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A\ Vigtige sikkerhedsanvisninger

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Brandfare!

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

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

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

Fare for forbraending!

= Apparatet bliver meget varmt. Rer aldrig
ved de indvendige flader i ovnrummet eller
ved varmelegemer, nar de er varme. Lad
altid apparatet kole af. Hold barn pa sikker
afstand.

= Tilbehar eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehar eller service ud af ovnrummet.

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

= Der kan komme meget varm damp ud
under driften. Rer ikke ved
ventilationsabningerne. Hold barn pa
sikker afstand.

Fare for skoldning!

= De tilgaengelige dele bliver meget varme
under brugen. Ror aldrig ved de varme
dele. Hold bern pé sikker afstand.

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

= Der kan komme meget varm damp ud, nar
deren abnes. Afheengigt af temperaturen
er damp ikke altid synlig. Sta ikke for teet
pa apparatet, nar dgren abnes. Luk
apparatets der forsigtigt op. Hold bern pa
sikker afstand.



= Efter at apparatet er slukket, er vandet |
fordampningsskalen stadig meget varmt.
Tom derfor ikke fordampningsskalen
umiddelbart efter, at apparatet er slukket.
Lad apparatet kele af inden rengering.

= Der kan skvulpe varm vasske over, nar
beholdere og fade tages ud. Ver derfor
forsigtig, nar beholdere og fade tages ud,
og brug altid ovnhandsker.

Fare for tilskadekomst!

= Ridser i ovndarens glas kan fa det til at
springe. Anvend ikke glasskrabere,
aggressive eller skurende
renggringsmidler.

= Breendbare vaesker kan anteendes i det
varme ovnrum (forpufning). Fyld ikke
breendbare vaesker (f.eks. alkoholholdige
drikkevarer) i vandbeholderen. Fyld
udelukkende vandbeholderen med vand
eller med den afkalkningsvaeske, som vi
anbefaler.

Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er
farlige.Kun serviceteknikere, der er
uddannet af os, ma udfaere
reparationer.Traeek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

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

= [ndtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig
hejtryksrenser eller dampstraler.

= VVed udskiftning af peeren i ovnbelysningen
er alle kontakterne i lampens fatning
stramferende. Traek derfor netstikket ud af
kontakten, inden peeren skiftes, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet.

= Et defekt apparat kan forarsage et
elektrisk sted. Taend aldrig for et defekt
apparat. Traek netstikket ud af kontakten,
eller sla sikringen fra i sikringsskabet.
Kontakt kundeservice.

Arsager til skader
Pas pa!

m Stil ikke noget pa bunden af ovnrummet. Tildaek aldrig
ovnbunden med aluminiumsfolie. Der opstar en ophobning af
varme, som kan gdeleegge apparatet.

Ovnbund og fordampningsskal skal altid veere fri. Stil altid
fade og beholdere i en tilberedningsbeholder med huller eller
pa en rist.

m Alufolie inde i ovnrummet ma aldrig bergre ruden i ovndaren.
Dette kan medfere en varig misfarvning af ruden.

m Fade og beholdere skal veere varme- og dampbestandige.
Silikonebageforme egner sig ikke til brug ved kombineret drift
med damp.

m Anvend ikke fade eller forme, der har rustpletter. Selv ganske
sma rustpletter kan medfgre korrosion i ovnrummet.

m Ved dampning med en tilberedningsbeholder med huller skal
De altid skubbe bagepladen eller tilberedningsbeholderen
ind under. P& den méade bliver overskydende vasde opsamlet.

m Opbevar ikke fugtige fedevarer i leengere tid i den lukkede
ovn. De kan medfgre korrosion i ovnrummet.

m Frugtsaft kan efterlade pletter i ovnrummet. Fjern altid
frugtsaft med det samme, og ter efter med en fugtig og en tor
klud.

m Hvis dgrteetningen er steerkt tilsmudset, lukker apparatets dgr
ikke mere rigtigt. Forsiderne pa skabselementerne ved siden
af kan blive beskadiget. Hold altid dgrteetningen ren, og
udskift den om ngdvendigt.

m Stil aldrig noget pa apparatets abne der. Apparatet kan i givet
fald blive beskadiget.

m Brug aldrig dergrebet til at lgfte eller beere apparatet med.
Dargrebet kan ikke holde til apparatets veegt og kan knaskke
af.

m Ovnrummet er fremstillet af rustfrit stal af meget hgj kvalitet.
Forkert pleje kan medfere, at der opstar korrosion i
ovnrummet. Fglg anvisningerne for rengaring og pleje i
brugsanvisningen. Fjern snavs i ovhrummet, sa snart
apparatet er kalet af.



Det nye apparat

| dette kapitel findes oplysninger om:
m Betjeningsfeltet

m Ovnfunktionerne

m Automatisk kalibrering

Betjeningsfelt
Navigationstaster Hovedafbryder
!
gN| Ovnfunktioner 0
Programmer ——
5 el
Reng.system
S | s
Menutaster Display Drejeknap Funktionstaster Tasten Start/Pause

Betjeningselement

Anvendelse

Hovedafbryder ® Teende og slukke for apparatet
Menutaster Valg af ovnfunktion
Valg af program (se kapitlet: Programautomatik)
Valg af rengeringshjeelp og afkalkning (se kapitlet: Pleje og rengering)
Navigationstaster YA Skift mellem linjerne i displayet. /Endringer bliver gemt
Drejeknap fEndring af veerdi for klokkesleet, varighed, vaegt etc.
Tryk pa drejeknappen for at lade den gé i indgreb / ud af indgreb
Funktionstaster ™ Gemme og hente Memory (se kapitlet: Memory)
o) Taende og slukke for ovnbelysning
i Ved tendt apparat: Hente aktuelle informationer
Ved slukket apparat: Veelge grundindstillinger (se kapitlet: Grundindstillinger)
® Veelge tidsfunktion (se kapitlet: Tidsfunktioner)
C= Aktivere og deaktivere barnesikring (se kapitel: Barnesikring)
Tasten Start/Pause o Kort tryk: Start og afbrydelse af tilberedning (pause)
Langt tryk: Afslutning af tilberedning
Drejeknap Der skiftes mellem linjerne med navigationstasterne Y og A.
De kan @ndre alle foreslaede vaerdier og indstillingsvaerdier ng ?grtgsgeecl;gu\a/;rrg?rkeret med en parentes pa begge sider,
parentesen kan aendres med

med drejeknappen. Parentesen i indstillingsomradet viser,

hvilken veerdi De kan endre.

drejeknappen.

Drejeknappen kan forseenkes. Tryk pa drejeknappen for at fa Temperaturkontrol

den til at ga i eller ud af hak.

Display
Displayet er opdelt i forskellige omrader:

1. linje = display for ovnfunktion
2. linje = temperaturdisplay
3. linje = urdisplay

Bjeelkerne i temperaturkontrollen angiver opvarmningsfaserne
eller restvarmen i ovnrummet.

Opvarmningskontrol

Opvarmningskontrollen viser temperaturstigningen i
ovnrummet. Det optimale tidspunkt for at seette retten i ovnen er
naet, nar alle bjeelkerne er vises.

-
00%

Dampning

80°C
-] .

Ved renggringstrinnene vises bjeelkerne ikke.

Under opvarmningen kan den aktuelle opvarmningstemperatur
vises ved hjeelp af tasten i. Pa grund af den termiske treeghed
kan det ske, at den viste temperatur ikke helt svarer til den
faktiske temperatur i ovnrummet.




Restvarme

Efter slukning viser temperaturkontrollen restvarmen i

Ovnfunktioner
Med tasten kan De indstille ovnen til forskellige formal.

ovnrummet. Hvis alle bjeelker er udfyldt, er der en temperatur
péa ca. 300 °C i ovnrummet. Nar temperaturen er faldet til ca.

60 °C, slukkes indikatoren.

Ovnfunktion

Anvendelse

Varmluft 30 -230 °C il kager med fugtigt fyld, biskuit, grydestege.
En ventilator i bagveeggen fordeler varmen jeevnt i ovnrummet
Dampning 35-100 °C Til grentsager, fisk, tilbehar, til saftpresning af frugt og blanchering

Kombifunktion 120 - 230 °C

Til ked, gratiner og bagveerk.
Varmluft og damp i kombination

Genopvarmning 100-180 °C

Til tallerkenretter og bagveerk.
Feerdigtilberedte retter bliver skansomt genopvarmet. Pa grund af dampen bliver madret-
terne ikke udtarret

Heevning 35-50 °C Til geerdej og surde;.
Dejen haever meget hurtigere end ved stuetemperatur. Varmluft og damp kombineres, sa
dejens overflade ikke terrer ud

Optening 35-60 °C Til grentsager, ked, fisk og frugt.
Varmluft og damp kombineres. Pa grund af fugten overfgres varmen mere skansomt til
madretterne. Retterne tarrer ikke ud og andrer ikke form

Langtidsstegning 60 -120 °C Til roastbeef, lammekalle.
Med denne tiloeredningsmade bliver skeert kad seerlig saftigt

Forvarmning 30-70 °C Til service af porceleen.
| forvarmet service bliver madretter ikke afkalet s& hurtigt. Drikkevarer holder sig varme i
leengere tid

Varmholdning 60 - 100 °C Til varmholdning af mad i op til to timer

Automatisk kalibrering

Vandets kogetemperatur atheenger af luftirykket. Ved
kalibreringen bliver apparatet indstillet iht. trykforholdene péa
opstillingsstedet. Det sker automatisk under den ferste
ibrugtagning (se kapitlet: Farste ibrugtagning). Der udvikles
mere damp end normalt.

| den forbindelse er det vigtigt, at apparatet anvendes med
damp i 20 minutter ved 100 °C uden afbrydelse. Abn ikke
apparatdaren i dette tidsrum.

Hvis apparatet ikke kunne kalibreres automatisk (f.eks.fordi
ovndgren blev dbnet), gennemfares kalibreringen igen ved
naeste tilberedningsdrift.

Deres tilbehor

Det medfglgende tilbehar kan bruges til mange retter. Veer
opmaerksom p4, at De altid vender tilbehgret rigtigt, nar De
seetter det ind i ovnen.

Tilbehor

Anvend kun det leverede tilbehar eller tilbeher fra
kundeservice. Det er specielt udformet, sa det passer til dette
apparat.

Apparatet er udstyret med falgende tilbehgr:

Rist
Til fade og tallerkener, kage- og
gratinforme samt stege

Tilberedningsbeholder, med
huller, GN /3, 40 mm dyb

til dampning af grgntsager, til
saftpresning af baer og til optening
Tilberedningsbeholder, uden
huller, GN /3, 40 mm dyb

Til tilberedning af ris, beelgfrugter
og kornprodukter

Efter en flytning

For at apparatet igen tilpasser sig automatisk til det nye
opstillingssted, skal de nulstille apparatet til
fabriksindstillingerne (se kapitlet: Grundindstillinger) og
gentage den fgrste ibrugtagning (se kapitlet:

Farste ibrugtagning).

Efter en stromafbrydelse

Apparatet bevarer kalibreringsindstillinger ogsa i tilfeelde af en
strgmafbrydelse eller adskillelse fra lysnettet. Det skal ikke
kalibreres igen.

Tilberedningsbeholder, med
huller, GN %5, 40 mm dyb

Til dampning af hele fisk eller sterre
meengder grentsager, til
saftpresning af baer osv.

Tilberedningsbeholder, uden
huller, GN %4, 28 mm dyb
(bageplade)

Til bagning af kager pa bageplader
og til opsamling af neddryppende
vaeske ved dampning

Fedtfilter

beskytter ventilatoren i ovnrummets
bagveeg mod tilsmudsning
(f.eks.pa grund af steenk fra en
steq)

De kan kgbe supplerende tilbehar hos kundeservice, hos
forhandleren eller pa Internettet.

Bemeerk: Tilberedningsbeholderne kan sl sig under og efter
tilberedningen i ovnen. Arsagen til dette er store
temperaturforskelle pa tiloehgret. Derfor kan tiloehgret sla sig,



hvis det kun er delvist tildeekket, eller hvis der tilberedes
dybfrostvarer, som f.eks. pizza. Sddanne andringer forsvinder,
sa snart tilbehgret er kalet af igen. Dette har ingen indflydelse
pa funktionen.

Saette tilbehor ind

Tilbehgret er konstrueret, sa det kan ga i indgreb. Denne
funktion forhindrer, at tilboehgret vipper, nar det treekkes ud.
Tilbehgret skal skydes korrekt ind i ovnrummet, for at
indgrebsfunktionen kan fungere.

Nar risten skydes ind i ovnen, er det vigtigt,
m at indgrebshakket (a) vender nedad.
m at ristens sikkerhedsbgijle er placeret bagest og vender opad.

Ekstra tilbehor

Der kan fas yderligere tiloehgr hos forhandleren:

Serg for, at indgrebshakket (a) vender nedad, nar
tilberedningsbeholderen skydes ind.

Tilbehor Bestillingsnr.
Tilberedningsbeholder, uden huller, GN %5, HEZ36D453
40 mm dyb

Tilberedningsbeholder, med huller, GN %4, HEZ36D453G
40 mm dyb

Tilberedningsbeholder, uden huller, GN %5, HEZ36D452
28 mm dyb (bageplade)

Tilberedningsbeholder, uden huller, GN '3, HEZ36D153
40 mm dyb

Tilberedningsbeholder, med huller, GN V4, HEZ36D153G
40 mm dyb

Porcelaensbeholder, uden huller, GN %43 HEZ36D353P
Porcelaensbeholder, uden huller, GN 43 HEZ36D153P
Fedtfilter HEZ36DF
Rist HEZ36DR4
Stegesaet HEZ36DB4
Rengeringssvamp 643 254
Afkalkningsmidler 311138
Mikrofiberklud med vaffelstruktur 460 770

Ovnrum

Der er fire riller i ovnrummet. Rillerne angives med tal nedefra
og op.
Fedtfilter
|

>

—_—

|
Vandbeholderens rum
med vandbeholder

Ribberammer
til tiloeharet

Pas pa!

Fordampningsskal

m Stil ikke noget pa bunden af ovnrummet. Tildaek aldrig
ovnbunden med aluminiumsfolie. Der opstér en ophobning af
varme, som kan gdeleegge apparatet.

Ovnbund og fordampningsskal skal altid veere fri. Stil altid
fade og beholdere i en tilberedningsbeholder med huller eller
pa en rist.

m Skub ikke noget tilbehgr ind mellem rillerne, da de sa kan
tippe.



Inden den forste ibrugtagning

| dette kapitel kan De leese om den ngdvendige
fremgangsmade far farste ibrugtagning:

indstille klokkeslaet og sprog
indstille vandhardheden
starte fgrste ibrugtagning
rengare tilbehar for brug

anbringe feditfilter

Indstille klokkeslaet og sprog

Efter den elektriske tilslutning vises "Indstille klokkeslaet" i
displayet. Indstil klokkeslaettet, og veelg eventuelt et andet
sprog til displayet.

= Uhrzeit einstellen

o

Uhrzeit

14:05
mit ® schlieBen

1. Indstil det korrekte klokkesleet med drejeknappen.
2. Skift til "Veelg sprog" med tasten 7.
3.Vealg det gnskede sprog med drejeknappen.

Der kan veelges mellem 30 forskellige sprog.
4.Tryk pa tasten ©.

Klokkeslaet og sprog er gemt. Det aktuelle klokkesleet bliver
vist.

Indstille vandhardhed

Afkalk apparatet regelmaessigt. Kun pa den made kan De
undgéa skader.

Apparatet viser automatisk, hvornar det skal afkalkes. Det er
forindstillet til vandhardhed "mellem". Denne veerdi skal
andres, hvis vandet hos Dem er blgdere eller hardere.

De kan kontrollere vandhardheden med de vedlagte
teststrimler, eller De kan forhgre Dem pa vandvaerket.

Hvis Deres vand er meget kalkholdigt, anbefaler vi at anvende
blgdgjort vand.

Afkalkning kan kun undlades, hvis der udelukkende anvendes
bladgjort vand. Skift i sa fald indstillingen af vandhardhed til
"blgdgjort".

Nar apparatet er slukket, kan vandhardheden sendres under
Grundindstillinger.

1. Tryk evt. pa tasten  for at slukke for apparatet.

2. Hold tasten i nede, indtil meddelelsen "Veaelg sprog" vises i
displayet.

3.Tryk pa tasten Y7, indtil "Vandhardhedsomrade" vises.
| displayet er "2-mellem" markeret.

4.Veelg en anden indstilling af vandhardhed med
drejeknappen. Mulige veerdier:

blgdgjort -

1-bladt i

2-mellem Il

3-hardt 1l

4-meget hardt WY,

5.Tryk pa tasten i for at forlade grundindstillingerne.
AEndringen er gemt.

Forste ibrugtagning

Opvarm det tomme apparat i 20 minutter til 100 °C i
ovnfunktionen "Dampning" fgrste gang fer brug. Abn ikke
apparatdaeren i dette tidsrum. Apparatet kalibreres automatisk
(se kapitlet: Automatisk kalibrering).

1. Tryk pa tasten @ for at teende for apparatet.
Efter ca. 4 sekunder vises ovnfunktionen "Varmluft".

2.Fyld vandbeholderen, og skub den ind (se kapitlet: Fylde
vandbeholder).
Fugt teetningen langs vandbeholderens deeksel med lidt vand
inden farste ibrugtagning.

3.Drej drejeknappen, indtil "Dampning" vises.

4.Tryk pa tasten DI.

Apparatet varmer op til 100 °C. Varigheden pa 20 minutter
begynder farst at labe, nar den indstillede temperatur er naet.
Abn ikke apparatderen i dette tidsrum.

Tilberedningen afsluttes automatisk, og der heres et
lydsignal.

5.Tryk pa tasten @ for at slukke for apparatet.

Lad ovndaren sta aben med en lille spalte, til apparatet er
kalet af.

Rengore tilbehgr inden brug

For tilbehgret bruges feorste gang, skal det rengares grundigt
med varmt opvaskevand og en blgd klud.

Anbringe fedtfilter

Anbring det medfglgende fedtfilter p& varmluftsgitteret pa
ovnrummets bagveeg.

Lad altid fedtfilteret blive i ovnrummet under brug.

A Fare for tilskadekomst!

De kan komme til skade pa krogen til fedffiltret. Renger altid
fedtfiltret med forsigtighed. Anbring altid fedffiltret i
opvaskemaskinen, sa krogene til fastgerelse af filtret vender
ned ad.
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Renger fedltfiltret, hver gang ovnen er blevet meget tilsmudset
under brugen, med varmt opvaskevand eller i
opvaskemaskinen.



Betjene apparatet

| dette kapitel findes oplysninger om,

m hvordan De fylder vandbeholderen

m hvordan De teender og slukker for apparatet

m hvad De skal veere opmaerksom pa ved hver drift

m hvordan De kan anvende de anbefalede indstillinger

Fylde vandbeholder

Nar De abner dgren, ser De vandbeholderen i hgjre side.
Pas pa!

Skader pa apparatet pa grund af brug af uegnede veesker

m Anvend altid kun frisk vand fra hanen, blgdgjort vand eller
mineralvand uden kulsyre.

m Hvis ledningsvandet er meget hardt, anbefaler vi, at der
anvendes blgdgjort vand.

m Anvend ikke destilleret vand eller meget klorholdigt
ledningsvand (> 40 mg/|) eller andre veesker.

Der kan indhentes oplysninger om ledningsvandet pa det
lokale vandvaerk. Vandhardheden kan De kontrollere med den
medfglgende teststrimmel.

Fyld altid vandbeholderen op inden brug:
1.Luk apparatets dgr op, og tag vandbeholderen ud (figur A).

2.Fyld vandbeholderen op med koldt vand til markeringen
"max" (figur B).

)
3

VAR

~

3.Luk daskslet, til det gar i indgreb.
4.Skyd vandbeholderen helt ind til anslaget (figur C).

\
)
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Vandbeholderen skal flugte med vandbeholderrummet (figur
D).

Teende apparatet

A Fare for skoldning!

Nar apparatets dar dbnes, og nar tilberedningsbeholderen
tages ud, kan der sprgjte meget varme levnedsmidler ud af
tilberedningsbeholderen, hvis der trackkes for voldsomt i den.
Sta ikke for teet pa apparatet, nar deren abnes. Luk apparatets
dar forsigtigt op. Veer forsigtig, nar tilberedningsbeholderen
tages ud. Hold bern pa sikker afstand.

—_
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Bemeerk: Placer altid tilberedningsbeholderen og risten i
normal position (de ma ikke vendes om).

[

1.Tryk pa tasten @ for at teende for apparatet.

| displayet vises beskrivelsen af tasterne i ca. 4 sekunder.
Derefter skifter displayet automatisk til menuen
"Ovnfunktioner".

Eller tryk pa tasten [&] for at komme direkte til menuen
"Ovnfunktioner".

2.Indstil den gnskede ovnfunktion med drejeknappen.

Varmluft

160 °C

3.Tryk pa tasten 7.
Den foresldede temperatur er markeret.

4.Indstil den gnskede temperatur med drejeknappen.

Ovnfunktion Temperaturomrade Foreslaet tilbered-

ningstid
Varmluft 30-230 °C -
Dampning 35-100 °C 20 min
Kombifunktion 120-230 °C 30 min
Genopvarmning 100-180 °C 10 min
Heaevning 35-50 °C 30 min
Optaning 35-60 °C 30 min
Langtidsstegning 60-120 °C -
Forvarmning 30-70 °C -
Varmholdning 60-100 °C -

Ved ovnfunktioner med damp skal tilberedningstiden

indstilles nu (se ogsa kapitlet: Tidsfunktioner).
5.Tryk pa tasten (©.

Den foreslaede tilberedningstid (varighed) er markeret.
6.Indstil den gnskede tilberedningstid med drejeknappen.
7.Tryk pé tasten DIl for at starte tilberedningen.

Apparatet varmer.

Ved ovnfunktionen Dampning begynder tilberedningstiden
forst at teelle ned efter opvarmningstiden.

Meddelelsen "Fyld vandbeholder?"

Denne meddelelse vises, hvis De indstiller en ovnfunktion, og
vandbeholderen kun er halvt fyldt.

Hvis De mener, at der er tilstrackkeligt vand i vandbeholderen til
tilberedningen, kan De starte apparatet. Fyld i modsat fald
vandbeholderen til markeringen "max", og seet den pa plads,
og start apparatet.

