvis du har tilbehar med slippbelegg,
ma du ikke rengjere det med slipende
vaskemidler, skarpe redskaper eller i
oppvaskmaskin. Det kan forarsake skade
pa slippbelegget.

Rens fuktigheten fra sporet etter bruk
hver gang.

11.2 Rengjering av
ovnsrommet

Rengjaringsprosedyren fierner kalkrester
fra ovnsrommet etter damptilberedning.

For funksjonen: Ekte
varmluft PLUSSanbefaler vi
at du utferer
rengjeringsprosessen minst
etter hver 5.-10. -syklus.

@

1. Hell 250 ml hvit eddik i ovnsrommet
nederst i ovnen.
Bruk maks 6 % eddik uten
tilsetningsmidler.

2. Laeddiken lzse opp kalkrestene i
romtemperatur i 30 minutter.

3. Rengjer ovnsrommet med lunkent
vann og en myk klut.

11.3 Fjerne hyllestottene
Fijern hylestattene.

FORSIKTIG!
Veer forsiktig nar du fjerner
ovnsstigene.

1. Trekk den fremre delen av ovnsstigen
ut fra sideveggen.

I

2. Trekk den bakre delen av
ovnsstigene ut fra veggen og ta den
ut.
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Monter tilleggsutstyret som er blitt
fiernet i omvendt rekkefglge.

11.4 Pyrolyse

FORSIKTIG!
Fiern alt tilbehar og alle
uttakbare hyllestatter.

@ lkke start den pyrolytiske

rengjsringen om du ikke har
lukket ovnsdaren helt. Pa
enkelte modeller viser
displayet "C3" nar denne
feilen oppstar.

C ADVARSEL!
Ovnen blir sveert varm. Fare

for brannskader.

C FORSIKTIG!
Hvis det er andre produkter

montert i samme kabinett,
ma du ikke bruke disse nar
pyrolysefunksjonen er
aktivert. Dette kan skade
produktet.

1. Taerk av hulrommet med en vat og
myk klut.

2. Rengjer derens innside med varmt
vann for & unnga at rester brenner
seg fast pa grunn av den varme
luften.

3. Sett pa pyrolyse-funksjonen. Se etter
i kapitlet "Daglig bruk»,
«Ovnfunksjoner.

4. Nar |_)| blinker, vri

temperaturknotten for & stille inn
pyrolysevarighet:

Tilvalg Beskrivelse

P1 Lett
rengjering.
Steketid: 1t
30 min.

P2 Normal
rengjgring.
Steketid: 3 t.

Pyrolysen starter etter 2 sekunder.

Du kan bruke Sluttfunksjonen for & velge
starttid for rengjaringen.

Under pyrolyse er ovnslampen slatt av.
5. For a endre standardvarigheten til

pyrolysen (P1 eller P2), trykk pa G

for & stille inn |_)| og deretter vri
temperaturknotten.

6. Nar ovnen star pa den innstilte
temperaturen, lases deren. Displayet
viser @ og linjene pa
varmeindikatoren til deren lases opp.

7. Etter at selvrengjeringen med
pyrolyse er ferdig, viser displayet
klokkeslettet. Ovnsdgren forblir 13st.

8. Daren kan dpnes sa snart ovnen er
avkjalt.

11.5 Husk a rengjere

For a minne deg pa at pyrolytisk
rengjering er ngdvendig vil PYR blinke i
displayet i 10 sekunder etter aktivering
og deaktivering av ovnen.

Paminneren for "Husk a
rengjore !" slukkes:
e etter at pyrolysen er

ferdig.
Q

e hvis du trykker pa -Qc3sec

OC ..
og U samtidig mens
PYR blinker i displayet.

11.6 Fjerning og montering av
deren
Du kan ta av dgren og det innvendige

glasspanelet for a rengjere det. Antall
glass er forskjellig for ulike modeller.



ADVARSEL!
Daren er tung.

1. Apne daren helt.

2. Loft klemmefestene (A) helt opp pa
begge dorhengslene.

pu—

3. Lukk dgren til den har en vinkel pa
ca. 45°.

4. Hold ovnsderen med én hand pa
hver side og trekk den ut og opp fra
ovnen.

5. Legg deren med utsiden ned pa et
mykt og stabilt underlag.

6. Hold derlisten (B) sverst pa dgren pa

begge sider og trykk innover for &
frigjere klipslasen.

FORSIKTIG!
Hvis du bruker makt pa
glasset, seerlig pa kantene
pa frontpanelet, kan glasset
knuse.
7. Trekk derlisten mot deg for a fjerne
den.
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8. Hold glassene gverst i kanten én
etter én og trekk dem oppover og ut
av sporet.