Aktuel temperatur

Tryk pé tasten i.
Den aktuelle temperatur vises i 3 sekunder.



FEndre temperatur

De kan altid eendre temperaturen.
1. Tryk pé tasten 7 eller A, indtil temperaturen er markeret.

2. Korriger temperaturen med drejeknappen.
AEndringen gemmes automatisk.

Pause

Tryk kort pa tasten DI for at afbryde tilberedningen (Pause).
Kaleventilatoren fortsastter evt. med at kare. Tryk pa
tasten Dllfor at starte.

Hvis De abner apparatets der under tilberedningen, afbrydes
driften. Luk apparatets der, og tryk pa tasten D[l for at starte
driften igen.

Nar grundindstillingen "Fortsast drift med lukket der" er sat til
"automatisk", er det ikke nedvendigt at starte driften igen (se
kapitlet: Grundindstillinger).

Meddelelsen "Fyld vandbeholder"

Nar vandbeholderen er tom, lyder der et signal. | displayet vises
"Fyld vandbeholder". Tiloeredningen afbrydes.

1.Luk apparatets dgr forsigtigt op.
Der kommer meget varm damp ud!

2.Tag vandbeholderen ud, fyld den op med koldt vand til
markeringen "max", og skub den pa plads igen.

3.Tryk pa tasten DI.

Slukke apparatet

A Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar apparatets der
abnes. Under og efter brug af apparatet skal apparatets der
lukkes forsigtigt op. Undga at baje Dem ind over apparatets
der, nar De abner den. Veer opmaerksom p4a, at damp alt efter
temperaturen muligvis ikke er synlig.

Tryk pa tasten D00 for at afslutte brugen af ovnen. Nar De har
indstillet en varighed, afsluttet brugen af ovnen automatisk. Der
lyder et signal.

Tryk pa tasten @ for at slukke for apparatet.
Ventilatoren fortsaetter evt. med at lgbe, nar De abner deren.

Altid efter brug

Tomme vandbeholder
1.Luk apparatets dgr forsigtigt op.

Der kommer meget varm damp ud!
2.Tag vandbeholderen ud, og tam den.

3.Ter tetningen i vandbeholderens daeksel og
vandbeholderrummet i apparatet godt af.

Pas pa!

Vandbeholderen ma ikke terres i det varme ovnrum.
Vandbeholderen bliver i givet fald beskadiget.

Tidsfunktioner

Tidsfunktionerne &bnes med tasten (®. Folgende funktioner er
mulige:

Nar apparatet er slukket:
m Indstille minutur
m Indstille klokkesleet

Torre ovhrum

A Fare for skoldning!

Vandet i fordampningsskalen kan vesre meget varmt. Lad

apparatet kele af for afterring.

1.Lad ovndaren sta aben med en lille spalte, til apparatet er
kolet af.

2. Tor det afkglede ovnrum og fordampningsskalen af med den
medfglgende rengaringssvamp, og ter grundigt efter med en
bled klud.

3.Fjern snavs i ovnrummet, s& snart apparatet er kglet af.
Fastbraendte rester er meget vanskeligere at fjerne bagefter.

4.Tor kekkenelementer og handgreb af, hvis der har dannet sig
kondensvand pa dem.

Anbefalede indstillinger

Nér der veelges en ret i de anbefalede indstillinger, er de
optimale indstillingsveerdier allerede angivet.

Der kan veelges mellem mange forskellige kategorier. Der
findes et stort antal retter med anbefalede indstillinger for
kager, brad, fierkree, kad, fisk og vildt samt teerter og
feerdigprodukter.

Retternes fremfindes via flere niveauer med valgmuligheder.
Prav selv. Der er rigtig mange retter at veelge i mellem.
1. Tryk pé& tasten [&].
| displayet vises "Varmluft 160 °C".
2.Drej drejeknappen mod venstre til "Anbefalede indstillinger".
| displayet vises den fgrste kategori af retter.

3. Skift til kategori af retter med tastenZ, og veelg den gnskede
kategori med drejeknappen.
(Skift til det neeste niveau med tasten Y. Foretag hele tiden
de videre valg med drejeknappen).

Til slut vises indstillingen for den valgte ret. Temperatur og
tilberedningstid kan eendres, men ikke ovnfunktionen.

4.Tryk pa tasten DI.

Ovndriften starter. Tilberedningstiden vises pa displayet og
teelles ned.

Tilberedningstiden er slut
Der lyder et signal. Apparatet varmer ikke laengere. | displayet
vises "00:00:00".

Tryk pé tasten (® for at afbryde signalet.

FEndre temperatur
Temperaturen kan nar som helst asendres med drejeknappen.

FEndre tilberedningstid
Tryk pé tasten (O. Foretag sndring af tilberedningstiden med
drejeknappen. Luk tidsfunktionerne med tasten ®© .

Vise informationer
Tryk pé tasten i.
Drej pa drejeknappen for at fa vist yderligere informationer.

Nar apparatet er teendt:

m Indstille tilberedningstid

m Indstille minutur

m Forskyde sluttid

Indstille tidsfunktioner - kort forklaret

1. Tryk pé tasten (.

2.Veelg evt. den gnskede tidsfunktion med tasten 7.
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3.Indstil klokkesleet eller tilberedningstid med drejeknappen.
4. uk tidsfunktionerne med tasten (©.

Indstille minutur

Minuturet fungerer uafhaengigt af ovnen. Det kan bruges pa
samme made som et kekkenminutur, og det kan indstilles nar
som helst.

1.Tryk pa tasten .

2.Tryk evt. pa tasten 7, og indstil tiden pa minuturet med
drejeknappen.

3. Luk tidsfunktionerne med tasten (®.

Displayet skifter til den oprindelige tilstand. Symbolet £ for
minuturet vises sammen med tiden, der teelles ned.

FAEndre indstillet tid pa minutur
Tryk pa tasten (. Tryk evt. pa tasten 2, og indstil en ny tid pa
minuturet med drejeknappen indenfor de neeste sekunder. Luk
tidsfunktionerne med tasten ®.

Tid pa minutur er udlgbet

Der lyder et signal. Displayet viser £) "00:00". Tryk pa tasten ®
for at afbryde signalet.

Slette tid pa minutur

Tryk péa tasten (©. Tryk evt. pa tasten Y, og stil tiden pa
minuturet tilbage til "00:00" med drejeknappen. Luk
tidsfunktionerne med tasten (©.

Indstille tilberedningstid

Nar der indstilles en tilberedningstid for retten, bliver ovnen
automatisk slukket efter dette tidsforlgb. Apparatet varmer ikke
leengere.

Ved ovnfunktioner med damp skal der altid indstilles en
tilberedningstid.

Det viste eksempel: Indstille en tilberedningstid pa 45 minutter.

Forudseetning: Der er indstillet en ovnfunktion og en
temperatur.

1.Tryk pa tasten .

Tidsfunktioner
.,

Varighed

[ 00:00:00
Slut

I — dll
luk med ®

E' Tidsfunktioner
Varighed

[ 00:45:00
Slut

luk med ®

3. Luk tidsfunktionerne med tasten (.

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

Ved ovnfunktionen Dampning begynder tilberedningstiden
farst at teelle ned efter opvarmningstiden.

[Endre tilberedningstid
Tryk pé tasten (©. Indstil en anden tilberedningstid med
drejeknappen. Luk tidsfunktionerne med tasten (.

Tilberedningstiden er slut
Der lyder et signal. Apparatet varmer ikke laengere. | displayet
vises "00:00:00". Tryk pa tasten (® for at afbryde signalet.
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Slette tilberedningstid
Tryk pa tasten (. Saet tilberedningstiden til "00:00:00" med
drejeknappen. Luk tidsfunktionerne med tasten (©.

Forskyde slut-tid

Tidspunktet for, hvornar en ret skal veere feerdig, kan forskydes.
Apparatet starter automatisk, og tilberedningen er feerdig pa
det gnskede tidspunkt. Retten kan f.eks. saettes ind i ovnen om
morgenen og indstilles, s den er faerdig ved middagstid.

Veer opmaerksom pa, at fadevarer ikke ma sta sa leenge i
ovnen, at de bliver fordaervet.

Ved visse programmer er det ikke muligt at forskyde sluttiden.

Ved ovnfunktionen Dampning begynder tilberedningstiden farst
at teelle ned efter opvarmningstiden. Den indstillede sluttid
forskydes saledes med den tid, som opvarmningen tager.

Det viste eksempel:
Klokken er 9:30, det tager 45 minutter at tilberede retten, men
den skal forst veere faerdig kl. 12:45.

Forudsaetning:
Den indstillede ovnfunktion er ikke startet. Der er indstillet en
tilberedningstid. Tidsfunktionerne (® er abnet.

1. Skift med tasten Y7 til "Slut".

| displayet vises det tidspunkt, hvor tilberedningen vil veere
feerdig.

A

Tidsfunktioner ¥ ENZIIPN

Slut
10:15
Minutur

luk med ®

Tidsfunktioner
m————— " v

Slut
12:45

Minutur

luk med ®

3. Luk tidsfunktionerne med tasten (®.

4.Bekraeft med tasten DI.
Indstillingen er gemt. Apparatet er i venteposition (... . |
displayet vises sluttiden. Tilberedningsdriften starter pa det
rigtige tidspunkt. Tilberedningstiden teelles ned i displayet.

FEndre sluttid

Sluttiden kan a&endres, sa laesnge apparatet er i venteposition.
Tryk pa tasten (B. Tryk pa tasten Y7, og tilpas sluttiden med
drejeknappen. Luk tidsfunktionerne med tasten (©.

Tilberedningstiden er slut

Der lyder et signal. Apparatet varmer ikke leengere. | displayet
vises tilberedningstiden "00:00:00". Tryk pa tasten (® for at
afbryde signalet.

Slette sluttid

Sluttiden kan slettes, sa leenge apparatet er i venteposition.
Tryk pa tasten (O. Tryk pa tasten 2, og reducer sluttiden med
drejeknappen, indtil det aktuelle klokkesleet igen vises. Luk
tidsfunktionerne med tasten (. Den indstillede tilberedningstid
starter med det samme.

Indstille klokkeslaet

Apparatet skal veere slukket, for klokkeslaettet kan indstilles.
Eksempel: /Endre klokkeslaet fra sommer- til vintertid.
1.Tryk evt. pa tasten @ for at slukke for apparatet.

2.Tryk pa tasten .



3. Skift til Klokkeslaet med tasten 7.
4. Korriger klokkesleettet med drejeknappen.
5. Luk tidsfunktionerne med tasten (©.

Efter en stromafbrydelse
Efter en stramafbrydelse vises "Grundindstillinger" i displayet.
Indstil det korrekte klokkeslaet med drejeknappen. Luk

Programautomatik

Med programautomatikken er det ganske let at tilberede
madretter. Der er 16 programgrupper med i alt
70 programmer.

| dette kapitel findes oplysninger om:

m Hvordan programmerne i programautomatikken indstilles
m Anvisninger og tips om programmerne
m Hvilke programmer De kan indstille (programtabeller)

Indstille program

Veelg et passende program i tabellen. Falg anvisningerne il
programmerne.

Det viste eksempel: Dampning af 500 g fersk kyllingebryst.
m Programgruppe "Fjerkree"

m Programmet "Kyllingebryst fersk, dampet"

Veaelge programgruppe

1. Tryk pa tasten D for at teende for apparatet.

2.Tryk pa tasten (1.

| displayet vises "Programmer", den farste programgruppe
"Grgntsager" er markeret.

3. Drej drejeknappen, indtil den gnskede programgruppe vises.

Programmer

Grentsager

Veaelge program
4.Tryk pa tasten 7.

Det fgrste program i den valgte programgruppe er markeret.

5. Drej drejeknappen, indtil det gnskede program vises.

7~ Programmer

o

01

Fjerkree

Kylling, fersk

Angive veegt
6. Tryk pa tasten 7.
7.Drej drejeknappen for at indstille kedets veegt.

Programmer

Kyllingebryst,
fersk, dampet

tidsfunktionerne med tasten (©. Det indstillede klokkeslaet er
gemt.

Skjule klokkeslaet

Nar apparatet er slukket, vises uret med det aktuelle klokkeslast
i displayet. Klokkeslasttet kan skjules (se kapitlet:
Grundindstillinger).

Tilpasse tilberedningsresultatet individuelt

8.Tryk pa tasten 7.
Den individuelle tilpasning er markeret “- 000O®000O+".

9. Drej drejeknappen for at tilpasse resultatet af tilberedningen:

m Mod venstre: En svagere indstilling for
tilberedningsresultatet

m Mod hgjre: En kraftigere indstilling for
tilberedningsresultatet

Tilberedningen kan tilpasses permanent for alle programmer
samtidig (se kapitlet: Grundindstillinger).

10.Tryk pé tasten D[l for at starte programmet.
Tilberedningstiden talles synligt ned i displayet.

Forskyde sluttid

Ved nogle programmer kan sluttiden forskydes. Programmet
startes senere, og det slutter pa et gnsket klokkeslast (se
kapitlet: Tidsfunktioner).

Afbryde program
Tryk pa tasten @ for at afbryde programmet og slukke
apparatet.

Efter programmets afslutning
Der lyder et signal. Tilberedningen afsluttes. Tryk pa tasten ©
for at slukke for apparatet.

A Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar apparatets der
abnes. Under og efter brug af apparatet skal apparatets der
lukkes forsigtigt op. Undga at baje Dem ind over apparatets
der, nar De abner den. Veer opmaerksom pa, at damp alt efter
temperaturen muligvis ikke er synlig.

Anvisninger til programmerne
Alle programmer er beregnet til tilberedning i et lag.

Resultatet af tilberedningen kan aendre sig athaengigt af
fadevarernes meengde og art.

Fade og gryder

Anvend de anbefalede fade og beholdere. Alle retter er blevet
gennemprgvet med dem. Hvis De anvender andre typer fade
og beholdere, kan resultatet af tilberedningen blive anderledes.

Néar De anvender tilberedningsbeholderen med huller, skal
bagepladen ogsa placeres i rille 1. Pa den made bliver
overskydende veede opsamlet.

Maengde/ vaegt
Leeg retterne i tilbeharet med en hgjde pad maksimalt 4 cm.

Programautomatikken skal kende vaegten pa den pageeldende
ret. Angiv altid veegten for det starste stykke ved enkelte
stykker. Den samlede veegt skal ligge inden for det angivne
veegtomrade.

Tilberedningstid

Efter programstart vises tilberedningstiden. Den kan aendre sig
i labet af de fgrste 10 minutter, da opvarmningstiden bl.a.
afhaenger af fedevarernes temperatur.
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Programtabeller

Felg anvisningerne til programmerne.

Grontsager

Tilseet farst salt til grentsager efter tilberedningen.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Dampe blomkal / i buketter* Samme storrelse buketter Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe broccolibuketter® Samme storrelse buketter Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe grgnne bgnner* - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe gulergdder skiver* ca. 3 mm tykke skiver Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe kalrabi i skiver* ca. 3 mm tykke skiver Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe rosenkal* - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe asparges / hvide asparges* - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe asparges / grenne asparges™ - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe grgnts. blandede, frosne - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Kartofler

Smag forst kartofler til efter tilberedning.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Hvide kartofler® Mellemstore, i kvarte, Tilberedningsbeholder med 3

Veaegt pr. stk. 30-40 g huller + 1

Bageplade

Pillekartofler® Mellemstore, @ 4 - 5 cm Tilberedningsbeholder med 3

huller +
Bageplade

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Kornprodukter

Vej kornprodukterne af, og tilsaet vand i det rigtige forhold:

m Ris 1:1,5
m Couscous 1:1
m Hirse 1:3
m Linser 1:2

Angiv vaegten uden vaeske.

overskydende vaeske hurtigt opsuget.

Tilberede risotto
Ved tilberedning af risotto skal De tilseette vand i forholdet 1:2.

Rer rundt i kornprodukter efter tilberedning. Sa bliver den

Angiv vaegten for den samlede meaengde inklusive vand.

Meddelelsen "Rer rundt" vises efter ca. 15 minutter. Rar rundt i

risottoen, og tryk om ngdvendigt pa tasten Start.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Ris/langkornet ris Maks. 0,75 kg Tilberedningsbeholder uden 2
huller

Ris / Basmati-ris Maks. 0,75 kg Tilberedningsbeholder uden 2
huller

Ris / naturris Maks. 0,75 kg Tilberedningsbeholder uden 2
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Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Couscous Maks. 0,75 kg Tilberedningsbeholder uden 2
huller

Hirse Maks. 0,55 kg Tilberedningsbeholder uden 2
huller

Risotto Maks. 2 kg Tilberedningsbeholder uden 2
huller

Linser Maks. 0,55 kg Tilberedningsbeholder uden 2
huller

Teerte

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Teerte, krydret, tilberedte ingred.* Maks. 4 cm hgj Rist + teerteform 2

Teerte, sod* Maks. 4 cm hgj Rist + teerteform 2

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Fjerkrae

Laeg ikke stykker af kylling eller kyllingebryst oven pa hinanden

i fadet. Kyllingestykker kan marineres forinden.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Kylling, fersk Samlet vaegt 0,7 - 1,5 kg Rist + bageplade 2

Kyllingestykker, ferske Veegt pr. stk. 0,04 - 0,35 kg Rist + bageplade 2

And, fersk Samlet vaegt 1 - 2 kg Rist + bageplade 2

Kyllingebryst fersk, dampet Samlet vaegt 0,2 - 1,5 kg Tilberedningsbeholder med 3
huller + bageplade 1

Oksekad

Roastbeef bliver bedst, hvis den tilberedes af en stor roastbeef.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Grydesteg fersk* 1-1,5kg Bageplade 2

Roastbeef, fersk langtidsstegning / Samlet vaegt 1 - 2 kg Bageplade 2

Roastbeef, medium**

Roastbeef, fersk langtidsstegning / Samlet vaegt 1 - 2 kg Bageplade 2

Roastbeef, engelsk**

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

** Brun kedet kraftigt forinden

Kalvekod

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Steg, fersk / mager steg* 1-2kg Rist + bageplade 2

Steg, fersk / steg, fedtmarmoreret* 1-2Kkg Rist + bageplade 2

Bryst, fyldt* 1-2kg Rist + bageplade 2

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Svinekod
Rids forinden sveeren fra midten og udad.

Steg med sveer bliver bedst, hvis der anvendes et stykke bov.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille
Nakkekam uden ben, fersk* 1-2kg Rist + bageplade 2
Steg med sveer, fersk* 0,8 -2 kg Rist + bageplade 2
Palser, kogte* - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1

Bageplade

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.
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Lammekod

Program Bemaerkning Tilbehor Rille
Lammekalle, fersk / Uden ben gennemstegt 1-2kg Rist + bageplade 2
Lammekglle, fersk / 1-2Kkg Bageplade 2
Uden ben, med. langtidsstegn.*

* Brun kadet kraftigt forinden

Forloren hare

Program Bemaerkning Tilbehor Rille
Af fersk hakket kad Samlet veegt 0,5 - 2 kg Bageplade 2

Fisk
Smer tilberedningsbeholderen med fedtstof ved tilberedning af
fisk.

Laeg ikke hele fisk, fiskefileter eller fiskepinde oven péa
hinanden. Angiv vaegten pa den tungeste fisk, og brug sa vidt
muligt ens store stykker.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Dampe fersk fisk, hel 0,3-2 kg Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe fiskefilet / Fiskefilet, fersk Maks. 2,5 cm tykke Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Dampe fiskefilet / Fisk, dybfrossen Maks. 2,5 cm tykke Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Blamuslinger - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Panerede bleeksprutteringe, frosne 0,5-1,25 kg Bageplade + bagepapir 2

Fiskepinde 0,5-1 kg Bageplade + bagepapir 2

Bagveerk, dessert
Bage geerfletbrad

Lad gaerdejen heeve en halv time ved 40 °C i dampbageovnen.

Tilberede frugtkompot

Programmet er kun velegnet til frugt med sten eller kerner. Vej
frugten, og tilsaet ca. /3 vand samt sukker og krydderier alt efter
smag.

Tilberede maelkeris

Vej risen, og tilsaet 2,5 gange sa meget meaelk. Haeld ris og

meelk i tilbehgret i en hgjde pa maksimalt 2,5 cm. Rer rundt
efter tilberedningen. Derved bliver den overskydende maelk
hurtigt opsuget.

Lave yoghurt

Opvarm maelken til 90 °C pa kogesektionen. Lad den derefter
afkale til 40 °C. Hvis der anvendes hgjpasteuriseret
langtidsholdbar maelk, er det ikke nadvendigt at opvarme
meelken.

Rar to teskefulde yoghurt naturel eller en tilsvarende meengde
yoghurtfermentering i pr. 100 ml meaelk. Haeld blandingen i rene
glas, og luk dem.

Stil glassene i keleskabet efter tilberedningen.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille
Geerfletbrad 0,6 - 1,8 kg Bageplade + bagepapir 2
Rarekage 0,8 -2 kg Smurt springform med bund 2
@ 26 cm + rist
Frugtkompot® - Bageplade 2
Meelkeris - Bageplade 2
Yoghurt i glas - Glas + tilberedningsbeholder 2
med huller

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Brad, rundstykk.

Bage brad

Programmerne er til bagning af bred uden bageform. Dejen ma
ikke veere for blgd. Skeer ca. 1 cm dybe ridser i breddejen med
en spids kniv inden bagningen.

Hezevning og bagning af brod
Meddelelsen “Ridse brgd” vises efter ca. 20 minutter. Skaer
ridser i dejen, og tryk om nadvendigt pa tasten Start.
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Bage, rundstykker
Rundstykkerne skal vaere omtrent lige store. Angiv veegten for
et enkelt rundstykke.



Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Blandingsbrad / bagning* 0,6 - 2 kg Bageplade + bagepapir 2
Blandingsbrad / haevning, bagning Falg anvisning Bageplade + bagepapir 2
Rugbred / bagning*® 0,6 - 2 kg Bageplade + bagepapir 2
Rugbred / heevning og bagning Falg anvisning Bageplade + bagepapir 2
Franskbrgd / bagning* 0,4 -2 kg Bageplade + bagepapir 2
Franskbrgd / heaevning og bagning Falg anvisning Bageplade + bagepapir 2
Rundstykker / Bage, rundstykker* Veegt pr. stk. 0,05 - 0,1 kg Bageplade + bagepapir 2
Rundstykker / bage rundstykker, frosne Samlet vaegt 0,2 - 1 kg Bageplade + bagepapir 2
* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Genopvarmning

Program Bemaerkning Tilbehor Rille
1 portion* - Rist 2
2 portioner* - Rist 2
Tilbeher, tilberedt* - Bageplade 2
Grentsager, tilberedte* - Bageplade 2
Pizza, bagt / Pizza, tynd bund* - Rist + bageplade 3
Pizza, bagt / Pizza, tyk bund* - Rist + bageplade 3
* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Optening

Frys madvarer ned ved -18 °C sa fladt som muligt og i med andre levnedsmidler. Der kan overfares bakterier.

passende portioner. Frys ikke for store portioner ned. Optgede Lad dampbageovnen varme i ca. 15 minutter ved 180 °C med
levnedsmidler er ikke sa holdbare og bliver hurtigere fordaervet ovnfunktionen Varmluft, nar ovnen har vaeret anvendt til
end friske varer. optening.

Lad maden t@ op i frysepose, pa en tallerken eller i
tilberedningsbeholderen med huller. Seet altid bagepladen ind
nedenunder. P4 den made kommer levnedsmidlerne ikke til at

ligge i opteningsvandet, og ovnrummet forbliver rent. Opto hele fierkree ' , ) '
Fiern emballeringen far optaningen. Lad fjerkraeet sta en tid

efter opteningen. Ved starre fjerkreetyper (som f.eks.
Skaer om ngdvendigt madretterne ud i mindre stykker under kalkunkylling) kan indmaden tages ud efter ca. 30 minutter.
optaningen, og tag opteede stykker ud af apparatet. Optening af ked

Lad madvarerne ligge yderligere 5 - 15 minutter efter Med dette program kan De tg enkelte kedstykker op.
opteningen for at udligne temperaturen. Frugt, der ikke skal tes helt op
Hvis De kun vil ta frugt lidt op, skal De tilpasse tilberedningen

Optoning, fiskefilet
Laeg aldrig fiskefileter oven pa hinanden.

Alle optaningsprogrammer er baseret pa ré levnedsmidler.

A Sundhedstrisiko!

individuelt.

Den optgede veeske fra animalske levnedsmidler skal altid

fiernes ved optening. Denne vaeske ma aldrig komme i kontakt

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Fisk / fisk, hel Maks. 3 cm tykke Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Fisk / fiskefilet Maks. 2,5 cm tykke Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Fierkree, helt Maks. 1,5 kg Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Kad Maks. veegt pr. stk. 1,5 kg Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Beerfrugter - Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
Bageplade

Specielt

Desinficere sutteflasker Stil flaskerne i en tilberedningsbeholder med huller, uden at de

Vask altid sutteflasker med en flaskerenser straks, nar de er rorer ved hinanden.

blevet tamt. Vask dem derefter i opvaskemaskinen.
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Tar sutteflaskerne af med et rent viskestykke efter
desinficeringen. Metoden svarer til den normale desinficering
ved kogning.

Henkogning

Programmet er kun velegnet til frugt med sten eller kerner samt
til grentsager (undtagen benner).

Greaeskar skal blancheres inden henkogning.

Programmet er beregnet til 1-liters-glas. Ved sterre eller mindre
glas kan tilberedningen tilpasses individuelt.

Luk apparatets dgr op, nar programmet er afsluttet for at
forhindre eftertilberedning. Lad glassene kgle af i ovnrummet i
yderligere nogle minutter.

Programmet er beregnet til fast frugt. Hvis den anvendte frugt
ikke mere er helt fast, kan tilberedningen tilpasses individuelt.

Tilberede a&g
Prik hul i a&2ggenes skaller for tilberedning. Leeg ikke s&eg oven
pé hinanden. Starrelse M svarer til en vaegt pr. stk. pa ca. 50 g.

Program Bemaerkning Tilbehor Rille

Desinficere sutteflasker® - Tilberedningsbeholder med 2
huller

Henkogning | 1-liters-glas Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
bageplade

/g / Hardkogte aeg* fEg starrelse M, maks. 1,8 kg Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
bageplade

fEg / Blgdkogte eeg* FfEg starrelse M, maks. 1 kg Tilberedningsbeholder med 3
huller + 1
bageplade

* Ved dette program kan sluttiden udskydes.

Memory

Memory giver mulighed for at gemme egne programmer og
hente dem igen med et tryk pa en tast. Det er praktisk at
anvende Memory til retter, som De tilbereder ofte.

Gemme memory

1.Indstil ovnfunktion, temperatur og eventuelt en
tilberedningstid. Start ikke apparatet.

2.Hold tasten ™M nede, indtil “Memory gemt" vises.
Memory-indstillingen er gemt.

Bornesikring

Apparatet er forsynet med en bgrnesikring, sa barn ikke
utilsigtet kan teende ovnen eller &endre en indstilling.

Aktivere bearnesikring

Hold tasten c= nede i ca. 4 sekunder, indtil symbolet &= lyser.
Betjeningsfeltet er Iast.

Grundindstillinger

Apparatet bliver leveret fra fabrikken med en raekke
forindstillede grundindstillinger. Grundindstillingerne kan
&ndres efter behov.

Hvis De gnsker at nulstille alle eendringer, kan
fabriksindstillingerne gendannes.

Apparatet skal veere slukket.
1.Tryk evt. pa tasten  for at slukke for apparatet.

2.Tryk pé tasten i.
| displayet vises "Grundindstillinger" og "Veelg sprog".
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Hvis De gemmer en anden indstilling med tasten M,
overskrives den gamle indstilling.

Starte Memory

Den gemte indstilling kan nar som helst startes igen.
1.Tryk kort pa tasten M.
2.Tryk pa tasten D(I.

Memory-indstillingen starter.

De kan nar som helst eendre indstillingen. Nar Memory startes
naeste gang, vises de oprindeligt gemte indstillinger igen.

Selv om bgrnesikringen er aktiveret, kan De slukke apparatet
med tasten @ eller med et langt tryk pa tasten DI, og De kan
indstille minuturet eller slukke for signalet.

Deaktivere bornesikring

Hold tasten c= nede, indstil symbolet slukkes. Nu kan De kan
indstille igen.

3.Tryk pa tasten Y7, indtil den gnskede grundindstilling vises.
4.Drej pa drejeknappen for at eendre indstilling.

5.Tryk pa tasten i for at forlade grundindstillingerne.
AEndringen er gemt.



Falgende grundindstillinger kan aendres:

Grundindstilling Funktion

Mulige indstillinger

Veelg sprog Skifte sprog for displayet 30 forskellige sprog
Signallengde Indstille signalets leengde ved afsluttet drift kort / mellem / lang
Tastelyd Aktiver/deaktiver signal ved tryk pa en tast fra / til

Lysstyrke for display

/Endre displayets lysstyrke

dag / mellem / nat

Kontrast Skift kontrast i display

7 trin - 0OO@000 +

Urdisplay

Vise klokkesleet ved slukket apparat fra / til

Fortsast drift efter lukning af der  Tryk pa start efter abning af apparatderen falder bort

Fortseette drift automatisk / med

Tilpas individuelt
sultat ved programmer

Generel indstilling af kraftigere eller svagere tilboeredningsre- 7 trin - 000@000 +

Vise tastebeskrivelse
tet teendes

Aktivere / deaktivere visning af tastebeskrivelse, nar appara- til / fra

Vandhardhed

Indstille vandhardhedsomrade til afkalkningsindikator

bledgjort / 1-blgdt / 2-mellem /
3-hardt / 4-meget hardt

Opvarmningssignal ved damp-
ning

Lydsignal ved opvarmningsfasens afslutning ved dampning ja / nej

Gendanne fabriksindstillinger

Nulstille apparatet til fabriksindstillinger:

ja / nej

m Alle eendringer i grundindstillingerne bliver slettet

m Memory slettes

m Automatisk kalibrering foretages igen

Automatisk slukning

Hvis indstillingerne af apparatet ikke er blevet aendret i flere
timer, bliver den automatiske slukning aktiveret. Teksten
"Automatisk slukning" vises i displayet.

Pleje og rengering

| dette kapitel findes oplysninger om:
m Pleje og rengering af apparatet

m Renggringshjalp

m Afkalkning

A Fare for kortslutning!

Anvend aldrig hajtryks- eller dampstralerenser til rengering af
apparatet.

Pas pa!

Overfladeskader: Anvend

m aldrig aggressive eller skurende renggringsmidler

m aldrig ovnrensemidler

Rengoringsmidler

Tryk pé en vilkéarlig tast for at deaktivere den automatiske
slukning. Nu kan De indstille igen.

m aldrig eetsende, klorholdige eller aggressive rengaringsmidler
m aldrig rengeringsmidler med hgijt indhold af alkohol.

Hvis et sadant middel ved et uheld kommer pa apparatets
forside, skal det straks tarres af med vand.

Pas pa!

Overfladeskader: Hvis der kommer afkalkningsmiddel eller ovn-
/grillrens pé fronten eller andre falsomme overflader, skal det
omgaende tarres af med vand.

Fjern snavs i ovnrummet, sa snart apparatet er kglet af.
Fastbreendte rester er meget vanskeligere at fjerne bagefter.

Brug renggringshjaelpen ved kraftigere snavs (se kapitlet:
Renggaringshjelp).

Salt er meget aggressivt og kan forarsage rust. Fjern rester af
kraftige saucer (ketchup, sennep) eller af saltholdige retter, sa
snart ovnrummet er afkglet.

Anvend ikke harde skuresvampe eller renggringssvampe.

Apparatet udvendigt (med aluminiums-

Opvaskevand - ter efter med en blad klud

front) Mildt middel til vinduespudsning - tar aluminiumsfronten af med lette, vandrette bevee-
gelser med en blad vinduesklud eller en fnugfri mikrofiberklud

Apparatet udvendigt (med front i rustfrit

Opvaskevand - ter efter med en blad klud

stal) Fiern straks pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide. Der kan kgbes serlige rengge-
ringsmidler til rustfrit stal hos kundeservice eller i specialforretninger.
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Ovnrum indvendigt med fordampningsskal Varmt opvaskevand eller eddikevand — anvend den medfglgende rengaringssvamp

eller en blad opvaskebarste.

Pas pa!
Ovnrummet kan ruste: Brug aldrig stal- eller skuresvampe.

Ved kraftig tilsmudsning skal De anvende den ovn-/grillrens (gel), som kundeservice
anbefaler (Bestill-nr. 463 582, fas ogsa online i eShop). Falg producentens anvisnin-
ger. Andre ovnrensemidler kan beskadige apparatet.

Ovnlampen og tastningerne ved ovnderen, lampen og fordampningsskalen ma ikke
komme i bergring med rensegelen. Lad rensegelen virke i maksimalt 12 timer, og und-
lad at teende for apparatet i dette tidsrum. Skyl derefter ovnrummet grundigt med vand
(f.eks.med en sprayflaske) for at fijerne alle rester af rensegel.

Fedltfilter Laft fedtfilteret pa ovnrummets bagvaeg op og ud, og renger det med varmt opvaske-
vand eller i opvaskemaskinen. Renger fedltfilteret, hver gang ovnen er blevet meget til-
smudset under brugen
A Fare for tilskadekomst!

De kan komme til skade pa krogen til fedffiltret. Renger altid fedtfiltret med forsigtighed.
Anbring altid fedffiltret i opvaskemaskinen, sa krogene til fastgerelse af filtret vender ned
ad.

Vandbeholder Opvaskevand - Beholderen ma ikke renggres i opvaskemaskinen!

Vandbeholderens rum

Skal altid afterres efter brug

Teetning i vandbeholderens daeksel

Skal altid afterres grundigt efter brug

Ribberammer

Se kapitlet: Renggre ribberammer

Rudeglas i ovnder

Se kapitlet: Renggre glasruder

Pas pa!
Overfladeskader: Efter rengering med rengaringsmiddel til glas skal De tarre rudeglas-
set i ovndaren efter. Ellers kan der opsta pletter, som ikke leengere kan fjernes.

Darteetning

Varmt opvaskevand

Tilbeher

Leeg tilbeharet i blad i varmt opvaskevand. Rengar med en bgrste, en opvaskesvamp
eller i opvaskemaskinen

Ved misfarvning som falge af stivelsesholdige levnedsmidler (f.eks.ris) bruges eddike-

vand

Rengeringssvamp

Den leverede renggringssvamp er meget sugende. Anvend
rengeringssvampen til rengering af ovnrummet og til at fierne
overskydende vand fra fordampningsskalen.

Vask rengeringssvampen grundigt ud, inden den anvendes
forste gang. Renggringssvampen kan vaskes i vaskemaskinen
(kogevask).

Mikrofiberklud

Mikrofiberkluden med vokskagestruktur er specielt velegnet til
rengering af felsomme overflader sdsom glas, glaskeramik,
rustfrit stdl og aluminium (bestillings-nr. 460 770, fas ogsa
online i eShop). Den fierner i én arbejdsgang flydende og
fedtholdig snavs.

Stegesaet

Anvend ved stegning om muligt stegeseettet (Bestill.-

nr. HEZ36DB4, fas ogsa online i eShop). Tilsmudsning af
ovnrummet pa grund af steenk fra stegen kan derved reduceres
vaesentligt.

Rengoringshjeelp

Rengaringshjeelpen oplgser snavs i ovnrummet ved hjaelp af
damp. Det er derefter let at fijerne.

Rengeringshjeelpen bestar af:

m Rengering (ca. 30 minutter), efterfglgende temning af
fordampningsskalen og aftarring af apparatet

m 1. skylning (20 sekunder), efterfalgende temning af
fordampningsskalen

m 2. skylning (20 sekunder), efterfalgende fiernelse af
resterende vand

Alle tre trin skal vaere helt gennemfeort. Farst efter 2. skylning er
apparatet igen klar til brug.
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Forberedelse

Lad ovnrummet kgle af, og tag tilbehgret ud. Renger
fordampningsskélen med den leverede rengaringssvamp.

Haeld en drabe opvaskemiddel i fordampningsskalen i bunden
af ovnrummet.

Start rengeringshjaelpen

1.Tryk pa tasten @ for at teende for apparatet.

2.Tryk pa tasten (2.
| displayet vises "Rengaring".

3.Fyld koldt vand i vandbeholderen op til markeringen "max",
og skub den ind.

4.Tryk pa tasten DI.
Rengaringshjeelpen bliver udfert. Lampen i ovnrummet
forbliver slukket.

Temme fordampningsskal og afterre apparat
Efter ca. 30 minutter hares et lydsignal. | displayet vises “Tam
skalen, og ter apparatet af* og “00:00:40¢.
1.Luk ovndaren op.
| displayet vises "Apparat klar til skylning".

2.Tag ribberammerne ud af ovnrummet, og renger dem (se
kapitlet: Renggre ribberammer).

3.Ter det oplaste snavs i ovhrummet og i fordampningsskalen
af med en bled opvaskebarste og renggringssvampen.

4.Fyld evt. vandbeholderen med vand, og skyd den ind pa
plads igen.

5.Luk ovndgren.
| displayet vises “Fortsast drift med D00“.



1.skylning
Tryk pa tasten DI.
Apparatet skyller. | displayet vises “1. skylning*.
Tem fordampningsskal
Efter 20 sekunder vises meddelelsen “Tgm fordampningsskal“
og “00:00:20" i displayet.
1. Luk ovndgren op.
| displayet vises "Apparat Klar til skylning".
2.Vask renggringssvampen grundigt ud.

3.Fjern overskydende vand i fordampningsskalen med
renggringssvampen.

4. Luk ovndaren.
| displayet vises “Fortsast drift med D).

2. skylning
Tryk pa tasten DI0.
Apparatet skyller. | displayet vises “2. skylning*.

Fjern resterende vand

Efter 20 sekunder vises meddelelsen “Tgm fordampningsskal“
og “00:00:00" i displayet.

1. Luk ovndegren op.

2.Fjern overskydende vand i fordampningsskalen med
renggringssvampen.

3. Tar ovnrummet af med rengeringssvampen, og ter efter med
en blgd klud.

4.Tryk pé tasten @ for at slukke for apparatet.
Rengegringshjeelpen er afsluttet.

Afbryde rengoringshjaelp

Bemaerk: Hvis De afbryder rengaringshjeelpen, skal De derefter
skylle apparatet to gange. Indtil den anden skylning er
gennemfart, er apparatet spaerret for andre formal.
1.Tryk lzenge pé tasten DI for at afbryde rengeringshjzelpen.
| displayet vises “Fortsaet drift med D[I“ og “Rengering®.
For at sikre at der ikke er opvaskemiddel tilbage i apparatet,
skal De skylle to gange efter en afbrydelse.
2. Tryk pa tasten DI
| displayet vises "Tem skalen, og ter apparatet af".
3.Fyld om ngdvendigt vandbeholderen med vand, skub den ind
igen, og tryk pa tasten D(I.

Fortseet som beskrevet i afsnittet “Temme fordampningsskal og
afterre apparat”.

Afkalkning

For at bevare apparatet funktionsdygtigt skal det afkalkes med
regelmaessige mellemrum. Meddelelsen “Afkalk apparatet” pa
displayet minder Dem om det.

Afkalkning kan kun undlades, hvis der udelukkende anvendes
blgdgjort vand.

Afkalkningen bestéar af:

m Afkalkning (ca. 30 minutter), efterfalgende temning af
fordampningsskalen og opfyldning af vandbeholderen

m 1. skylning (20 sekunder), efterfglgende temning af
fordampningsskalen

m 2. skylning (20 sekunder), efterfglgende fiernelse af
resterende vand

Alle tre trin skal veere helt gennemfart. Farst efter 2. skylning er
apparatet igen klar til brug.
Afkalkningsmidler

Anvend kun det flydende afkalkningsmiddel, som er anbefalet
af kundeservice (bestillings-nr. 311 138, som ogsa kan fas

online i eShop). Andre afkalkningsmidler kan beskadige
apparatet.

1.Bland 300 ml vand og 60 ml flydende afkalkningsmiddel til
en afkalkningsveeske.

2. Tegm vandbeholderen, og fyld den med afkalkningsvaeske.
Pas pa!

Overfladeskader: Hvis der kommer afkalkningsmiddel pa
apparatets forside eller andre falsomme overflader, skal De
straks tarre det af med vand.

Starte afkalkning
Ovnrummet skal veere helt afkalet.

1. Tryk pa tasten @ for at teende for apparatet.
2.Tryk pa tasten [03.

| displayet vises "Renggring".
3.Drej drejeknappen, til "Afkalkning" vises.

4. Skub vandbeholderen med afkalkningsvaeske ind, og luk
apparatderen.

5.Tryk pa tasten DI[.
Afkalkningen er i gang. Lampen i ovnrummet forbliver
slukket.

Temme fordampningsskal og fylde vandbeholder igen

Efter ca. 30 minutter hares et lydsignal. | displayet vises “Tem
skalen, og fyld vandbeholderen igen“ og “00:00:40¢.

1. Luk ovndaren op.

2. Fjern afkalkningsvassken i fordampningsskalen med den
medfglgende rengaringssvamp.

3. Skyl vandbeholderen grundigt, fyld den med vand, og skyd
den ind igen.

| displayet vises "Apparat klar til skylning".

4. Luk ovndgren.
| displayet vises “Fortseet drift med D00*.

1.skylning
Tryk pa tasten DI0.
Apparatet skyller. | displayet vises “1. skylning“.
Tem fordampningsskal
Efter 20 sekunder vises meddelelsen “Tgm fordampningsskal*
og “00:00:20" i displayet.
1. Luk ovndgren op.
| displayet vises "Apparat klar til skylning".
2.Vask renggringssvampen grundigt ud.

3. Fjern overskydende vand i fordampningsskéalen med
renggringssvampen.

4. Luk ovndgren.
| displayet vises “Fortseet drift med D00*.

2. skylning

Tryk pa tasten DI0.

Apparatet skyller. | displayet vises “2. skylning“.

Fjern resterende vand

Efter 20 sekunder vises meddelelsen “Tgm fordampningsskal*
og “00:00:00" i displayet.

1. Luk ovndgren op.

2. Fjern overskydende vand i fordampningsskéalen med
renggringssvampen.

3. Tar ovnrummet af med renggringssvampen, og ter efter med
en blgd klud.

4.Tryk pa tasten @ for at slukke for apparatet.
Afkalkningen er gennemfart.
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Afbryde afkalkning

Bemeerk: Hvis De afbryder afkalkningen, skal De derefter skylle
apparatet to gange. Indtil den anden skylning er gennemfert, er
apparatet spaerret for andre formal.

1.Tryk leenge pé tasten DIl for at afbryde afkalkningen.
| displayet vises “Fortsaet drift med DI og “Afkalkning®.

For at sikre at der ikke er afkalkningsvaeske tilbage i
apparatet, skal De skylle to gange efter en afbrydelse.

2.Tryk pa tasten DI
| displayet vises "Tem skélen, og fyld vandbeholder igen".

Folg nu den beskrevne fremgangsmade i afsnittet “Temme
fordampningsskal og fylde vandbeholder igen*.
Kun afkalke fordampningsskal

Hvis De ikke vil afkalke hele apparatet, men kun
fordampningsskalen i ovnrummet, kan De ogséa bruge
funktionen "Afkalkning".

Den eneste forskel:

1.Bland 100 ml vand og 20 ml flydende afkalkningsmiddel til
en afkalkningsveeske.

2. Fyld fordampningsskalen helt op med afkalkningsveeske.
3.Fyld kun vand i vandbeholderen.
4. Start "Afkalkning" som beskrevet.

De kan ogsa afkalke fordampningsskalen manuelt.

Afmontere/montere ovndor
For at lette rengaringen kan ovndgren tages af.

A Fare for tilskadekomst!

Ovndarens heengsler kan klappe i med stor kraft. Vip altid
lasepalene pa ovnderens haengsler helt op, nar ovndgren skal
tages af, og vip dem helt tilbage igen, nar deren er sat pa plads
igen. Rer aldrig indvendig i haengslerne med fingrene.

A Fare for tilskadekomst!

Hvis ovndaren er gaet af haengslet i den ene side, ma De aldrig
rogre ved haengslets inderside. Heengslet kan klappe i med stor
kraft. Kontakt kundeservice.

Tage ovndgren af

1.Luk ovndaren helt op.

2.Vip de to lasepale i venstre og hajre side helt op (figur A).
Dermed er haengslerne sikret og kan ikke klappe i.