9. Rengjer glasspanelet med vann og

sape. Tark glasspanelet omhyggelig.
Nar rengjering er ferdig, gjentar du
trinnene ovenfor i motsatt rekkefelge.
Monter det minste panelet farst, sa det
store, og til slutt deren.

ADVARSEL!

Kontroller at glassene er satt
inn og ligger i riktig
posisjon, ellers kan
overflaten pa dgren
overopphetes.

Pase at du setter glasspanelene (C, B og
A) pa plass igjen i riktig rekkefalge. Forst
setter du inn panel C, som har en firkant
trykket pa venstre side og en trekant pa
heyre side. Du finner ogsa disse
symbolene pa dgrrammen.
Trekantsymbolet pa glasset ma samsvare
med trekanten pa derrammen, og
firkantsymbolet med firkanten. Etter det
setter du inn de andre to glasspanelene.
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11.7 Skifte lyspaere
ADVARSEL!

Fare for elektrisk stat.
Lampen kan veere varm.

1. Slad ovnen av.
Vent til ovnen er avkjalt.

2. Koble fra stramtilfarselen til ovnen.
3. Leggen klut pa bunneni

ovnsrommet.

Topplampe

wn

Rengjer lampedekselet.
Erstatt paeren med en egnet

varmebestandig lyspaere som taler

300 °C.

4. Monter glassdekselet.

1. Drei glassdekselet for & ta det av.

12. FEILSOKING

ADVARSEL!
Se etter i
Sikkerhetskapitlene.

12.1 Hva ma gjeres, hvis ...

Problem

Mulig arsak

Lasning

Du kan ikke aktivere eller be-
tjene ovnen.

Ovnen er ikke koblet til en
stremforsyning eller er kob-
let feil.

Sjekk om produktet er kob-
let til stramnettet pa riktig
mate (se koblingsskjema).

Ovnen blir ikke varm.

Stekeovnen er slatt av.

Sla pa stekeovnen.

Ovnen blir ikke varm.

Klokken er ikke stilt.

Still klokken.

Ovnen blir ikke varm.

Ngdvendige innstillinger er
ikke valgt.

Serg for at innstillingene er
riktige.

Ovnen blir ikke varm.

Den automatiske utkoplings-
funksjonen er aktivert.

Se "Automatisk utkopling”.

Ovnen blir ikke varm.

Barnesikringen er pa.

Se "Bruke barnesikringen".

Ovnen blir ikke varm.

Sikringen har gatt.

Kontroller at sikringen er ar-
saken til funksjonssvikten.
Hvis sikringene gar gjentatte
ganger, ma du kontakte en
elektriker.

Lampen virker ikke.

Pzeren er defekt.

Erstatt lyspaeren.

Steketermometeret virker ik-

ke.

Pluggen til steketermomete-
ret er ikke korrekt satt inn i
kontakten.

Plasser pluggen til steketer-
mometeret sa langt som mu-
lig inn i kontakten.
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Problem

Mulig arsak

Lasning

Det tar for lang tid a tilbere-
de maten eller den blir for
fort ferdigstekt.

Temperaturen er for lav eller
for hay.

Juster temperaturen om
nedvendig. Falg radene i
bruksanvisningen.

Damp og kondens legger
seg pa maten og i ovnsrom-
met.

Du har latt retten sta for len-
ge i ovnen.

Ikke la maten bli stdende i
ovnen lenger enn 15 — 20 mi-
nutter etter at tilberednin-
gen er ferdig.

Displayet viser "C2".

Du vil starte pyrolyse- eller
tinefunksjonen men har ikke
tatt ut pluggen til steketer-
mometeret fra kontakten.

Ta steketermometeret ut av
kontakten.

Displayet viser "C3".

Rengjeringsfunksjonen virker
ikke. Du lukket ikke daren
helt eller den elektroniske
derlasen er defekt.

Lukk dgren helt.

Displayet viser "F102".

e Du lukket ikke dgren helt.
e Den elektroniske derla-
sen er defekt.

e Lukk dgren helt.

e Deaktiver ovnen med sik-
ringen eller sikkerhets-
bryteren i sikringsboksen
og aktiver den igjen.

e Huvis displayet viser
"F102" igjen, ma du kon-
takte kundeservice.

Displayet viser en feilkode
som ikke star i denne tabel-
len.

Det er en elektrisk feil.

e Deaktiver ovnen med sik-
ringen eller sikkerhets-
bryteren i sikringsboksen
og aktiver den igjen.

e Hvis displayet viser feilko-
den igjen, ma du kontak-
te kundeservice.

Det er ingen god tilbered-
ningsytelse nar du bruker
funksjonen Ekte varmluft
Pluss.

Du aktiverte ikke funksjonen
Ekte varmluft Pluss.