3.Luk ovndaren s& meget i, at der maerkes en modstand.

4.Tag fat i ovndgren med begge haender i venstre og hgjre
side, luk den en lille smule mere i, og traek den af (figur B).

e

Saette ovnderen pa

Monter ovndgren igen efter renggringen.

1.Stik de to heengsler ind i holderne i venstre og hgjre side
(figur C).
Keerven pa begge haengsler skal ga i indgreb.
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2.Luk ovndaren helt op.
3.Vip de to lasepale i venstre og hajre side helt i (figur D).

f 7z

Nu er ovndaren sikret og kan ikke mere tages af.
4.Luk ovndgren.

Rengore glasruder

For at lette rengaringen kan glasruderne i ovndaren
afmonteres.

A Fare for tilskadekomst!

Komponenterne indvendig i ovndgren kan have skarpe kanter.
Pas p4, at De ikke skaerer Dem. Brug beskyttelseshandsker.

A Fare for tilskadekomst!

De ma farst bruge apparatet, nar glasruder og ovnder er
monteret korrekt igen.

Afmontere glasrude i ovhdor

Bemaerk: Laeg meerke til, hvordan glasruden er placeret, inden
De tager den ud, sa den ikke bliver placeret forkert, nar den
monteres igen.

1.Tag ovndaren af, og leeg den med forsiden nedad pa et
bladt, rent underlag (se kapitel: Afmontere/montere ovnder).

2.Skru afdaskningen pa ovnderen af i venstre og hajre side, og
tag den af (figur A).

3.Left glasruden, og traek den ud (figur B).

Afmontere mellemrude

Leeg meerke til mellemrudens placering, inden De tager den ud,
sa den ikke kommer til at vende forkert, nar den saettes pa
plads igen.

1.Tryk holderne i venstre og hgjre side udad.
2. Laft mellemruden lidt, og tag den ud.

Rengoring

Renger glasruderne med et renggringsmiddel til glas og en
blad klud.



Pas pa!

Anvend ikke aggressive eller skurende midler og heller ingen
glasskraber. Glasset kan blive beskadiget.

Montage af mellemrude

1.Sat mellemruden ind i holderne i hgjre og venstre side.
2.Tryk mellemruden ned i holderne.

Montere ovndorens glasrude

1. Skyd glasruden ind til anslaget.
2.Saet afdeekningen pa, og skru den fast.
3.Sat ovndaren pa igen.

Rengore ribberammerne
De kan tage ribberammerne ud af ovnen for at rengere dem.

A Fare for forbraending pga. varme dele inde i ovnen.!
Vent, til ovnrummet er kalet af.
Tage ribberammer af

Bemeerk: Vip maksimalt den forreste del af ribberammen ud, til
den nar modstanden, fordi apparatets sidevaesg ellers kan blive
deformeret.

1. Tryk forsigtigt ribberammen op foran, til den er géet ud af
indgreb, og frigar den fra opheenget i sideveerts retning
(figur A).

En fejl, hvad gor man?

Hvis der opstar en fejl, kan dette ofte skyldes en bagatel. Se
derfor fglgende anvisninger igennem, inden De kontakter
kundeservice.

Reparationer ma udelukkende udferes af uddannede
kundeservice-teknikere. Hvis Deres apparat bliver repareret
fagligt ukorrekt, kan det medfare alvorlig fare for Dem.

2.Frigar ribberammen helt fra opheenget, og tag den ud
(figur B).

u
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3.Rengar ribberammer med opvaskemiddel og
opvaskesvamp/-barste
eller
vask ribberammerne i opvaskemaskinen.

Seaette ribberammer pa plads
1. Placer ribberammerne med udbugtningen vendende opad.

2. Saet ribberammen pa den bageste holder, og skyd den
bagud, til den gar i indgreb (figur C).

3. Seet ribberammen pé holderen foran, og tryk den nedad, til
den gar i indgreb og igen er placeret vandret i apparatet
(figur D).

o

Ribberammerne passer kun i hhv. hgjre og venstre side.

A Fare for elektrisk stod!

m Alle former for arbejde med apparatets elektronik skal
udfgres af en fagmand.

m Ved arbejde med apparatets elektronik skal stramforsyningen
til apparatet altid afbrydes. Aktiver automatsikringen, eller sla
sikringen fra i boligens sikringsskab.

Fejl Mulig arsag

Tips / afhjeelpning

Apparatet virker ikke

Stikket er ikke sat i stikkontakten

Tilslut apparatet til stramnettet

Stregmafbrydelse

Kontroller, om der er andre kagkkenappara-
ter, der fungerer

Sikring defekt

Kontroller, om apparatets sikring i sikrings-
skabet er i orden

Forkert betjening

Sla apparatets sikring i sikringsboksen fra,
og sla den til igen efter ca. 10 sekunder

Apparatet kan ikke starte

Daren er ikke lukket helt

Luk dgren

Apparatet kan ikke startes, i displayet
vises meddelelsen

Reng.system

"Fortseet drift med D0l"

"Afkalkning"

Afkalkning blev afbrudt

Tryk pé tasten DI[. Skyl derefter apparatet
to gange (se kapitlet: Afkalkning. Fglg den
beskrevne fremgangsmade i afsnittet
“Temme fordampningsskal og fylde vand-
beholder igen*)
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Fejl

Mulig arsag

Tips / afhjaelpning

Apparatet kan ikke startes, i displayet
vises meddelelsen

Reng.system

"Fortseet drift med D0l"

“Rengering”

Rengeringshjelpen blev afbrudt

Tryk pé tasten DII. Skyl derefter apparatet
to gange (se kapitlet: Renggringshjeelp.
Fortseet som beskrevet i afsnittet “Temme
fordampningsskal og afterre apparat*.

| displayet vises "Klokkeslaet"

Stregmafbrydelse

Indstil uret igen
(se kapitlet: Tidsfunktioner)

Apparatet er ikke i brug. | displayet vises
en tilberedningstid

Drejeknappen er blevet aktiveret ved et
uheld

Tryk pé tasten @

Der er ikke blevet trykket pa tasten D[
efter indstilling

Tryk pé tasten D0, eller slet indstillingen
med tasten @

| displayet vises "Automatisk slukning"

Den automatiske slukning er blevet aktive-
ret

Tryk pa en tast

"Fyld vandbeholder" vises, selv. om behol-
deren er fyldt

Vandbeholderen er ikke sat rigtigt pa
plads

Skyd vandbeholderen ind, til den gér i ind-
greb

Sensorsystemet fungerer ikke

Kontakt kundeservice

"Fyld vandbeholder" vises, selv om vand-
beholderen endnu ikke er tom hhv. vand-
beholderen er tom, men "Fyld
vandbeholder" vises ikke

Vandbeholderen er snavset. De beveege-
lige vandstandssensorer har sat sig fast

Ryst beholderen, og renger den. Hvis
delene ikke kan lgsnes, ma De kgbe en ny
vandbeholder hos kundeservice.

Vandbeholderen temmes uden paviselig
grund. Fordampningsskalen lgber over

Vandbeholderen er ikke helt lukket

Luk laget, til det gar i indgreb

Vandbeholderens tetning er snavset

Rengere derteetning

Vandbeholderens teetning er defekt

Bestil en ny vandbeholder hos kundeser-
vice

Fordampningsskalen er kogt ter, selv om
vandbeholderen er fyldt

Vandbeholderen er ikke sat rigtigt pa
plads

Skyd vandbeholderen ind pa plads, til den
gar i indgreb

Tilferslen er tilstoppet

Afkalk apparatet. Kontroller, om vandets
hardhed er korrekt indstillet

| displayet vises "Temme/renggre behol-
der?"

Apparatet er ikke blevet benyttet i mindst
to dage, og vandbeholderen er fyldt

Tem vandbeholderen, og renger den. Tam
altid vandbeholderen efter tilberedning

Der lyder en "ploppende" lyd under tilbe-
redning

Kulde/varme-effekt ved dybfrostvarer, som
skyldes vanddamp

Dette er normalt

Ved dampning opstar der ekstremt meget
damp

Apparatet bliver automatisk kalibreret

Dette er normalt

Ved dampning opstar der gentagne gange
ekstremt meget damp

Apparatet kan ikke kalibreres automatisk
ved korte tilberedningstider

Gendan apparatets fabriksindstillinger (se
kapitlet: Grundindstillinger). Lad derefter
apparatet dampe i 20 minutter ved

100 °C.

Der kommer damp ud af ventilationsabnin-
gerne under tilberedning

Dette er normalt

Apparatet producerer ikke damp korrekt

Apparatet er kalket til

Start afkalkningsprogrammet

| displayet vises fejlmeddelelsen "EQ11"

Der er blevet trykket for leenge pa en tast,
eller den har sat sig fast.

Tryk pé tasten (© for at slette fejlmeddelel-
sen. Tryk pa alle tasterne en ad gangen,
0g undersgg, om de er rene

| displayet vises en fejlmeddelelse med
"E..."

Teknisk fejl

Tryk pa tasten (© for at slette fejlmeddelel-
sen, indstil om ngdvendigt klokkeslaettet
igen.

Kontakt kundeservice, hvis fejlmeddelel-
sen vises igen

Apparatet varmer ikke mere. | displayet
vises "Demo"

Der er blevet trykket pa en tastekombina-
tion

Afbryd strgmtilfarslen, og aktiver den igen
efter 10 sekunder. Tryk inden for

2 minutter pa tasten =, og hold den inde
i 4 sekunder

Udskifte paere i ovhlampen

Tag altid halogenpeeren ud af emballagen med en ter klud,
fordi peerens levetid ellers forkortes.

Temperaturbestandige halogenpeerer 230 V/25 W med

pakninger kan rekvireres hos kundeservice.
og FD-nr. for apparatet.

A Fare for forbreending!

Lad ovnrummet og peaeren i ovnlampen kgle ned, inden paeren i

lampen skiftes ud.
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Opgiv venligst E-nr.
kontakten.

1.Sl4 sikringen fra i sikringsskabet, eller traek netstikket ud af

2.Skru lampeafdaekningen af mod venstre.

type.

3.Treek peaeren ud, og skift den ud med en paere af samme

4.Saet de nye teetninger og klemringen pa glasafdaskningen i
den rigtige reekkefglge.



5.Skru glasafdaskningen pa igen sammen med teetningerne.
6. Tilslut apparatet til stramnettet, og indstil klokkeslaettet igen.

Apparatet ma ikke anvendes uden glasafdaekning eller uden
teetninger!

Udskifte glasafdaekning eller taetninger

Hvis glasafdaekningen eller teetningerne er beskadiget, skal de
udskiftes. Opgiv E-nr. og FD-nr. for Deres apparat hos
kundeservice.

Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores kundeservice til
Deres radighed. Vi finder altid en passende lgsning, ogsa for at
undgéa ungdige teknikerbesag.

E-nummer og FD-nummer

Nar De ringer, bedes de oplyse produktnummer (E-nr.) og
produktionsnummer (FD-nr.), sé vi kan give Dem en kvalificeret
service. De finder typeskiltet med numrene nederst i venstre
side, nar De abner ovndaren.

For at De ikke skal bruge lang tid pa at lede, hvis behovet
skulle opsta, kan De notere apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her.

E-nr. FD-nr.

Miljobeskyttelse

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf emballagen
miljgmeessigt korrekt.

Miljovenlig bortskaffelse

X

Dette apparat er i overensstemmelse med det
europeeiske direktiv 2002/96/EF om affald af
elektrisk og elektronisk udstyr (waste of electrical
and electronic equipment — WEEE). Direktivet
fastseetter rammen for en tilbagetagning og
nyttiggerelse af WEEE i hele den Europeeiske
Union.

Udskifte dortaetning

Hvis dartestningen uden pa ovnrummet er defekt, skal den
udskiftes. Der kan fas reservetastninger til Deres apparat hos
kundeservice. Opgiv venligst E-nr. og FD-nr. for apparatet.

1. Luk ovndaren op.
2. Treek den gamle dartaetning af.

3.Skyd den nye darteetning ind, og treek den pa plads hele
vejen rundt. Samlingen skal vaere placeret pa siden.

4. Kontroller til sidst, at derteetningen sidder korrekt - isaer i
hjgrnerne.

f

Kundeservice

Veer opmaerksom pa, at et besgg af en servicetekniker ikke er
gratis, hvis der er tale om fejlbetjening, heller ikke i
garantiperioden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfelde af fejl
DK 44898985

De kan altid stole p4a, at producenten har den stgrste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,
kan man vaere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.

Tips til energibesparelse

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

m Abn kun deren sjeeldent under tilberedning.

m Anvend marke, sortlakerede eller emaljerede bageforme ved
bagning, De optager varmen seerligt godt.

m Flere kager bages bedst efter hinanden. Dampbageovnen er
stadig varm. Pa den made reduceres bagetiden for den
neeste kage. De kan ogsa seette to firkantede forme ind ved
siden af hinanden.

m Ved leengere bage- og tilberedningstider kan man slukke for
dampbageovnen 10 minutter, fgr bage-/tilberedningstiden er
udlgbet, og derved udnytte restvarmen til at bage/tilberede
feerdig.

m Med dampning kan De tilberede i to lag samtidig. Ved
madretter med forskellige tilberedningstider skal madretten
med den laengste tilberedningstid saettes farst ind.
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Tabeller og tips

| tabellerne finder De et udvalg af retter, der er velegnede til
tilberedning i dampbageovnen. Her kan De ogsa se, hvilken
ovnfunktion, hvilket tilbehgr og hvilken tilberedningstid, der er
bedst egnet. Nar der ikke er angivet andet, gaelder
anvisningerne i tabellen for iseetning i kold ovn.

Tilbehor

Anvend det leverede tilbehgr.

Nar De bruger tilberedningsbeholderen med huller til
dampning, skal bagepladen altid anvendes nedenunder. P&
den made bliver overskydende vaede opsamlet.

Fade og gryder

Hvis De anvender fade, skal De altid anbringe dem midt pa
risten.

De skal vaere varme- og dampbestandige. Tilberedningstiden
forleenges, nar der anvendes fade og beholdere med tykke
vaegge.

Madretter, der normalt tilberedes i vandbad, skal deekkes til
med folie (f.eks.ved chokoladesmeltning).

Fedtfilter
Lad altid fedffilteret blive i ovnrummet under brug.

Dampning

Damp er seerligt skdnsom ved tilberedning af fadevarer.
Dampen omslutter madvarerne og forhindrer, at der gar
neeringsstoffer tabt. Tilberedningen sker, uden at der opstar
overtryk. P& den made bliver madvarernes form, farve og
karakteristiske aroma bevaret.

Tilberedningstider og mangder

Tilberedningstiderne ved dampning afheenger af stykkernes
starrelse, men ikke af den samlede maengde. Apparatet kan
dampe maks. 2 kg mad.

Bemeaerk de stykstgrrelser, der fremgar af tabellerne. Ved

mindre stykker reduceres tilberedningstiden. Ved starre stykker

Grontsager

Heeld grontsagerne i tilberedningsbeholderen med huller, og
seet den ind i rille 3. Seet bagepladen ind nedenunder i rille 1.
Pa den made bliver overskydende veede opsamlet.

forgges den. Ravarernes kvalitet og merhed har ogséa
betydning for tilberedningstiden. Derfor skal de angivne veerdier
kun anvendes som retningsgivende veerdier.

Fordel maden jeevnt
Fordel altid levnedsmidlerne jeevnt i fade og beholdere. Hvis
lagene har forskellig hgjde, bliver tilberedningen forskellig.

Trykfelsomme levhedsmidler

Laeg ikke for mange lag trykfalsomme fadevarer oven pa
hinanden i tilberedningsbeholderen. Anvend i stedet to
beholdere.

Menutilberedning

Ved dampning kan De tilberede komplette menuer samtidig,
uden at smagen overfgres. Stil retten med den leengste
tilberedningstid ind farst, og skub de gvrige retter ind efter
tilberedningstid. P& den made bliver alle retter klar samtidig.
Den samlede tilberedningstid forleenges ved tilberedning af
menuer, da der kommer lidt damp ud, hver gang deren abnes,
hvorefter ovnen skal varmes op igen.

Varmliuft

Ovnfunktionen Varmluft egner sig fremragende til bade sgdet
og usgdet bagveerk, til grydestegning og til mange slags kager.

Kombifunktion

Pga. kombinationen af varmluft og damp er kombifunktionen
seerligt velegnet til tilberedning af stege, kyllinger og bagveerk,
som f.eks. kager af geerdej og brad.

Stege og kyllinger bliver meget sprede pa ydersiden og saftige
indvendig. Desuden taber kegdet mindre i vaegt.

Kager af gaerdej og brad far en seerlig smuk og blank overflade
og tarrer ikke ud.

Levnedsmiddel Storrelse Tilbehor Ovnfunktion Temperaturi °C  Tilberednings-
tid i min.

Artiskokker Hele Med huller + bage- Dampning 100 30 - 35
plade

Blomkal Hele Med huller + bage- Dampning 100 30-40
plade

Blomkal Buketter Med huller + bage- Dampning 100 10-15
plade

Broccoli Buketter Med huller + bage- Dampning 100 8-10
plade

Fferter - Med huller + bage- Dampning 100 5-10
plade

Fennikel | skiver Med huller + bage- Dampning 100 10-14
plade

Fyldte grentsager Tilbered ikke Bageplade irille 2 Kombifunktion 160 - 180 15-30

(squash, auberginer, peber) grentsager

forinden

Grgntsagsflan - Vandbadsform 1,51+ Dampning 100 50-70
ristirille 2

Grgnne banner - Med huller + bage- Dampning 100 15-20
plade

Gulergdder | skiver Med huller + bage- Dampning 100 10 -20

plade

* Forvarm apparat

26



Levnedsmiddel Storrelse Tilbehor Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Kalrabi | skiver Med huller + bage- Dampning 100 15-20
plade

Porrer | skiver Med huller + bage- Dampning 100 4-6
plade

Majs Hele Med huller + bage- Dampning 100 25-35
plade

Bladbede* Strimler Med huller + bage- Dampning 100 8-10
plade

Asparges, grenne* Hele Med huller + bage- Dampning 100 7-12
plade

Asparges, hvide* Hele Med huller + bage- Dampning 100 10-15
plade

Spinat* - Med huller + bage- Dampning 100 2-3
plade

Romanesco-kal Buketter Med huller + bage- Dampning 100 8-10
plade

Rosenkal Buketter Med huller + bage- Dampning 100 20-30
plade

Radbeder Hele Med huller + bage- Dampning 100 40 - 50
plade

Redkal | strimler Med huller + bage- Dampning 100 30-35
plade

Hvidkal | strimler Med huller + bage- Dampning 100 25-35
plade

Squash | skiver Med huller + bage- Dampning 100 2-3
plade

Sukkereerter - Med huller + bage- Dampning 100 8-12

plade

* Forvarm apparat

Tilbeher og beaelgfrugter

Tilsaet vand / veeske i det angivne forhold. Eksempel: 1:1,5 =

De kan frit vaelge rillehgjden til tilberedningsbeholderen uden

tilseet for hver 100 g ris 150 ml veeske. huller.
Levnedsmiddel Forhold Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Pillekartofler - Med huller + 3 Dampning 100 35-45
(mellemstore) bageplade 1
Hvide kartofler - Med huller + 3 Dampning 100 20 -25
(i kvarte) bageplade 1
Kartoffelgratin - Bageplade 2 Varmluft 170-180 35-45
Naturris 1:1,5 Uden huller - Dampning 100 30 - 40
Langkornet ris 1:1,5 Uden huller - Dampning 100 20 -30
Basmati-ris 1:1,5 Uden huller - Dampning 100 20 -30
Parboiled ris 1:1,5 Uden huller - Dampning 100 15-20
Risotto 1:2 Uden huller - Dampning 100 30 - 35
Linser 1:2 Uden huller - Dampning 100 30 - 45
Hvide benner, 1:2 Uden huller - Dampning 100 65-75
udblgdte
Couscous 1:1 Uden huller - Dampning 100 6-10
Grenspelt, knust 1:2,5 Uden huller - Dampning 100 15-20
Hirse, hel 1:2,5 Uden huller - Dampning 100 25-35
Hvede, hel 1:1 Uden huller - Dampning 100 60-70
Kl6Be (tysk specialitet) - Med huller + 3 Dampning 95 20-25
bageplade 1
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Fjerkrae og kod

Seet rist og bageplade ind i samme rille.

Sluk for dampbageovnen, og lad den feerdige steg hvile i
yderligere 10 minutter i den lukkede ovn. P& den made bliver
kadet mere saftigt.

Med kombifunktionen bliver kgdet saftigt indvendigt og leekkert
spradt udvendigt.

Fjerkrae
Levnedsmiddel Mzngde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Kylling, hel 1,2 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 180 - 190 50-60
Kyllinger, halve 0,4 kg pr. stk.  Rist + bageplade 2 Kombifunktion 180 - 190 35-45
Kyllingebryst For Med huller + 3 Dampning 100 15-25
hver 0,15 kg bageplade 1
Kyllingestykker For Rist + bageplade 2 Kombifunktion 180 - 200 20-35
hver 0,12 kg
And, hel 2 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 170 60 - 80
Varmluft 210 15-20
Andebryst* For Rist + bageplade 2 Kombifunktion 170 - 180 10-15
hver 0,35 kg
Kalkunrullesteg 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 150 - 160 70-90
Kalkunbryst 1 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 150 - 160 60 - 80
* Brunes forst
Oksekad
Levnedsmiddel Maengde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Oksegrydesteg* 1,5 kg Rist + bageplade 2 Genopvarmning 140 - 150 100 - 140
Oksefilet, medium* 1 kg Rist + bageplade 2 Genopvarmning 170 - 180 20 -28
Lille roastbeef, 1 kg Rist + bageplade 2 Varmluft 170-180 40 - 55
medium*
Lille roastbeef, 1 kg Rist + bageplade 2 Varmluft 170-180 30 - 45
engelsk*
Stor roastbeef, 1 kg Rist + bageplade 2 Varmluft 170-180 45 - 60
medium*
Stor roastbeef, 1 kg Rist + bageplade 2 Varmluft 170-180 35-50
engelsk*
* Brunes forst
Kalvekod
Levnedsmiddel Mzngde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Kalvesteg, fedtmarmo- 1 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 160- 170 60-70
reret
Kalvesteg, mager 1 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 160- 170 50-60
Kalveryg* 1 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 160 - 180 15-25
Kalvebryst, fyldt 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 140 - 160 75-120
* Brunes forst
Svineked
Levnedsmiddel Mzngde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Steg uden svaer 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 170 - 180 70 -80
(f.eks.nakkekam)
Steg med sveer (flee- 1,5 kg Rist + bageplade 2 Dampning 100 20-25
skesteg) Kombifunktion 140 - 160 40 - 50
Varmluft 210 - 220 20

* Brunes farst
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Levnedsmiddel Mzengde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Svinefilet* 0,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 160 - 180 20 -30
Filet i butterdej 1 kg Bageplade 2 Kombifunktion 180 - 200 40 - 60
Eamburgerryg med 1 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 120 - 140 60-70
en
Eamburgerryg med | skiver Bageplade 2 Dampning 100 15-20
en
Rullesteg 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 170 - 180 70-80
* Brunes forst
Andet
Levnedsmiddel Mzngde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Forloren hare Af 0,5 kg hak- Bageplade 2 Kombifunktion  140-150 45-60
ket kad
Dyreryg med ben* 0,6-0,8 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion  150-170 15-30
Lammekglle uden ben 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion 170-180 60-80
Lammeryg med ben* 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion  160-170 15-25
Kaninstykker 1,5 kg Rist + bageplade 2 Kombifunktion  150-160 40-60
Wienerpglser - med huller + 3 Dampning 80-85 12-18
Bageplade 1
Hvide palser kogt - med huller + 3 Dampning 80-85 15-20
"WeiBwdirste" Bageplade 1

* Brunes farst

Tips om stegning

Anvendelse af stegesaet

Med stegeseettet lykkes stegning altid optimalt, og ovnrummet bliver stort set ikke snav-
set. Stegeseettet kan kabes som ekstra tilbeher i specialbutikker (se kapitlet: Tilbehar)

Hvornar er stegen klar?

Benyt et stegetermometer (fas i specialbutikker), eller prgv med en ske:
Tryk pa stegen med en ske. Hvis stegen fgles fast, er den feerdig. Hvis stegen giver efter,
skal den have lidt leengere.

Stegen er for mgrk, og sveeren er visse
steder blevet branket.

Kontroller rillehgjde og temperatur.

Stegen ser fin ud, men skyen er branket.

Veelg et mindre stegefad naeste gang, eller tilsaet mere veede.

Stegen ser fin ud, men skyen er for lys
o0g vandet.

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

Fisk
Levnedsmiddel Mzengde Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Havbras, hel 0,3 kg pr. stk.  Med huller + 3 Dampning 80-90 15-25
bageplade 1

Havbrasfilet 0,15 kg pr. stk. Med huller + 3 Dampning 80-90 10-20
bageplade 1

Fisketerrine Form i vand- Rist 2 Dampning 70 - 80 40 - 80

bad 1,5 |

Forel, hel 0,2 kg pr. stk.  Med huller + 3 Dampning 80-90 12-15
bageplade 1

Torskefilet 0,15 kg pr. stk. Med huller + 3 Dampning 80-90 10-14
bageplade 1

Laksefilet 0,15 kg pr. stk. Med huller + 3 Dampning 100 8-10
bageplade 1

Muslinger 1,5 kg Bageplade 2 Dampning 100 10-15

Radfiskefilet 0,15 kg pr. stk. Med huller + 3 Dampning 80 -90 10-20
bageplade 1

Sgtungeruller fyldt - Med huller + 3 Dampning 80 -90 10-20
bageplade 1
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Langtidsstegning af ked

Langtidsstegning er den ideelle tilberedningsmade til alt skaert
kad, som skal steges meget preecist, som f.eks. rosastegt.
Kadet bevarer al saften og bliver blgdt som smar.

St bagepladen ind i dampbageovnen, og forvarm den med

ovnfunktionen Langtidsstegning.

Brun kedet kraftigt pa alle sider pa kogesektionen.

Stil kadet ind i den forvarmede dampbageovn, og fortsaet med
langtidsstegning.

Anret efter tilberedningen pa forvarmede tallerkener, og server
med meget varm sauce.

Levnedsmiddel Mangde Tilbehor Rille Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Lammekglle uden ben 1-1,5kg Bageplade 2 80 140 - 160

Roastbeef 1,5-2,5 kg Bageplade 2 80 150-180

Svinefilet - Bageplade 2 80 -90 50-70

Svinemedaljoner - Bageplade 2 80 60 - 80

Oksesteaks ca. 3 cm tykke Bageplade 2 80 40 - 60

Andebryst - Bageplade 2 80 35-55

Teerter, suppegarniture ...

Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-

tid i min.

Krydrede teerter af kogte ingredien-  Teerteform + rist 2 Kombifunktion 150-170 30-40

ser

Sede teerter Teerteform + rist 2 Kombifunktion 150-170 30-45

Lasagne Bageplade 2 Kombifunktion 160- 170 35-45

Soufflé Sma forme + rist 2 Kombifunktion 180 - 200 15-25

fEggestand Uden huller 2 Dampning 90 15-20

GrieBnockerl (gstrigsk specialitet) Med huller + 3 Dampning 90-95 7-10
bageplade 1

Hardkogte aeg Med huller + 3 Dampning 100 10-12

(starrelse M, maks. 1,8 kg) bageplade 1

Bledkogte &g Med huller + 3 Dampning 100 6-8

(starrelse M, maks. 1 kg) bageplade 1

Desserter, kompot

Kompot Yoghurt

Vej frugten, og tilseet ca. /3 vand samt sukker og krydderier alt Opvarm meelken til 90 °C pa kogesektionen. Lad den derefter

efter smag. afkale til 40 °C. Hvis der anvendes hgjpasteuriseret

Mzelkeris langtidsholdbar meelk, er det ikke nedvendigt at opvarme

Vej risen, og tilsaet 2,5 gange sa meget meelk. Haeld ris og
meelk i tilbehegret i en hgjde pa maksimalt 2,5 cm. Rer rundt
efter tilberedningen. Derved bliver den overskydende maelk

hurtigt opsuget.

meelken.

Rar to teskefulde yoghurt naturel eller en tilsvarende meengde
yoghurtfermentering i pr. 100 ml meaelk. Haeld blandingen i rene
glas, og luk dem.

Stil glassene i keleskabet efter tilberedningen.

Levnedsmiddel Tilbehor Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Germknddel (gstrigsk specialitet) Bageplade Dampning 100 20-25
Creme caramel Sma forme + rist Dampning 90 - 95 15-20
Sade teerter (f.eks. semuljebudding) Teerteform + rist Kombifunktion 160- 170 50-60
Melkeris* Bageplade Dampning 100 25-35
Yoghurt* Portionsglas + rist Dampning 40 300 - 360
FEblekompot Bageplade Dampning 100 10-15
Paerekompot Bageplade Dampning 100 10-15
Kirsebaerkompot Bageplade Dampning 100 10-15
Rabarberkompot Bageplade Dampning 100 10-15
Sveskekompot Bageplade Dampning 100 15-20

* De kan ogsa bruge det dertil harende program (se kapitlet: Programautomatik)
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Kager og bagvaerk

Anvend sa vidt muligt marke bageforme af metal.

Temperatur og bagetid afheenger af dejmengden og dens
beskaffenhed. Derfor er der angivet temperaturintervaller i

Indstil ferst temperaturen til den lave veerdi. En lav temperatur
giver en jeevnere bruning. Veelg om ngdvendigt en hgjere

temperatur naeste gang.

tabellerne. Laeg ikke for meget pa risten eller pa bagepladen.
Kager i form
Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Rerekage Springform/firkantet form 2 Varmluft 150 - 160 60-70
Teertebund af rert kagede;j Teerteform 2 Varmluft 150 - 160 30 - 45
Frugtkage, fin rert kagedej Springform 2 Varmluft 150 - 160 45 - 55
Lagkagebund (2 &g) Teerteform 2 Varmluft 180-190 12-16
Spansk lagkage (6 Q) Springform 2 Varmluft 150 - 160 25-35
Mgrdejsbund med kant Springform 2 Varmluft 150 - 160 40 - 50
Wahe, schweizisk kage Springform 2 Varmluft 180-190 35-60
Formkage Rund kageform 2 Kombifunktion 150 - 160 35-45
Krydret bagveerk (f.eks. quiche) Quicheform 2 Varmluft 180-190 35-60
fEbleteerte Teerteform 2 Varmluft 170-190 35-50
Kager pa plade
Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Geaerkage med tort fyld Bageplade 2 Kombifunktion 150 - 160 35-45
Geaerkage med fugtigt fyld (frugt) Bageplade 2 Varmluft 150 - 160 35-45
Roulade Bageplade 2 Varmluft 180 - 200 10-15
Geerfletbrgd (500 g mel) Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 150 - 160 25-35
Butterdej, sad Bageplade 2 Kombifunktion 160 - 180 40 - 60
Logteerte Bageplade 2 Kombifunktion 170 - 180 30-40
Brad, rundstykk.
Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Franskbrgd (750 g mel) Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 200 -210 15-20
Varmluft 160-170 20-25
Surbrgd (750 g mel) Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 200 - 220 15-25
Varmluft 150 - 160 40 - 60
Blandingsbrgd (750 g mel) Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 200 - 220 15-20
Varmluft 160-170 25-40
Fuldkornsbrad (750 g mel) Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 200 - 220 20-30
Varmluft 140 - 150 40 - 60
Rugbred (750 g mel) Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 200 - 220 20-30
Varmluft 150 - 160 50 -60
Rundstykker (ubagte, 70 g pr. stk.) Bageplade + bagepapir Kombifunktion 190 - 200 25-30
BoIIerkz;f geerdej, spde (ubagte, 70 g Bageplade + bagepapir Kombifunktion 170 - 180 20 -30
pr. stk.
Smakager
Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Marengs Bageplade 2 Varmluft 80-90 120 - 180
Makroner Bageplade 2 Varmluft 140 - 160 15-25
Bagveerk, butterdej Bageplade 2 Kombifunktion 170- 190 10 -20
Muffins Muffinform 2 Varmluft 170-180 20 -30
Vandbakkelsesdej Bageplade 2 Varmluft 170-190 27 - 35
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Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Smakager Bageplade 2 Varmluft 150 - 160 12-17

Bagveerk af geerdej Bageplade 2 Varmluft 150 - 160 15-20

Bagetips

De vil bage efter egen opskrift.

Brug anvisningerne for lignende bagveerk i bagetabellerne.

Sadan konstaterer De, om en rgrekage
er gennembagt.

Stik en tynd treepind ned i det hejeste sted pa kagen ca. 10 minutter fgr udlgb af den
bagetid, der er angivet i opskriften. Hvis der ikke kleeber dej ved treepinden, er kagen
feerdig.

Kagen falder sammen.

Brug mindre veeske nasste gang, eller indstil bagetemperaturen 10 °C lavere. Overhold
de angivne rgretider i opskriften.

Kagen er heevet i midten, men er lav
langs kanten.

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

Formkagen bliver for mark i den bager-
ste del.

Stil ikke formen direkte op ad bagvesggen, men pa midten af tiloeharet.

Kagen er for ter

Stik sma huller i den feerdige kage med en tandstikker. Dryp derefter kagen med frugt-
saft eller noget alkoholholdigt. Indstil naeste gang temperaturen 10 °C hgjere, og nedsaet
bagetiden, eller anvend kombifunktionen.

Breodet eller kagen ser fin ud, men er
kleeg indvendig (for fedtet, gennemtruk-
ket med vandede lag).

Brug mindre veeske neeste gang. Bag ved en lavere temperatur i lidt leengere tid. Forbag
bunden ved kager med saftigt fyld. Drys med mandler eller rasp, og leeg derefter fyldet
pa. Overhold de angivne bagetider i opskriften.

Kagen eller bagveerket er blevet ujaevnt
brunet.

Veelg en lidt lavere temperatur naeste gang.

Genopvarme retter

Med denne ovnfunktion bliver madretter skansomt
genopvarmet. Bade udseende og smag bevares, som om

retterne lige var blevet tilberedt. Ogsa bagveerk fra dagen for
kan fint genopvarmes pa denne made.

Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Tallerkenretter Rist 2 Genopvarmning 120 12-18

Grgntsager Bageplade 3 Genopvarmning 100 12-15

Pasta, kartofler, ris Bageplade 3 Genopvarmning 100 5-10

Rundstykker* Rist 2 Kombifunktion 170 - 180 6-8

Baguette* Rist 2 Kombifunktion 170 - 180 5-10

Brad* Rist 2 Kombifunktion 170 - 180 8-12

Pizza Rist + bageplade 3 Genopvarmning 170 - 180 12-15

* Forvarm i 5 minutter

Optoning

Frys madvarer ned ved -18 °C sa fladt som muligt og i
passende portioner. Frys ikke for store portioner ned. Optgede
levnedsmidler er ikke sa holdbare og bliver hurtigere fordaervet
end friske varer.

Lad maden t@ op i frysepose, pa en tallerken eller i
tilberedningsbeholderen med huller. Seet altid bagepladen ind
nedenunder. P4 den made kommer levnedsmidlerne ikke til at
ligge i opteningsvandet, og ovnrummet forbliver rent.

Brug funktionen Optening.

Skaer om ngdvendigt madretterne ud i mindre stykker under
optaningen, og tag opteede stykker ud af apparatet.

Lad madvarerne ligge yderligere 5 - 15 minutter efter
opteningen for at udligne temperaturen.

A Sundhedsrisiko!

Den optgede veeske fra animalske levnedsmidler skal altid
fiernes ved optening. Denne vaeske ma aldrig komme i kontakt
med andre levnedsmidler. Der kan overfares bakterier.

Lad dampbageovnen varme i ca. 15 minutter ved 180 °C med
ovnfunktionen Varmluft, nar ovnen har veeret anvendt til
optaning.

Optoning af ked
Kad, der skal paneres, skal tgs s& meget op, at krydderier og
panade kan heefte ved kgdet.

Optoning af fijerkrae
Fjern emballagen inden opteningen. Heeld altid den optgede
vaeske fra.

Levnedsmiddel Mzengde Tilbehor Rille Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Kylling 1 kg Med huller + 3 45 - 50 60-70
bageplade 1
Kyllingelar 0,4 kg Med huller + 3 45 - 50 30-35
bageplade 1
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Levnedsmiddel Mzngde Tilbehor Rille Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Grgntsager, frosset i blok 0,4 kg Med huller + 3 45 -50 20 - 30

(f.eks.spinat) bageplade 1

Beerfrugter 0,3 kg Med huller + 3 45 - 50 5-8
bageplade 1

Fiskefilet 0,4 kg Med huller + 3 45 - 50 15-20
bageplade 1

Fisk, hel 1 kg Med huller + 3 45 -50 40 - 50
bageplade 1

Gullasch - Med huller + 3 45 -50 40 - 50
bageplade 1

Oksesteg - Med huller + 3 45 - 50 70 -80
bageplade 1

Hazevning af dej

Med ovnfunktionen Heevning haever dejen betydeligt hurtigere
end ved stuetemperatur.

De kan sastte risten ind pa en rille eller saette risten forsigtigt pa
bunden af ovnen.
Vigtigt: Undgé at ridse ovnbunden!

Saet dejskalen pa risten. Dejen skal ikke veere tildackket.

Levnedsmiddel Mzngde Tilbehor Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Geerdej 1 kg Skal + rist 40 20 -30

Surdej 1 kg Skal + rist 40 20-30

Saftpresning

Laeg baerrene i en skal, og drys dem med sukker, inden
saftpresningen. Lad dem sta og treekke i mindst en time, sa
saften treekkes ud.

Heeld baerrene i tilberedningsbeholderen med huller, og seet
den ind i rille 3. Seet bagepladen ind i rille 1 for at opsamle
saften.

Heeld til sidst beerrene i et kleede, og pres resten af saften ud af
dem.

Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Hindbeer Tilberedningsbeholder Dampning 100 30 - 45
med huller
+ bageplade
Ribs Tilberedningsbeholder Dampning 100 40 - 50
med huller
+ bageplade
Henkogning

Levnedsmidler skal vaere sa friske som muligt, nar de
henkoges. For lang opbevaringstid reducerer vitaminindholdet,
og levnedsmidlerne geerer lettere.

Anvend kun helt frisk frugt og grentsager.

Folgende fedevarer kan De ikke henkoge med Deres apparat:
indhold fra blikdaser, kad, fisk eller postejmasse.

Kontroller, at henkogningsglas, gummiringe og fiedre er fejlfri.

Renger gummiringe og glas grundigt med varmt vand.
Glassene kan ogsa rengeres med programmet "Desinficere
sutteflasker".

Stil glassene i tilberedningsbeholderen med huller. De ma ikke
rore ved hinanden.

Luk ovndgren op efter den angivne tilberedningstid.

Tag ferst henkogningsglassene ud af apparatet, nar de er kglet
helt af.

Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.

Grantsager 1 liter-henkogningsglas 2 Dampning 100 30-120

Frugt, med sten 1 liter-henkogningsglas 2 Dampning 100 25-30

Frugt, med kerner 1 liter-henkogningsglas 2 Dampning 100 25-30
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Dybfrostprodukter

Folg producentens anvisninger pa emballagen.

De angivne tilberedningstider geelder for isaetning i kold ovn.

Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Pommes frites Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 170 -190 25-35
Kroketter Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 180 - 200 18-22
Rosti Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 180 - 200 25-30
Dejvarer fersk, afkglet* Bageplade 2 Dampning 100 5-10
Lasagne, dybfrost Bageplade + rist 2 Kombifunktion 190 - 210 35-55
Pizza, tynd bund Bageplade + rist 2 Varmluft 180 - 200 15-23
Pizza, tyk bund Bageplade + rist 2 Varmluft 180 - 200 18-25
Pizza-baguette Bageplade + rist 2 Varmluft 180 - 200 18-22
Pizza, kold Bageplade 2 Varmluft 170-180 12-17
Baguette med kryddersmar, kalet Bageplade 2 Varmluft 180 - 200 15-20
Rundstykker baguettes, dybfrost Bageplade + rist 2 Varmluft 180 - 200 18-22
Saltkringer, dybfrost Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 180 - 200 18 -22
Croissant, dybfrost Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 180 - 200 20-25
Forbagt. rundstk. eller baguette Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 150-170 12-15
Strudel (tysk eblerulle), dybfrost Bageplade + bagepapir 2 Kombifunktion 160 - 180 45 - 60
Fiskepinde Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 195 - 205 20-24
Foreller Med huller + 3 Dampning 80-100 20-25
bageplade 1
Fiskefilet i bordelaisesauce Bageplade + rist 2 Kombifunktion 180 - 200 35-50
Laksefilet Tilberedningsbeholder 3 Dampning 80-100 20-25
med huller + 1
bageplade
Bleeksprutteringe Bageplade + bagepapir 2 Varmluft 190 - 210 25-30
Broccoli Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 4-6
med huller + 1
bageplade
Blomkal Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 5-8
med huller + 1
bageplade
Bagnner Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 4-6
med huller + 1
bageplade
[ferter Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 4-6
med huller + 1
bageplade
Gulergdder Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 3-5
med huller + 1
bageplade
Grgntsager, blandede Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 4-8
med huller + 1
bageplade
Rosenkal Tilberedningsbeholder 3 Dampning 100 5-10

med huller +
bageplade

* tilseet lidt vaeske
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Proveretter

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

Angivelserne i tabellen geelder for isaetning i kold ovn.

Levnedsmiddel Tilbehor Rille Ovnfunktion Temperaturi °C Tilberednings-
tid i min.
Smakager, sprojtede Bageplade 2 Varmluft 160-170 17 - 20
Smakager Bageplade 2 Varmluft 160-170 25-33
Lagkagebunde (vandbiskuit) Springform 26 cm 2 Varmluft 150 - 160 35-40
FEbleteerte med lag Springform 20 cm 2 Varmluft 160-170 60-70
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A\ Viktige sikkerhetsanvisninger

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Brannfare!

= Brennbare gjenstander som oppbevares i
ovnsrommet, kan ta fyr. Oppbevar aldri
brennbare gjenstander i ovhsrommet. Du
ma aldri dpne apparatdgren dersom det
oppstar reyk inni apparatet. Sla av
apparatet og trekk ut stremledningen eller
sla av sikringen i sikringsskapet.

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

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

Fare for forbrenning!

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

= Tilbehgr og kokekar blir svaert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbeher ut av ovnsrommet.

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

= Det kan stremme ut varm damp nar
apparatet er i bruk. Beror ikke
luftedpningene. Hold barn pa avstand.

Fare for forbrenning!

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

= \VVann i varmt ovnsrom kan fgre til at det
dannes sveert varm vanndamp. Hell aldri
vann inn i det varme ovnsrommet.

= Varm damp kan stremme ut nar du apner
apparatderen. Damp er ikke alltid synlig,
det avhenger av temperatur. Ikke sta for
naer apparatet nar du apner deren. Apne
deren pa apparatet forsiktig. Hold barn pa
avstand.

= Vannet i fordampingsskalen er fortsatt
varmt etter at apparatet er slatt av. Vent en
stund etter at apparatet er slatt av med a
tomme fordamperskélen. La apparatet
avkjgles far rengjaring.

= Nar du tar ut steketiloehgret, kan varm
vaeske skvulpe over. Bruk grytekluter nar
du forsiktig tar ut steketilbeher.
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Fare for personskader!

= Dersom glasset pd apparatdaren er ripet
opp, kan det sprekke. lkke bruk
glasskrape, sterke rengjeringsmidler eller
poleringsmidler.

= Brannfarlig veeske kan antennes i det
varme ovnsrommet (eksplosjon). Fyll
ingen brennbare vaesker
(f.eks. alkoholholdige drikker) i
vanntanken. Fyll bare vanntanken med
vann eller avkalkingslasning som er
anbefalt av oss.

Fare for elektrisk stot!

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

= Kabelisolasjonen péa elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri
tilkoblingsledningene til elektriske
apparater komme i kontakt med varme
apparatdeler.

= Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stgt. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjeringen.

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

= Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk
ut stepselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.
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Arsaker til skader
Obs!

Ikke sett noen ting rett pa bunnen av ovnen. Legg heller ikke
aluminiumsfolie i bunnen. Opphopning av varme kan skade
apparatet.

Bunnen i stekeovnen og fordampingsskalen ma alltid veere
frie. Sett alltid kokekaret pa risten eller i ovnsformen med hull.

Aluminiumsfolie i ovnsrommet ma ikke komme i kontakt med
glassruten. Det kan fare til permanent misfarging av
glassruten.