Se «aktivere funksjonen Ekte
varmluft Pluss».

Det er ingen god tilbered-
ningsytelse nar du bruker
funksjonen Ekte varmluft
Pluss.

Du fylte ikke hulromspregin-
gen med vann.

Se «aktivere funksjonen Ekte
varmluft Pluss».

Vannet i hulromspregingen
koker ikke.

Temperaturen er for lav.

Still temperaturen til minst
110 °C.

Se etter i kapittelet "Rad og
tips".
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Problem

Mulig arsak

Lasning

Vannet kommer ut av hul-
romspregingen.

Det er for mye vann i hul-
romspregingen.

Deaktiver ovnen og kontrol-
ler at produktet er kaldt.

Tark opp vannet med en klut
eller svamp. Tilsett riktig
mengde vann i hulromspre-
gingen. Se den spesifikke
prosedyren.

Produktet er slatt pa og blir ~ Demofunksjonen er aktivert. 1. Sla av ovnen.
ikke varm. Viften gar ikke. Di- 2. Trykk og hold inne pa
splayet viser "Demo". Q
samme tid Bx3sec D
°C
3. Det ferste tallet pa di-
splayet ok Demo-indika-
toren begynner a blinke.
4. Skriv inn koden 2468 ved
4 vri knotten for tempe-
raturen til hayre eller
venstre for a endre ver-

diene og trykk Otors
bekrefte.

5. Det neste tallet begyn-
ner a blinke.

6. Demo-modus deaktive-
res nar du bekrefter det
siste tallet og koden er
riktig.

typeskiltet. Typeskiltet er plassert pa den
fremre rammen til ovnsrommet. lkke fjern
typeskiltet fra ovnsrommet.

12.2 Servicedata

Hvis du ikke greier a lase problemet selv,
kontakter du forhandleren eller et
autorisert servicesenter.

Ngdvendig informasjon som
servicesenteret trenger, kan du finne pa

Vi anbefaler at du noterer opplysningene her:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)
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13.1 Produktbeskrivelse og informasjon i henhold til EU

65-66/2014
Leveranderens navn AEG
BPK556220B
BPK556220M
Modellidentifikasjon BPK556220W
BPS556220M
BPS556220W
Energieffektivitetsindeks 81.2
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbruk med standard matmengde, over- og

1.09 kWh/syklus

undervarme

Energiforbruk med standard matmengde, viftetvun-  0.69 kWh/syklus

get modus

Antall hulrom 1

Varmekilde Elektrisitet

Volum 711

Type ovn Innebygd ovn
BPK5562208 36.0 kg
BPK556220M  36.0 kg

Masse BPK556220W 36.0kg
BPS556220M 37.0kg
BPS556220W 37.0kg

EN 60350-1 — Elektriske kjskkenapparater
— Del 1: Typer, ovner, dampovner og
griller — metoder for maling av ytelse.

13.2 Energisparende

Generelle tips

Serg for at ovnsdaeren er lukket ordentlig
mens ovnen er pa. lkke apne daren for
ofte under matlaging. Hold
derpakningen ren og serg for at den
sitter godt pa plass.

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

Bruk metalltallerkener for a forbedre
energisparing.

Sett om mulig maten i ovnen uten
forvarming.

Sett ned ovnstemperaturen nar
steketiden er lengre enn 30 minutter,
3-10 minutter for slutten av steketiden,
avhengig av hvor lang den er.
Restvarmen i ovnen vil fortsette & steke.

Bruk restvarmen til & varme opp andre
tallerkener.

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



www.aeg.com

Matlaging med vifte
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner
med vifte for a spare energi.

Restvarme

Ved noen ovnfunksjoner, hvis
programmet med Steketid eller Ferdigtid
er aktivert og tilberedningstiden er
lengre enn 30 minutter, deaktiveres
varmeelementene automatisk tidligere i
enkelte ovnsfunksjoner.

Viften og lampen vil fortsette drift.

Holde maten varm
Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig

14. BESKYTTELSE AV MILJQET

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet C/:) Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til
a beskytte miljget, menneskers helse og
for a resirkulere avfall av elektriske og
elektroniske produkter. lkke kast
produkter som er merket med symbolet

temperaturinnstilling. Displayet viser
restvarmeindikatoren eller -
temperaturen.

Varmluft Med Fukt
Funksjonen er laget med tanke pa a
spare energi nar man lager mat.

Nar du bruker Varmluft Med Fukt. slas
ovnslampen automatisk av etter 30
sekunder. Du kan sla pa lampen igjen,
men dette reduserer forventet
energibesparing.

X

& sammen med husholdningsavfallet.
Produktet kan leveres der hvor
tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for neermere opplysninger.
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