Kokekaret ma veere varme- og dampfast. Stekeformer av
silikon egner seg ikke til kombinert bruk med damp.

Ikke bruk kokekar med rustflekker. Selv de minste flekker kan
fare til rust i ovnsrommet.

Nar du bruker ovnsformen med hull til damping, ma du alltid
sette inn stekebrettet eller ovnsformen uten hull under. Da blir
vaeske som drypper, samlet opp.

Ikke oppbevar fuktige matvarer over lengre tid i lukket
ovnsrom. De kan fgre til korrosjon i ovnsrommet.

Fruktsaft kan gi flekker i ovnsrommet. Fjern alltid fruktsaft
med én gang og terk etter farst med fuktig klut og deretter
med en tarr klut.

Hvis dartetningen er sveert skitten, gar ikke apparatdaren
ordentlig igjen. Elementfronter i omradet rundt kan bli skadet.
Hold alltid dgrtetningen ren, eller bytt den om ngdvendig.

Sett ikke ting pa den apne apparatdaren. Ovnen kan bl
oadelagt.

Ikke hold i dgrhandtaket nar apparatet skal baeres/flyttes.
Derhandtaket taler ikke vekten av apparatet og kan brekke.

Ovnsrommet i apparatet bestar av rustfritt stal av hgy kvalitet.
Feil vedlikehold kan fgre til korrosjon i ovnsrommet. Fglg
vedlikeholds- og rengjgringsanvisningene i bruksanvisningen.
Fjern smuss i ovnsrommet sa snart apparatet er avkjalt.



Ditt nye apparat

| dette kapittelet finner du informasjon om
m betjeningsfeltet

m varmetypene

m automatisk kalibrering

Betjeningsfelt

Navigasjonstaster Hovedbryter

N
o

Rengjaringssyst. |
| | |

Menytaster Display Dreieknapp

Varmetyper 0

Program

Funksjonstaster

Start/pause-tast

Bruk
Sla apparatet av og pa

Betjeningselement

Hovedbryter

Menytaster Velge varmetype

Velge program (se kapittelet; Programautomatikk)

Velge rengjaringshjelp og avkalking (se kapittelet: Vedlikehold og rengjering)

HEEIEE

Navigasjonstaster AN Bytte mellom linjene i displayet. Endringer blir lagret.

Endre verdier for klokkeslett, varighet, vekt osv.
Trykk pa dreieknappen for & heve og senke den.

Dreieknapp

Funksjonstaster Lagre og dpne minne (se kapittelet: Minne).

| X

Sla belysningen av og pa.

i Paslatt apparat: Vise aktuell informasjon.
Avslatt apparat: Velge grunninnstillinger (se kapittelet: Grunninnstillinger).
Velge tidsfunksjoner (se kapittelet: Tidsfunksjoner).

9@

Inn- og utkobling av barnesikringen (se kapittelet: Barnesikring).

Il

Kort trykk: Starte og avbryte drift av ovnen (pause).
Langt trykk: Avslutte drift av ovnen.

Start/pause-tast

Du bytter mellom linjene med navigasjonstastene Y og A.

Dreieknapp

Med dreieknappen kan du endre alle foreslatte og innstilte
verdier. Klammene i innstillingsomradet viser hvilken verdi du
kan endre.

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

Display
Displayet er delt inn i ulike omréader:

1. linje = varmetypeindikasjon
2. linje = temperaturindikasjon
3. linje = klokkeindikasjon

n
00%

Damping

80°C
Y | .

Linjen du befinner deg i, er merket med klammer pa hayre og
venstre side. Du kan endre verdien i klammene med
dreieknappen.

Temperaturkontroll

Strekene pa temperaturkontrollen viser oppvarmingsfasen eller
restvarmen i ovnsrommet.

Oppvarmingskontroll

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

Ved rengjgringstrinnene vises ikke strekene.

Under oppvarmingen kan du fa frem den aktuelle temperaturen
ved & trykke pa tasten i. P& grunn av termisk treghet kan
imidlertid den viste temperaturen avvike noe fra den faktiske
temperaturen i ovnsrommet.
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Restvarme

Etter at apparatet er slatt av, viser temperaturkontrollen
restvarmen i ovnsrommet. Er alle strekene fylt, har ovhsrommet

Varmetyper

Med tasten kan du stille inn apparatet for forskjellige typer
bruk.

en temperatur pa ca. 300 °C. Indikasjonen slukker nar

temperaturen er sunket til ca. 60 °C.

Varmetype Bruk

Varmluft 30-230 °C Til saftige kaker, smakaker, grytestek.
En vifte i bakveggen fordeler varmen jevnt i ovnsrommet.

Damping 35-100 °C  Til grennsaker, fisk, tilbeher, safting av frukt og til forvelling.

Kombidrift 120-230 °C Til kjett, gratenger og baking.
Varmluft og damp kombineres.

Oppvarming 100-180 °C Til tallerkenretter og bakst.
Skansom oppvarming av ferdige retter. Dampen som tilfgres, gjer at rettene ikke tarker
ut.

Heving 35-50 °C Til gjeerdeig og surdeig.
Deigen hever betydelig raskere enn ved romtemperatur. Varmluft og damp kombineres,
slik at overflaten pa deigen ikke tarker ut.

Opptining 35-60 °C Til grannsaker, Kjott, fisk og frukt.
Varmluft og damp kombineres. Fuktigheten gjer at varmen overfgres skansomt til matva-
rene. Matvarene tarker ikke ut og blir ikke misformet.

Langtidssteking 60-120 °C  Til roastbiff, lammelar.
Alt mart Kjott blir spesielt saftig.

Forvarming 30-70 °C Til porselensservise.
Maten blir ikke sa fort kald hvis serviset er forvarmet. Drikkevarer holder seg varme len-
ger.

Varmholding 60-100 °C  Til varmholding av retter i inntil to timer.

Automatisk kalibrering

Vannets kokepunkt avhenger av Iufttrykket. Under kalibreringen
stilles apparatet inn i forhold til trykkforholdene pa stedet. Det
skjer automatisk fgrste gang apparatet tas i bruk (se kapittelet:
Farste gangs bruk av apparatet). Da utvikler det seg mer damp
enn vanlig.

Det er viktig at apparatet damper i 20 minutter ved 100 °C uten
avbrudd. Ovnsdegren ma vaere lukket hele denne tiden.

Dersom apparatet ikke kunne kalibreres automatisk (f.eks. fordi

apparatdaeren ble apnet), gjiennomferes kalibreringen pa nytt
neste gang apparatet brukes.

Ditt tilbehor

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

Tilbehor

Bruk bare tilbehar som fulgte med eller som er blitt levert av
kundeservice. Det er laget spesielt for dette apparatet.

Apparatet er utstyrt med falgende tilbehgr:

Rist
til kokekar, kake- og gratengformer
og til stek

Ovnsform, med hull, GN 5,40 mm
dyp

Til damping av grennsaker, safting
av beer og til opptining

Ovnsform, uten hull, GN /3,40 mm
dyp

Til tilberedning av ris, belgfrukter og
korn
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Etter flytting

For at apparatet skal tilpasse seg automatisk til det nye
oppstillingsstedet, méa du tilbakestille det til fabrikkinnstillingene
(se kapittelet: Grunninnstillinger) og gjenta prosedyren for
forste gang bruk av apparatet (se kapittelet: Farste gangs bruk
av apparatet).

Etter strambrudd
Apparatet lagrer innstillingene til kalibreringen ogsa ved
strembrudd eller frakobling fra streamnettet. Det ma ikke
kalibreres pa nytt.

Ovnsform, med hull, GN 243,40 mm
dyp

Til damping av hel fisk eller starre
mengder grgnnsaker, til safting av
beer osv.

Ovnsform, uten hull, GN 73,28 mm
dyp (stekebrett)

Til steking av langpannekake og til
oppsamling av vaeske som drypper
av under damping.

Fettfilter

beskytter ventilatoren pa
bakveggen i ovnen mot tilsmussing
(f.eks. stekesprut)

Tilbehgr kan kjgpes hos kundeservice, hos forhandleren eller
pa Internett.

Merk: Ovnsformen kan bli skjev nar stekeovnen brukes.
Arsaken til dette er store temperaturforskijeller pa tilbehgret. Det
kan oppsta nar bare en del av tilbeharet brukes, eller nar
dypfryst mat, som f.eks. pizza, legges pa tilbeharet.



Deformeringen forsvinner nar tilbehgret avkjeles. Dette pavirker
ikke funksjonen.

Skyve inn tilbehor

Tilbehgret er utstyrt med en lasefunksjon. Lasefunksjonen
forhindrer at tilbehgret tipper nar det trekkes ut. Tilbehgret ma
skyves riktig inn i ovnsrommet for at vippesikringen skal
fungere.

Pass pa fglgende nar du setter inn risten:
m at |asetappen (a) peker nedover
m at sikkerhetsbaylen pa risten er bak og oppe

Pass pa at lasetappen (a) peker nedover nar du skyver inn
ovnsformen.

For forste gangs bruk

| dette kapittelet kan du lese hvilke trinn som ma utfgres for
forste gangs bruk:

stille inn klokkeslett og sprak
stille inn vannets hardhetsgrad
starte apparatet ferste gang
rengjere tilbeharet for bruk

sette inn fettfilteret

Ovnsrom

Ovnsrommet har fire innsettingshgyder. Innsettingshaydene
telles nedenfra og opp.

Fettfilter
|
>
\
e
. o I
Stiger for Fordampingsskal Tankrom
tilbehar med vanntank

Obs!

m |kke sett noen ting rett pa bunnen av ovnen. Legg heller ikke
aluminiumsfolie i bunnen. Opphopning av varme kan skade
apparatet.

Bunnen i stekeovnen og fordampingsskalen ma alltid vaere
frie. Sett alltid kokekaret pa risten eller i ovnsformen med hull.

m Skyv ikke tilbehgr inn mellom innsettingsheydene, da det kan
tippe.
Spesialtilbehor

Du far ekstra tilbehgr i faghandelen:

Tilbehor Bestillingsnr.
Ovnsform, uten hull, GN 23, 40 mm dyp HEZ36D453
Ovnsform, med hull, GN %4, 40 mm dyp HEZ36D453G

Ovnsform, uten hull, GN 24, 28 mm dyp (ste- HEZ36D452
kebrett)

Ovnsform, uten hull, GN 3, 40 mm dyp HEZ36D153
Ovnsform, med hull, GN 3, 40 mm dyp HEZ36D153G
Porselensform, uten hull, GN %4 HEZ36D353P
Porselensform, uten hull, GN /3 HEZ36D153P
Fettfilter HEZ36DF

rist HEZ36DR4
Stekesett HEZ36DB4
Rengjeringssvamp 643 254
Avkalkingsmiddel 311 138
Mikrofiberklut med cellestruktur 460 770

Stille inn klokkeslett og sprak

Etter at apparatet er koblet til, vises "Still inn klokkeslett" i
displayet. Still klokken og eventuelt spraket for displaytekstene.

= Uhrzeit einstellen

o

Uhrzeit

14:05

mit ® schlieBen

1. Still inn riktig klokkeslett med dreieknappen.
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2. Bytt til "Velg sprak" med tasten Y.

3.Still inn gnsket sprak med dreieknappen.
Du kan velge mellom 30 forskjellige sprak.

4.Trykk pé tasten .
Klokkeslett og sprak tas i bruk. Aktuelt klokkeslett vises.

Innstilling av vannets hardhetsgrad

Apparatet ma avkalkes med jevne mellomrom. Bare pa denne
maten kan du unnga skader.

Apparatet viser automatisk nar det ma avkalkes. Det er
forhandsinnstilt pa vannhardhet "middels". Endre verdien nar
vannet er blgtere eller hardere.

Du kan kontrollere vannhardheten med vedlagte teststrips eller
ved & sparre vannverket ditt.

Dersom vannet inneholder mye kalk, anbefaler vi at du bruker
avherdet vann.

Bare hvis du bruker vann som er avherdet, er det ikke
negdvendig med avkalking. | slike tilfeller kan du endre
vannhardheten til "avherdet".

Du kan endre vannets hardhetsgrad i grunninnstillingene nar
apparatet er slatt av.

1.Trykk ev. pa tasten @ for & sl& av apparatet.
2.Hold tasten i inne til "Velg sprak" vises i displayet.

3.Trykk pa tasten N7, til "Vannets hardhetsgrad" vises.
| displayet er "2—-middels" markert.

4.Endre vannhardheten med dreieknappen. Mulige verdier:

avherdet -

1-blott [

2-middels Il

3-hardt I

4-sveert hardt vV

5.Trykk pa tasten i for & ga ut av grunninnstillingene.
Endringen er lagret.

Forste gangs bruk

Fer du skal bruke apparatet for farste gang, ma du la apparatet
varmes opp i 20 minutter ved 100 °C med varmetypen
"Damping". Ovnsrommet skal vaere tomt. Ovnsdaren mé veere
lukket hele denne tiden. Apparatet kalibreres automatisk (se
kapittelet: Automatisk kalibrering).

1.Trykk pa tasten @ for & sl& p& apparatet.
Etter ca. 4 sekunder vises varmetypen "Varmluft".

2.Fyll vann pa vanntanken og sett den pa plass (se kapittelet:
Fylle vanntanken).

Fukt tetningen pa tanklokket med litt vann fer farste gangs
bruk.

Betjening av apparatet

| dette kapittelet kan du lese om

m hvordan du fyller vanntanken

m hvordan du slar apparatet av og pa

m hva du ber ta hensyn til etter hver bruk
m hvordan du bruker innstillingsforslagene
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3.Drei pa dreieknappen til "Damping" vises.

4.Trykk pa tasten DI

Apparatet varmes opp til 100 °C. Varigheten pa 20 minutter
telles forst ned fra tidspunktet da innstilt temperatur er nadd.
Ovnsdgren ma veere lukket hele denne tiden.

Driften avsluttes automatisk og du harer et signal.

5.Trykk pa tasten @ for & sl& av apparatet.
La apparatderen sa vidt veere apen til apparatet er avkjalt.

Rengjoring av tilbehoret for bruk

Rengjer tilbeharet grundig med sapevann og oppvaskbarste for
forste gangs bruk.

Sette inn fettfilter

Fest det vedlagte fettfilteret til varmluftsgitteret pa bakveggen i
ovnsrommet.

La fettfilteret veere i ovnen ved alle typer tilberedning.
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A Fare for skader!

Du kan skade deg pa krokene pa fettfilteret. Rengjor fettfilteret
forsiktig. Fettfilteret ma alltid plasseres med opphengskrokene
pekende nedover nar det settes i oppvaskmaskinen.

Rengjer fettfilteret med varmt sapevann eller i
oppvaskmaskinen etter hver tilberedning som farer til
tilsmussing av ovnsrommet.

Fylle vanntanken

Nar du apner apparatdaeren, ser du vanntanken til hgyre.
Obs!

Skader pé apparatet pga. bruk av uegnede vaesketyper

m Bruk bare friskt vann fra springen, avherdet vann eller
mineralvann uten kullsyre.



m Dersom det er sveert mye kalk i vannet der du bor, anbefaler
vi vann som er avherdet.

m |kke bruk destillert vann, vann med mye klor (> 40 mg/l) eller
andre typer veeske.

Du kan kontakte ditt lokale vannverk for informasjon om vannet
der du bor. Hardheten pa vannet kan bestemmes ved hjelp av
teststrips.

Fyll vanntanken hver gang du skal bruke apparatet:
1.Apne apparatderen og ta ut vanntanken (bilde A).
2.Vanntanken skal fylles med vann til "max"-merket (bilde B).

"
¥

VAR

3.Sett pa tanklokket slik at det smekker pa plass.
4. Skyv vanntanken inn til anslag (bilde C).

Nar du apner apparatderen og tar ut ovnsformen, kan det
sprute varme matvarer hvis ovnsformen havner feil. lkke sta for
neer apparatet nar du apner deren. Apne deren pa apparatet
forsiktig. Ta ut ovnsformen forsiktig. Hold barn pa avstand.

Merk: Bruk alltid ovnsformen og risten i normal bruksstilling
(ikke opp-ned).

|

-

.Trykk pa tasten @ for & sl& pa apparatet.

| displayet vises tastebeskrivelsen i 4 sekunder. Deretter
veksler displayet automatisk til menyen "Varmetyper".

Eller du kan trykke pa tasten (&) for & komme direkte til
menyen "Varmetyper".

2. Still inn gnsket varmetype med dreieknappen.

3. Trykk pa tasten Y.
Foreslatt temperatur er markert.

4.Bruk dreieknappen til & stille inn gnsket temperatur.

Varmetype Temperaturomrade Foreslatt varighet
Varmluft 30-230 °C -

Damping 35-100 °C 20 min

Kombidrift 120-230 °C 30 min
Oppvarming 100-180 °C 10 min

Heving 35-50 °C 30 min

Opptining 35-60 °C 30 min
Langtidssteking 60-120 °C -

Forvarming 30-70 °C -

Varmholding 60-100 °C -

Ved bruk av varmetyper med damp ma du na stille inn en
varighet (se ogsa kapittelet: Tidsfunksjoner).

5. Trykk pé tasten .
Foreslatt varighet er markert.

6. Still inn gnsket varighet med dreieknappen.

7. Trykk pé tasten D[l for & starte ovnsdriften.
Apparatet varmes opp.
Ved varmetypen damping begynner varigheten a telle ned

farst nar oppvarmingstiden er avsluttet.
Melding "Fylle vanntanken?"

Denne meldingen vises nar du stiller inn en varmetype og
vanntanken bare er halvfull.

Hvis du mener at vannet i vanntanken holder til ovnsdriften, kan
du starte apparatet. Ellers fyller du vanntanken til "max"-merket
og setter den pa plass igjen fer du starter ovnsdriften.

Aktuell temperatur

Trykk pa tasten .

Den aktuelle temperaturen vises i 3 sekunder.

Endre temperatur

Du kan nar som helst endre temperaturen.
1. Trykk péa tasten 7 eller A, til temperaturen er markert.

2.Endre temperaturen med dreieknappen.
Endringene tas automatisk i bruk.

Pause

Trykk kort p& tasten DI for & avbryte ovnsdriften (pause).
Kigleviften kan fortsette & ga. Start ved & trykke pa tasten D(0.

Dersom du apner apparatderen under drift av ovnen, avbrytes
driften. Lukk apparatdgren og trykk pa tasten DI for & starte
igjen.

Hvis du har stilt inn grunninnstillingen "Fortsette driften nar
daren er lukket" pa "automatisk", trenger du ikke starte pa nytt
(se kapittelet: Grunninnstillinger).

Melding "Fyll vanntanken"

Nér vanntanken er tom, harer du et signal. | displayet vises "Fyll
vanntanken". Ovnsdriften avbrytes.

1. Apne dgren pa apparatet forsiktig.
Det kommer ut varm damp.

2. Ta ut vanntanken, fyll opp til "max"-merket og sett tanken inn
igjen.

3. Trykk pa tasten DII.

Sla av apparatet

/\ Fare for skalding!!

Varm damp kan strgmme ut nar du apner apparatderen. Apne
apparatdgren forsiktig under og etter bruk av ovnen. lkke bay
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deg over apparatdaren nar du apner den. Veer oppmerksom pa
at damp kan veere usynlig, avhengig av temperaturen.

Trykk lenge pa tasten DIl for & avslutte driften. Hvis du har stilt
inn en varighet, avsluttes ovnsdriften automatisk. Du hegrer et
lydsignal.

Trykk pa tasten @ for & sl& av apparatet.
Kigleviften kan fortsette & ga nar du apner apparatdaren.

Etter hver bruk

Tomme vanntanken

1.Apne dgren pa apparatet forsiktig.
Det kommer ut varm damp.

2.Ta ut vanntanken og tam den.

3.Tark godt av tanksjakten i apparatet og innsiden av
tanklokket.

Obs!
Ikke terk vanntanken i varmt ovnsrom. Vanntanken tar skade av
det.

Torke ovhsrommet

/\ Fare for skalding!!

Vannet i fordampingsskalen kan veere svaert varmt. La det
avkjgles for du terker over.

1.La apparatderen sa vidt veere apen til apparatet er avkjgit.

2.Rengjer det avkjelte ovhsrommet og fordampingsskalen med
den medfglgende rengjeringssvampen, og terk godt av med
en myk Klut.

3.Fjern smuss i ovnsrommet sa snart apparatet er avkjalt.
Brente rester er mye vanskeligere a fjerne senere.

4.Tork av mabler eller handtak hvis det har oppstatt kondens
pa dem.

Tidsfunksjoner

Du &pner tidsfunksjonene med tasten (©. Folgende funksjoner
er mulige:

Néar apparatet er slatt av:

m Stille inn varselur

m Stille inn klokkeslett

Nar apparatet er slatt pa:

m Stille inn varighet

m Stille inn varselur

m Endre sluttiden

Innstilling av tidsfunksjoner — kort forklart
1.Trykk péa tasten .

2.Velg eventuelt gnsket tidsfunksjon med tasten Y.
3.Still inn tid eller varighet med dreieknappen.
4. ukk tidsfunksjonene med tasten (©.
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Innstillingsforslag

Nar du velger en rett fra innstillingsforslagene, er de optimale
innstillingsverdiene allerede stilt inn.

Du kan velge blant mange forskjellige kategorier. Med vére
innstillingsforslag finner du mange forskjellige retter, fra kaker,
brad, fjeerkre, kjatt, fisk og vilt til gratenger og ferdigretter.

Det er flere valgtrinn som farer til rettene. Bare prgv! Ta en titt
pa de mange rettene.

1.Trykk pa tasten [&].
| displayet vises "Varmluft 160 °C".

2.Vri dreieknappen mot venstre til "Innstillingsforslag".
| displayet vises den farste rettkategorien.

3. Bytt til rettkategorien med tasten N2 og velg gnsket kategori
med dreieknappen.
(Du gér til neste trinn med tasten X7. Med dreieknappen kan
du géa gjennom de forskjellige valgene.)
Til slutt vises innstillingen for retten som er valgt. Du kan
endre temperaturen og varigheten, men ikke varmetypen.

4.Trykk pa tasten DI
Ovnsdriften starter. Varigheten telles ned i displayet.

Varigheten er telt ned
Du harer et lydsignal. Apparatet varmer ikke lenger. | displayet
vises "00:00:00".

Trykk pa tasten (© for & stanse signalet.

Endre temperatur
Du kan nar som helst endre temperaturen med dreieknappen.

Endre varighet
Trykk pé tasten (. Endre varigheten med dreieknappen. Lukk
tidsfunksjonene med tasten ®©.

Vise informasjon
Trykk pa tasten i.
Drei pa dreieknappen for & vise mer informasjon.

Stille inn varselur

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

1.Trykk pa tasten ©.

2. Trykk eventuelt pa tasten N og still inn varselurtiden med
dreieknappen.

3. Lukk tidsfunksjonene med tasten (®.

Displayet gar tilbake til forrige tilstand. Symbolet ) for
varseluret og tiden som er igjen, vises.

Endre varselurtiden

Trykk péa tasten (O. Trykk eventuelt pa tasten 2 og endre
varselurtiden med dreieknappen i lgpet av de neste sekundene.
Lukk tidsfunksjonene med tasten (.

Nar varselurtiden er utlgpt
Du herer et lydsignal. | displayet star det £ "00:00". Trykk pa
tasten (O for & stanse signalet.

Slette varselurtid

Trykk pa tasten (O. Trykk eventuelt pa tasten 2 og sett
varselurtiden tilbake til "00:00" med dreieknappen. Lukk
tidsfunksjonene med tasten (.

Stille inn varighet

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

Ved bruk av varmetyper med damp ma du alltid stille inn en
varighet.



Eksempel vist pa bildet: Stille varigheten til 45 minutter.

Forutsetning: Varmetype og temperatur er stilt inn.
1. Trykk pa tasten O©.

Tidsfunksjoner
B ORI V)
[ Varighet ©
00:00:00
Slutt _ ol
lukkes med ©
2. Still inn varigheten med dreieknappen.
Tidsfunksjoner
B | NEEEREEr
[ Varighet ©
00:45:00
Slutt _— ol
lukkes med ©

3. Lukk tidsfunksjonene med tasten (®.

4.Dersom stekeovnen ikke har startet enna, trykker du pa
tasten DI0.

Varigheten telles ned i displayet.

Ved varmetypen damping begynner varigheten a telle ned
farst nar oppvarmingstiden er avsluttet.

Endre varighet
Trykk pa tasten (®. Endre varigheten med dreieknappen. Lukk
tidsfunksjonene med tasten ©.

Varigheten er telt ned
Du herer et lydsignal. Apparatet varmer ikke lenger. | displayet
vises "00:00:00". Trykk pa tasten (® for & stanse signalet.

Slette varighet
Trykk pa tasten (©. Sett varigheten til "00:00:00" med
dreieknappen. Lukk tidsfunksjonene med tasten (.

Endre sluttiden

Du kan forskyve sluttiden for nar maten skal veere ferdig.
Apparatet starter automatisk til det tidspunktet som er stilt inn,
og slar seg av nar tiden er utlapt. Du kan for eksempel sette inn
retten i ovnen om morgenen og stille inn slik at den er ferdig
senere pa dagen.

Pass pa at matvarer ikke star sa lenge i stekeovnen at de blir
bedervet.

For noen programmer er det ikke mulig & forskyve sluttiden.

Ved varmetypen damping begynner varigheten a telle ned farst
nar oppvarmingstiden er avsluttet. Den innstilte sluttiden
forskyves altsa med oppvarmingstiden.

Eksempel vist pa figuren:
Klokken er 9.30, retten trenger 45 minutter, men skal forst
veere ferdig kl. 12.45.

Forutsetning:
Driften som er stilt inn, er ikke startet. Det er stilt inn en varighet.
Tidsfunksjonen ® er &pnet.
1. Med tasten 7 bytter du til "Slutt".
Tidspunktet for nar driften er ferdig, vises i displayet.

A

[ Tidsfunksjoner G RNAPN
Slutt

10.15

Varselur

lukkes med ®

2. Med dreieknappen kan du forskyve slutten til et senere
tidspunkt.

Tidsfunksjoner

Slutt
12.45
Varselur

lukkes med ©

3. Lukk tidsfunksjonene med tasten (O.

4.Bekreft med tasten DII.

Innstillingen er lagt til. Apparatet er i ventemodus © ... |
displayet vises sluttiden. Ovnsdriften starter til riktig tidspunkt.
Varigheten telles synlig ned i displayet.

Endre sluttid

Du kan endre sluttiden sa lenge apparatet er i ventemodus.
Trykk pa tasten (. Trykk pa tasten N og endre sluttiden med
dreieknappen. Lukk tidsfunksjonene med tasten (©.
Varigheten er telt ned

Du herer et lydsignal. Apparatet varmer ikke lenger. | displayet
vises varigheten "00:00:00". Trykk pa tasten (® for & stanse
signalet.

Slette sluttid

Du kan avbryte sluttiden sa lenge apparatet er i ventemodus.
Trykk pa tasten (O. Trykk pa tasten N og skru sluttiden tilbake
til klokkeslettet vises igjen. Lukk tidsfunksjonene med tasten (.
Den innstilte varigheten begynner a telles ned med én gang.

Stille inn klokkeslett

Apparatet mé veere slatt av for at du skal kunne stille klokken.

Et eksempel: Endre klokkeslett fra sommertid til vintertid.
1. Trykk ev. pa tasten @ for & sla av apparatet.

2. Trykk pa tasten (.

3. Bytt til Klokkeslett med tasten 7.

4. Endre klokkeslettet med dreieknappen.

5. Lukk tidsfunksjonene med tasten (O.

Etter strambrudd

Etter strembrudd vises "Grunninnstillinger" i displayet. Still inn
riktig klokkeslett med dreieknappen. Lukk tidsfunksjonene med
tasten (©. Klokkeslettet er blitt lagret.

Skjule klokken

Néar apparatet er slatt av, vises det aktuelle klokkeslettet i
displayet. Du kan skjule klokken (se kapittelet:
Grunninnstillinger).
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Programautomatikk

Med programautomatikken kan du enkelt tilberede retter. Det
finnes 16 programgrupper med til sammen 70 programmer.

| dette kapittelet kan du lese om

m hvordan du stiller inn et program fra programautomatikken
m henvisninger og tips til programmene
m hvilke programmer du kan stille inn (programtabeller)

Innstilling av program

Velg passende program i programtabellene. Fglg angivelsene
for programmene.

Eksempel vist pa bildet: Du skal dampe 500 g ferskt
kyllingbryst.

m Programgruppe "Fjeerkre"

m Program "Kyllingbryst, ferskt, dampet"
Velge programgruppe

1.Trykk pa tasten @ for & sl& pa apparatet.

2.Trykk pa tasten [T

| displayet vises "Programmer", den farste programgruppen
"Grgnnsaker" er markert.

3.Drei péa dreieknappen til ansket programgruppe vises.

Program

Grennsaker

Blomkal,
dampe

Velge program
4.Trykk pa tasten 7.

Det farste programmet i den valgte programgruppen er
markert.

5.Drei pa dreieknappen til ansket program vises.

B Program

o

Fjeerkre

Kylling, fersk

Angi vekt
6.Trykk pa tasten Y.
7.Drei péa dreieknappen for & stille inn vekten pa ravarene.

B Program

o

Kyllingbryst,
ferskt, dampet
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Tilpasse stekeresultatet individuelt

8.Trykk pa tasten 7.
Den individuelle tilpasningen er markert "- 00O®000+".

9.Drei pé& dreieknappen for & tilpasse stekeresultatet:

m Mot venstre: Stille inn pa et svakere stekeresultat.
m Mot hgyre: Stille inn pa et sterkere stekeresultat.

Du kan ogsa tilpasse stekeresultatet permanent samtidig for
alle programmer (se kapittelet: Grunninnstillinger).

10.Trykk pa tasten Dl for & starte programmet.
Varigheten for programmet telles ned i displayet.

Endre sluttiden

Du kan forskyve sluttiden for enkelte programmer. Programmet
startes senere og er ferdig til et gnsket klokkeslett (se
kapittelet: Tidsfunksjoner).

Avbryte programmet
Trykk pa tasten @ for & avbryte programmet og sla av
apparatet.

Programsilutt

Du herer et lydsignal. Ovnsdriften avsluttes. Trykk pa tasten @
for & sla av apparatet.

/\ Fare for skalding!!

Varm damp kan stremme ut nar du dpner apparatderen. Apne
apparatdaren forsiktig under og etter bruk av ovnen. lkke bgy

deg over apparatdgren nar du apner den. Veer oppmerksom pa
at damp kan veere usynlig, avhengig av temperaturen.

Veiledning til programmene
Alle programmene er ment for steking pé ett niva.

Stekeresultatet kan variere avhengig av starrelse og kvalitet pa
matvarene.

Utstyr

Bruk de foreslatte kokekarene. Disse ble brukt til testing av alle
rettene. Bruker du en annen type kokekar, kan stekeresultatet
endres.

Ved steking i ovnsformen med hull skyver du i tillegg
stekebrettet inn pa hgyde 1. Da blir veeske som drypper, samlet
opp.

Mengde/vekt

Ikke fyll opp mer enn 4 cm i hgyden.

Programautomatikken behaver vekten til matvarene. Angi alltid
vekten pa det storste stykket ved tilberedning av enkeltstykker.
Totalvekten skal alltid ligge innenfor forhandsinnstilt
vektomrade.

Koketid

Etter programstart vises tilberedningstiden. Den kan endre seg
i lapet av de 10 fgrste minuttene, fordi oppvarmingstiden
avhenger av bl.a. temperaturen pd matvarene og vannet.



Programtabeller

Felg angivelsene for programmene.

Gronnsaker
Krydre grannsakene farst etter tilberedningen.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Dampe blomkal / i buketter* like store buketter ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe brokkolibuketter® like store buketter ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe grenne benner* - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe gulrgtter i skiver* ca. 3 mm tykke skiver ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe kalrot i skiver* ca. 3 mm tykke skiver ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe rosenkal* - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe asparges / hvit asparges* - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe asparges / grenn asparges* - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Grgnnsaksblanding, frossen, dampe - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Poteter
Krydre potetene forst etter tilberedningen.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Skrelte poteter® middels store, delt i fire, ovnsform med hull + 3
stykkvekt 30-40 g stekebrett 1
Poteter med skall* middels store, @ 4-5 cm ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Kornprodukter
Vei matvarene og tilsett vann i riktig forhold til vekten. Angi vekten uten veeske.
mRis1:1,5 Rar om i kornprodukter etter kokingen. Dermed trekker resten

m Couscous 1 : 1 av vannet raskt inn.

= Hirse 1:3 Tilberede risotto
. ' Til risotto tilsetter du vann i forholdet 1 : 2. Angi vekten som den
m Linser 1:2 totale mengden med vann. Meldingen "Rer om" vises etter ca.

15 minutter. Rer om i risottoen og trykk ev. pa starttasten.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Ris / langkornet ris maks. 0,75 kg ovnsform uten hull 2

Ris / basmatiris maks. 0,75 kg ovnsform uten hull 2
Ris/naturris maks. 0,75 kg ovnsform uten hull 2
Couscous maks. 0,75 kg ovnsform uten hull 2
Hirse maks. 0,55 kg ovnsform uten hull 2
Risotto maks. 2 kg ovnsform uten hull 2
Linser maks. 0,55 kg ovnsform uten hull 2
Grateng

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Grateng, kokte ingredienser* maks. 4 cm hgy rist + gratengform 2
Grateng, sat* maks. 4 cm hgy rist + gratengform 2

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.
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Fjaerkre

Ikke legg kyllingbrystene eller kyllingstykkene oppa hverandre i
kokekaret. Du kan marinere kyllingstykkene forst.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

Kylling, fersk samlet vekt 0,7-1,5 kg rist + stekebrett 2

Kylling i stykker, fersk enkeltvekt 0,04-0,35 kg rist + stekebrett 2

And, fersk samlet vekt 1-2 kg rist + stekebrett 2

Kyllingbryst, ferskt, dampet samlet vekt 0,2-1,5 kg ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

Oksekjott

Bruk helst tykk roastbiff ved tilberedning av roastbiff.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

Grytestek, fersk* 1-1,5 kg stekebrett 2

Roastbiff, fersk, langtidsstekt / samlet vekt 1-2 kg stekebrett 2

roastbiff, medium**

Roastbiff, fersk, langtidsstekt / samlet vekt 1-2 kg stekebrett 2

roastbiff, engelsk**

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

** Stek farst kjottet godt

Kalvekjott

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

Stek, fersk / mager stek* 1-2 kg rist + stekebrett 2

Stek, fersk / marmorert stek* 1-2 kg rist + stekebrett 2

Bryst, fylt* 1-2 kg rist + stekebrett 2

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Svinekjott

Skjeer pa forhand i svoren fra midten og utover. Stek med svor blir best med et kjottstykke fra bogen.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

Nakkestek uten bein, fersk* 1-2 kg rist + stekebrett 2

Stek med svor, fersk* 0,8-2 kg rist + stekebrett 2

Palser* - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Lammekjott

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

Lar, ferskt / uten bein, gjennomstekt 1-2 kg rist + stekebrett 2

Lar, ferskt / 1-2 kg stekebrett 2

uten bein, medium, langtidssteking*

* Stek forst kjottet godt

Kjottpudding

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

av fersk kjgttdeig samlet vekt 0,5-2 kg Stekebrett 2
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Fisk
Smar ovnsformen med hull far du tilbereder fisken.

Ikke legg hele fisker, fiskefilter eller fiskepinner oppa hverandre.
Angi vekten til den tyngste fisken og velg sa lik sterrelse pa
stykkene som mulig.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Dampe hel, fersk fisk 0,3-2 kg ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe fiskefilet / fiskefilet, fersk maks. 2,5 cm tykk ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Dampe fiskefilet / fisk, dypfryst maks. 2,5 cm tykk ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Blaskjell - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Kalamares, frosne 0,5-1,25 kg stekebrett + bakepapir 2
Fiskepinner 0,5-1 kg stekebrett + bakepapir 2

Bakst, desserter

Steke kringle

La deigen sta og heve i dampstekeovnen i en halv time ved
40 °C.

Tilberede fruktkompott

Programmet er ikke egnet til steinfrukt og frukt med kjerne. Vei
frukten, tilsett ca. 4 av mengden vann. Tilsett sukker og
krydder etter smak.

Tilberede risengrynsgrot
Vei risen og tilsett 2,5 ganger s mye melk som ris. Fyll risen

og melken til maks. 2,5 cm hayde i kokekaret. Rar om etter
kokingen. Resten av melken trekker seg raskt inn.

Lage yoghurt

Varm opp melken pa kokesonen til 90 °C. Kjgl den deretter
ned til 40 °C. H-melk trenger ikke varmes opp.

Rar inn en til to teskjeer yoghurt naturell eller tilsvarende
mengde yoghurtferment per 100 ml melk. Fyll blandingen pa
rene glass og lukk disse.

Etter tilberedningen avkjgles glassene i kjoleskapet.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Kringle 0,6-1,8 kg stekebrett + bakepapir 2
Formkake 0,8-2 kg smurt spring-/randform, 2

@ 26 cm + rist
Fruktkompott* - stekebrett
Risengrynsgret - stekebrett
Yoghurt pa glass - glass + ovnsform med hull 2

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Brod, rundstykker

Steke brod

Programmene er beregnet pa bred som stekes uten form.
Deigen ma ikke veere for myk. Skjeer flere ca. 1 cm dype snitt
med en skarp kniv i brgddeigen for steking.

Heve og steke bregddeig
Meldingen "Skjeer kutt i bredet" vises etter ca. 20 minutter.
Skjeer i deigen og trykk ev. pa starttasten.

Steke ferske rundstykker
Alle rundstykkene bgr veere like store. Angi vekten pa et enkelt
rundstykke.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Blandingsbrad / steke* 0,6-2 kg stekebrett + bakepapir 2
Blandingsbrad / heve og steke se melding stekebrett + bakepapir 2
Rugbred / steke* 0,6-2 kg stekebrett + bakepapir 2
Rugbred / heve og steke se melding stekebrett + bakepapir 2

Loff / steke* 0,4-2 kg stekebrett + bakepapir 2
Loff / heve og steke se melding stekebrett + bakepapir 2
Rundstykker / steke ferske rundstykker* enkeltvekt 0,05-0,1 kg stekebrett + bakepapir 2
Rundstykker / steke frosne rundstykker samlet vekt 0,2-1 kg stekebrett + bakepapir 2

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Oppvarming

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
1 porsjon* - Rist 2

2 porsjoner* - Rist 2

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.
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Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Tilbehgr, kokt/stekt* - stekebrett 2
Gronnsaker, kokte/stekte* - stekebrett 2
Pizza, stekt / pizza tynn bunn* - rist + stekebrett 3
Pizza, stekt / pizza tykk bunn* - rist + stekebrett 3

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

Opptining

Frys ned matvarene ved —18 C i sa flate porsjonspakker som
mulig. Ikke frys ned for store mengder. Opptinte matvarer er
ikke lenger like holdbare, og blir raskere bedervet enn ferske
varer.

Tin retten i frysepose, pa tallerken eller i ovnsformer med hull.
Skyv alltid stekebrettet inn under formen. Dermed blir ikke
matvarene liggende i vannet fra de tinede matvarene og
ovnsrommet holdes rent.

Alle opptiningsprogrammer gjelder ra matvarer.

Ved behov kan maten deles i to, eller stykker som alt er opptint,
kan tas ut av apparatet.

La opptinte matvarer sta i 5-15 minutter i ovnen etter opptining
slik at temperaturen utjevnes.
A Helserisiko!

Ved opptining av kjgtt eller fisk méa du helle ut vaesken som
oppstar under tining. Det er viktig at denne ikke kommer i

kontakt med andre matvarer. Det kan overfgres ansamlinger av
mikroorganismer.

Still inn dampstekeovnen pa varmluft ved 180 C i 15 minutter
etter opptining.

Tine fiskefilet
Legg aldri fiskefiletene oppa hverandre.

Tine helt fjaerkre

Fijern emballasjen far opptining. La fjserkreet sta litt etter
opptiningen. Pa store fjserkre (f.eks. kalkunkylling) kan du ta ut
innmaten etter ca. 30 minutter.

Tine kjott
Med dette programmet kan du tine de enkelte kjattstykkene.
Halvtine frukt

Hvis du bare vil halvtine frukt, tilpasser du tineresultatet
individuelt.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde
Fisk / hel fisk maks. 3 cm tykk ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Fisk / fiskefilet maks. 2,5 cm tykk ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Fjeerkre, helt maks. 1,5 kg ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Kjatt maks. stykkvekt 1,5 kg ovnsform med hull + 3
stekebrett 1
Beer - ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

Spesielle bruksomrader

Desinfisere flasker
Rengjer alltid flaskene med en flaskebarste rett etter bruk. Vask
dem til slutt i oppvaskmaskinen.

Plasser flaskene slik i ovnsformen med hull at de ikke kommer
inntil hverandre.

Tark flaskene med en ren klut etter desinfiseringen.
Fremgangsmaten tilsvarer vanlig sterilisering.

Konservering
Programmet egner seg til steinfrukt og frukt med kjerne, samt til
grennsaker (unntatt bgnner).

Gresskar ma forvelles fer konservering.

Programmet tar utgangspunkt i én-litersglass. Du ma tilpasse
stekeresultatet individuelt for starre eller mindre glass.

Apne apparatderen etter programslutt for & hindre ettersteking.
La glassene avkjgles i noen fa minutter i ovnsrommet.

Programmet er beregnet pa fast frukt. Nar frukten som brukes
ikke lenger er helt fast, tilpasser du stekeresultatet individuelt.

Koke egg
Stikk hull pa eggene far de kokes. Legg aldri eggene oppa
hverandre. Starrelse M tilsvarer en stykkvekt pa ca. 50 g.

Program Kommentar Tilbehor Hoyde

Desinfisere flasker* - ovnsform med hull 2

Konservering én-litersglass ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

Egg / hardkokte egg* egg, sterrelse M maks. 1,8 kg ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

Egg / blgtkokte egg* middels store egg maks. 1 kg ovnsform med hull + 3
stekebrett 1

* Du kan forskyve sluttiden for dette programmet.

50



Programmere

Minnefunksjonen gjor at du kan lagre et eget program og hente
det opp igjen ved hjelp av et tastetrykk. Det er praktisk a bruke
minnefunksjonen nar du tilbereder en rett ofte.

Lagre minne

1. Still inn varmetype, temperatur og ev. en varighet. Ikke trykk

pa start.

2. Hold tasten M inne til "Minne er lagret" vises.

Minneinnstillingen er lagret.

Barnesikring

For at barn ikke skal sla pa apparatet utilsiktet eller endre pa
innstillingene, er apparatet utstyrt med barnesikring.

Aktivere barnesikringen

Hold tasten & inne i ca. 4 sekunder, til symbolet c= vises.

Betjeningsfeltet er sperret.

Grunninnstillinger

Apparatet har forskjellige grunninnstillinger som er
forhandsinnstilt pa fabrikken. Du kan endre grunninnstillingene

etter behov.

Hvis du vil tilbakestille alle endringer, kan du gjenopprette

fabrikkinnstillingene.

Apparatet ma vaere slatt av.

1. Trykk ev. pa tasten @ for & sl& av apparatet.

Hvis du lagrer en annen innstilling med tasten ™M, overskrives
den gamle innstillingen.

Starte minnefunksjonene

Du kan nar som helst starte den lagrede innstillingen.
1. Trykk kort pa tasten M.
2. Trykk pa tasten DII.

Minneinnstillingen starter.

Du kan nar som helst endre innstillingen. Nar du starter minnet
neste gang, vises den opprinnelige innstillingen igjen.

Selv om barnesikringen er aktivert, kan du sla av apparatet
med tasten @ eller med et langt trykk pa tasten DI, stille
varseluret og sla av signaltonen.

Deaktivere barnesikringen

Hold tasten c= inne til symbolet slukkes. Du kan stille inn pa
nytt.

2.Trykk pa tasten i.
| displayet vises "Grunninnstillinger" og "Velg sprak".
3.Trykk pa tasten Y7 til gnsket grunninnstilling vises.
4.Vri dreieknappen for & endre innstillingen.
5.Trykk pa tasten i for & ga ut av grunninnstillingene.
Endringen er lagret.

Du kan endre felgende grunninnstillinger:

Grunninnstilling

Funksjon

Mulige innstillinger

Velg sprak

Endre spréket i displayet

30 forskjellige sprak

Signaltonevarighet

Stille inn lengden pa signaltone ved driftsslutt

kort/middels/lang

Tastelyd Sla av eller pa signaltone som kommer nar det trykkes pa en av/pa
tast
Display-lysstyrke Endre display-lysstyrke dag/middels/natt

Kontrast

Endre display-kontrast.

7 trinn — 00OO@000 +

Klokkedisplay

Vise klokken ved avslatt apparat

av/pa

Videre nar deren lukkes

Ny start etter apning av apparatderen bortfaller

automatisk / fortsett driften med

ol

Individuell tilpasning

Stille inn sterkere eller svakere stekeresultat ved programmer

generelt

7 trinn — 00OO@000 +

Indikasjon tastebeskrivelse

Sla av eller pa visning av tastebeskrivelse nar apparatet slas

péa

av/pa

Vannets hardhetsgrad

Stille inn vannets hardhetsgrad for avkalkingsindikatoren.

avherdet / 1-blgtt / 2-middels /
3-hardt / 4-sveert hardt

Oppvarmingssignal Damping

Signaltone ved slutten av oppvarmingstiden ved damping

ja / nei

Gjenopprette fabrikkinnstillinger

Tilbakestille apparatet til fabrikkinnstillinger:

m alle endringer i grunninnstilling
m minnet blir slettet

ja / nei
ene blir slettet

m automatisk kalibrering gjennomfares pa nytt

51



Automatisk utkobling

Hvis du ikke har endret innstillingen pa apparatet pa flere timer,
aktiveres den automatiske utkoblingen. Teksten "automatisk
utkobling" vises i displayet.

Vedlikehold og rengjering

| dette kapittelet finner du informasjon om
m rengjering og vedlikehold av apparatet
m rengjaringshjelpen

m avkalking

A Fare for kortslutning!

Bruk ikke hgytrykksspyler eller dampstraler til rengjering av
apparatet.

Obs!

Overflateskader: Ikke bruk
m sterke eller skurende rengjaringsmidler
m stekeovnsrens

Rengjoringsmidler

Trykk pa hvilken som helst tast for & deaktivere den
automatiske utkoblingen. Du kan na stille inn pa nytt.

m etsende, klorholdige eller aggressive rengjgringsmidler
m sterkt alkoholholdige rengjeringsmidler

Dersom et slikt middel skulle havne pé fronten av komfyren, ma
det straks vaskes bort med vann.

Obs!

Overflateskader: Hvis avkalkingsmiddel eller gelé til rengjering
av stekeovnsgrill havner pa frontdekselet eller pa andre
gmfintlige overflater, ma du straks vaske det bort med vann.

Fjern smuss i ovnsrommet sa snart apparatet er avkjelt. Brente
rester er mye vanskeligere a fierne senere.

Bruk rengjeringshjelpen ved sterre tilsmussing (se kapittelet:
Rengjaringshijelp).

Salt er veldig aggressivt og kan forarsake rustflekker. Fjern
rester av sterke sauser (ketchup, sennep) eller salte retter fra
ovnsrommet etter avkjglingen.

Ikke bruk harde skureputer eller pussesvamper.

Utsiden av apparatet (med aluminiums-
front)

Bruk sapevann, ettertark med en myk klut.
Bruk et mildt vinduspussemiddel, tark av med en myk vinduspusseklut eller en lofri

mikrofiberklut. Tark vannrett og uten & gve trykk mot aluminiumsfronten.

Utsiden av apparatet (med front i rustfritt

Bruk sapevann, ettertark med en myk klut.

stal) Fjern alltid kalk-, fett-, stivelses- og proteinflekker med én gang. Du far kjgpt spesielle
rengjaringsmidler for rustfritt stal hos kundeservice eller hos din forhandler.

Innsiden av apparatet og fordampingsska- Varmt sapevann eller eddikvann - bruk rengjeringssvampen som fglger med, eller en

len myk oppvaskbegrste.

Obs!

Ovnsrommet kan ruste: Bruk aldri stal- eller skuresvamper.

Hvis flatene er sveert skitne, ma du bare bruke den geleen som kundeservice anbefaler
til rengjering av stekeovn/grill (bestillingsnr. 463 582, ogsa tilgjengelig i var nettbu-
tikk). Falg produsentens anvisninger. Andre typer stekeovnsrens kan skade apparatet.
Pass péa sa ikke lyspaeren i ovnsrommet og tetningene pa deren, lampen og fordam-
pingsskalen kommer i kontakt med geleen. La den virke i maks. 12 timer, og sla ikke
apparatet pa i denne tiden. Skyll deretter ovnsrommet grundig med vann (f.eks. med
en spruteflaske), slik at alle gelérester blir fiernet.

Fettfilter Ta ut fettfilteret pa apparatets bakvegg ved a lafte det opp og ut. Rengjer det i varmt
sapevann eller vask det i oppvaskmaskin. Rengjer fettfilteret hver gang ovnen har blitt
kraftig tilsmusset.

A Fare for skader!

Du kan skade deg péa krokene pa fettfilteret. Rengjor fettfilteret forsiktig. Fettfilteret ma
alltid plasseres med opphengskrokene pekende nedover nar det settes i oppvaskmas-
kinen.

Vanntank Bruk sapevann - skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Innsiden av tanken

Terk godt av etter hver bruk.

Tetning i vanntanklokket

Terk godt av etter hver bruk.

Stiger

Se kapittelet Rengjere stiger

Glassruter
Obs!

Se kapittelet Rengjere glassruter

Overflateskader: Tark over glassrutene med en tarr klut etter at du har rengjort dem
med glassrens. Ellers kan det oppsta flekker som ikke kan fijernes senere.
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Dertetning

Bruk varmt sapevann.

Tilbeher
oppvaskmaskin.

Blatlegg i varmt sapevann. Rengjer med en barste eller en skuresvamp, eller vask i

Rengjeres med eddikvann ved misfarging fra matvarer som inneholder stivelse (f.eks.

ris).

Rengjoringssvamp

Rengjaringssvampen som fglger med, har sveert god sugeevne.
Bruk rengjgringssvampen bare til rengjering av ovhsrommet og
til fierning av restvann i fordampingsskalen.

Vask svampen grundig far farste gangs bruk. Svampen kan
vaskes i vaskemaskinen (kokvask).
Mikrofiberklut

Mikrofiberkluten med cellestruktur er spesielt egnet til
rengjering av gmfintlige overflater som glass, glasskeramikk,
rustfritt stal og aluminium (bestillingsnr. 460 770, ogséa
tilgiengelig i var nettbutikk). Den fierner vannholdig og fettholdig
SMUusSs i én omgang.

Stekesett

Bruk gjerne stekesettet (bestillingsnr. HEZ36DB4, fas ogsa i
nettbutikken) under steking. Med stekesettet blir det betraktelig
mindre stekesprut og tilsmussing av ovnen.

Rengjoringshjelp
Rengjaringshjelpen lgsner smuss i ovnsrommet ved hjelp av
damp. Deretter er det lett & fierne smusset.

Rengjeringshjelpen bestar av:

m Rengjering (ca. 30 minutter). Team deretter
fordampingsskélen og terk av apparatet.

m 1. skylling (20 sekunder). Tam deretter fordampingsskalen.
m 2. skylling (20 sekunder). Fjern deretter restvannet.

Alle tre trinnene ma gjennomfares. Farst etter 2. skylling er
apparatet klart til bruk igjen.

Forberedelse

La ovnsrommet avkjgles og ta ut tilbehgret. Rengjer
fordampingsskéalen med den medfelgende
rengjgringssvampen.

Hell i en drape oppvaskmiddel i fordampingsskalen nederst i
ovnsrommet.

Starte rengjoringshjelpen

1. Trykk pa tasten @ for & sl& pa apparatet.

2. Trykk pa tasten (€.
| displayet vises "Rengjering".

3.Vanntanken skal fylles med vann til "max"-merket og skyves
inn pa plass.

4.Trykk pa tasten DI
Rengjaringshjelpen aktiveres. Lampen i ovnsrommet forblir
avslatt.

Temme fordampingsskalen og terke av apparatet

Etter ca. 30 minutter harer du et signal. | displayet vises
meldingen "Tem skalen og terk av apparatet" og "00:00:40".
1. Apne ovnsdaren.
| displayet vises "Apparatet er klart til skylling".
2.Ta stativet ut av ovnen og rengjoer det (se kapittelet: Rengjgre
stigene).
3.Tark av opplest smuss i ovnsrommet og i fordampingsskalen
med en myk oppvaskbarste og rengjaringssvampen.

4.Fyll pa mer vann i vanntanken ved behov, og skyv den tilbake
pa plass.

5. Lukk apparatdaren.
| displayet vises "Fortsett driften med DI[".

1. skylling
Trykk pa tasten D(0.
Apparatet skyller. | displayet vises "1. skylling".
Toemme fordampingsskalen
Etter 20 sekunder vises meldingen "Tem skalen" og "00:00:20"
i displayet.
1. Apne ovnsdaren.
| displayet vises "Apparatet er klart til skylling".
2. Skyll rengjeringssvampen grundig.

3. Fjern gjenveerende vann fra fordampingsskalen med
rengjgringssvampen.

4. Lukk apparatdaeren.
| displayet vises "Fortsett driften med DI[".

2. skylling
Trykk pa tasten D(0.
Apparatet skyller. | displayet vises "2. skylling".

Fjerne gjenvaerende vann

Etter 20 sekunder vises meldingen "Tem skalen" og "00:00:00"
i displayet.

1. Apne ovnsderen.

2. Fjern gjenveerende vann fra fordampingsskalen med
rengjgringssvampen.

3.Terk av ovnsrommet med rengjeringssvampen, og terk over
med en myk klut.

4, Trykk pa tasten @ for & sl& av apparatet.
Rengjaringshjelpen er avsluttet.

Avbryte rengjeringshjelpen

Merk: Apparatet ma skylles to ganger etter at
rengjeringshjelpen avbrytes. Frem til andre skylling er
gjennomfert, er apparatet sperret for andre typer bruk.
1. Trykk lenge pa tasten D00 for & avbryte rengjgringshjelpen.
| displayet vises "Fortsett driften med D[I" og "Rengjering".
For at det ikke skal vaere noen rester av oppvaskmiddel igjen
i apparatet, ma du skylle to ganger etter avbrudd.
2. Trykk pa tasten DII.
| displayet vises "Tem skalen og terk av apparatet".

3. Fyll ev. vanntanken med vann, skyv den inn igjen og trykk pa
tasten DII.

Ga videre som beskrevet i avsnittet "Temme
fordampingsskélen og terke av apparatet".

Avkalking

For at apparatet skal fungere som det skal, ma det avkalkes
med jevne mellomrom. Indikasjonen "Avkalk apparatet" minner
deg pa det.

Bare hvis du bruker vann som er avherdet, er det ikke
ngdvendig med avkalking.
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Avkalkingsprosessen bestar av:

m Avkalking (ca. 30 minutter). Tem deretter fordampingsskalen
og fyll vanntanken pa nytt.

m 1. skylling (20 sekunder). Tem deretter fordampingsskalen.
m 2. skylling (20 sekunder). Fjern deretter restvannet.

Alle tre trinnene ma gjennomfares. Farst etter 2. skylling er
apparatet klart til bruk igjen.
Avkalkingsmiddel

Bruk bare flytende avkalkingsmidler som blir anbefalt av
kundeservice, til avkalkingen (bestillingsnr. 311 138, ogséa
tilgiengelig i var nettbutikk). Andre avkalkingsmidler kan skade
apparatet.

1.Bland 300 ml vann og 60 ml flytende avkalkingsmiddel til en
avkalkingslgsning.

2.Tgm vanntanken og fyll den med avkalkingslasningen.

Obs!

Overflateskader: Dersom det kommer avkalkingsmiddel pa
fronten eller andre gmfintlige overflater, ma du straks vaske det
bort med vann.

Starte avkalkingen

Ovnsrommet ma veere helt avkjalt.

1.Trykk pa tasten @ for & sl& p& apparatet.
2.Trykk pa tasten [03.

| displayet vises "Rengjaring".
3.Drei pa dreieknappen til "Avkalking" vises.

4. Sett inn vanntanken med avkalkingslasning i, og lukk
apparatderen.

5.Trykk pa tasten DII.
Apparatet avkalkes. Lampen i ovnsrommet forblir avslatt.

Tomme fordampingsskalen og fylle vanntanken pa nytt

Etter ca. 30 minutter hgrer du et signal. | displayet vises
meldingen "Tem skalen og fyll vanntanken pa nytt" og
"00:00:40".

1.Apne ovnsdaren.

2. Fjern avkalkingslgsningen fra fordampingsskélen med den
medfglgende rengjaringssvampen.

3. Skyll vanntanken grundig, fyll pa vann og skyv den inn igjen.
| displayet vises "Apparatet er klart til skylling".

4. Lukk apparatdaeren.
| displayet vises "Fortsett driften med DI[".

1. skylling
Trykk pé tasten D(0.
Apparatet skyller. | displayet vises "1. skylling".
Tomme fordampingsskalen
Etter 20 sekunder vises meldingen "Tem skalen" og "00:00:20"
i displayet.
1.Apne ovnsdaren.
| displayet vises "Apparatet er klart til skylling".
2.Skyll rengjaringssvampen grundig.

3.Fjern gjenveerende vann fra fordampingsskalen med
rengjgringssvampen.

4. Lukk apparatderen.
| displayet vises "Fortsett driften med DI[".

2. skylling

Trykk pé tasten D(0.
Apparatet skyller. | displayet vises "2. skylling".
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Fjerne gjenvaerende vann

Etter 20 sekunder vises meldingen "Tem skalen" og "00:00:00"
i displayet.

1.Apne ovnsderen.

2.Fjern gjenveerende vann fra fordampingsskalen med
rengjgringssvampen.

3.Terk av ovnsrommet med rengjeringssvampen, og terk over
med en myk klut.

4.Trykk pé tasten @ for & sl& av apparatet.
Avkalkingen er avsluttet.

Avbryte avkalkingen

Merk: Apparatet méa skylles to ganger etter at avkalkingen
avbrytes. Frem til skylling nummer to er gijennomfert, er
apparatet sperret for andre typer bruk.

1.Trykk lenge pa tasten D00 for & avbryte avkalkingen.
| displayet vises "Fortsett driften med DII" og "Avkalking".

For at det ikke skal vaere noen rester av avkalkingslgsning
igjen i apparatet, ma du skylle to ganger etter avbrudd.

2.Trykk pa tasten DII.
| displayet vises "Tem skéalen og fyll vanntanken pa nytt".

Ga frem som beskrevet i avsnittet "Temme fordampingsskalen
og fylle vanntanken pa nytt".
Avkalke bare fordampingsskalen

Hvis du ikke vil avkalke hele apparatet, men bare
fordampingsskalen i ovnsrommet, kan du likevel bruke
driftstypen "Avkalking".

Eneste forskjell:

1.Bland 100 ml vann og 20 ml flytende avkalkingsmiddel til en
avkalkingslgsning.

2. Fyll fordampingsskalen helt med avkalkingslgsning.
3.Fyll vanntanken med bare vann.
4. Start driftstypen "Avkalking" som beskrevet.

Fordampingsskalen kan ogséa avkalkes manuelt.

Sette inn og ta av apparatderen
Apparatdgren kan tas av for en bedre rengjgring av apparatet.

A Fare for skader!

Hengslene pa apparatdgren kan smelle tilbake med stor kraft.
Vipp sperrehendelen pa hengslene helt ut nar apparatderen
skal tas av og vipp dem helt tilbake igjen nar apparatderen er
satt inn igjen. Grip ikke i hengselet.

A Fare for skader!

Hvis apparatdgren er tatt ut pa den ene siden, ma du ikke ta
tak i hengselet. Hengselet kan klappe sammen med stor kraft.
Ring kundeservice.

Ta ut apparatderen

1.Apne apparatderen helt.

2.Klapp sperrehendlene pa venstre og hayre side helt opp
(figur A).
Hengslene er sikret og kan ikke klappe sammen.

3.Lukk apparatdgren litt til du merker en motstand.



4.Ta tak i deren med begge hender, pa venstre og hayre side,
lukk dgren litt mer, og ta den ut (figur B).
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Sette inn apparatderen

Sett pa plass apparatdaren igjen etter rengjering.

1. Sett hengslene i holderne péa venstre og hgyre side (figur C).

Hakkene pa begge hengslene mé smekke pa plass.
2. Apne apparatdgren helt.

3.Klapp sperrehendlene pa venstre og hayre side helt igjen
(figur D).

f 7z

Apparatdaren er sikret og kan ikke tas ut.
4. Lukk apparatdaeren.

Rengjore glassrutene

Du kan utmontere glassrutene i apparatderen for a forenkle
rengjgringen.

A Fare for skader!

Komponentene inni apparatderen kan ha skarpe kanter. Dette
kan fare til kuttskader. Bruk vernehansker.

A Fare for skader!

Du ma ikke bruke apparatet fgr du har satt inn glassrutene og
apparatdgren pa riktig mate igjen.

Utmontere glassruten

Merk: Far du tar ut ruten, bar du merke deg hvordan den er
bygget inn slik at du senere ikke setter den inn feil igjen.

1.Ta ut apparatderen og legg den med fremsiden ned pa et
mykt og rent underlag (se kapittelet: Montering og
utmontering av apparatdaren).

2.Skru lgs dekselet oppe til venstre og heyre pa apparatderen
og ta det av (figur A).

3. Loft glassruten litt og trekk den ut (figur B).

Utmontere mellomruten

Fer du tar ut mellomruten, ber du merke deg hvordan den er
bygget inn slik at du senere ikke setter den inn feil igjen.

1. Trykk holderne pa venstre og hayre side utover.
2. Laft mellomruten litt og ta den ut.

Rengjoring

Rengjar glassrutene med glassrens og en myk klut.
Obs!

Ikke bruk glasskrape og etsende eller skurende
rengjeringsmidler. Glasset kan bli skadet.

Montere mellomruten

1. Sett inn mellomruten pa venstre og hayre side i holderne.
2. Trykk mellomruten nedover i holderne.

Montere glassruten

1.Skyv inn glassruten til den stopper.
2. Sett pa dekselet og skru det fast.
3. Sett apparatderen pa plass igjen.

Rengjore stigene
Stigene kan tas ut for rengjering.

A Fare for forbrenning pa grunn av varme deler i
ovnsrommet!

Vent til ovnsrommet er avkjglt.
Ta ut stigene

Merk: Sving stigene foran maksimalt ut til de stopper, fordi
sideveggene i apparatet ellers kan bli bayd.

1. Trykk stigene foran forsiktig oppover til de lgsner og gar ut av
opphenget pa sidene (bilde A).
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2.Ta stigene ut av opphenget og ut av ovnen (bilde B).

Ij

e

3.Rengjer stigene med sdpevann og svamp/bgrste
eller
vask stigene i oppvaskmaskin.

Hekte stigene pa plass
1.Sett stigene inn med utbuktningene vendt oppover.

2.Hekt stigene pa bak og skyv dem bakover til de smekker pa
plass (bilde C).

3.Hekt stigene pa opphenget og trykk dem nedover til de
smekker pa plass og igjen er festet vannrett i apparatet (bilde

e

Stigene passer bade pa hgyre og venstre side.

Det har oppstatt en feil, hva kan du gjore?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Far
du kontakter kundeservice, ber du lese fglgende veiledning.

Reparasjon ma bare utfares av en servicetekniker med spesiell
opplaering. Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate, kan
det fere til alvorlig fare for deg.

A Fare for elektrisk stot!

m Arbeid pa elektronikken i apparatet ma kun utferes av en
fagperson.

m Apparatet ma alltid kobles fra stemnettet ved arbeid pa
elektronikken.Trykk pa sikringsautomatikken eller sla av/skru
ut sikringen i sikringsskapet.

Feil Mulig arsak

Rad/tiltak

Apparatet virker ikke.

Stopselet er ikke satt inn.

Koble apparatet til stramnettet

Strgmbrudd

Kontroller om andre kjgkkenapparater fun-
gerer.

Sikringen er defekt

Se etter i sikringsskapet om sikringen til
apparatet er i orden.

Betjeningsfeil

Sla av sikringen for apparatet i sikrings-
skapet og sla den pa igjen etter ca. 10
sekunder.

Apparatet vil ikke starte.

Apparatderen er ikke ordentlig lukket.

Lukk apparatderen.

Apparatet kan ikke startes, i displayet
vises meldingen

"Rengjgring"

"Fortsett driften med D(["

"Avkalking"

Avkalkingen ble avbrutt.

Trykk pé tasten DII. Gjennomfer deretter
to skyllinger av apparatet (se kapittelet:
Avkalking. Ga frem som beskrevet i avsnit-
tet "Temme fordampingsskalen og fylle
vanntanken péa nytt".)

Apparatet kan ikke startes, i displayet
vises meldingen

"Rengjgring"

"Fortsett driften med D(["
"Rengjgring"

Rengjaringshjelpen ble avbrutt.

Trykk pé tasten DII. Gjennomfer deretter
to skyllinger av apparatet (se kapittelet:
Rengjeringshjelp. Ga frem som beskrevet i
avsnittet "Temme fordampingsskalen og
torke av apparatet".)

| displayet vises "Klokkeslett". Strembrudd

Still inn klokkeslettet pa nytt
(se kapittelet: Tidsfunksjoner).

Apparatet er ikke i drift. | displayet vises en Dreieknappen ble dreid rundt utilsiktet.

Trykk pa tasten .

varighet.

ten DI0.

Etter innstilling ble det ikke trykket pa tas- Trykk pa tasten DIl eller slett innstillingene

med tasten .

| displayet vises "Automatisk utkobling".

Den automatiske utkoblingen er aktivert.

Trykk pa en vilkarlig tast.

"Fyll vanntanken" vises, selv om vanntan-
ken er full.

Vanntanken er ikke skjavet riktig inn.

Skyv inn vanntanken til den smekker pa
plass.

Detektorsystemet fungerer ikke.

Kontakt kundeservice.

"Fyll vanntanken" vises selv om vanntan-
ken ikke er helt tom, eller vanntanken er

tom, men "Fyll vanntanken" vises ikke. klemt.
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Vanntanken er skitten innvendig. Den
bevegelige vannstandsmaleren er fast-

Rist pa vanntanken og rengjer den. Hvis
du ikke far lgs delene, méa du bestille en ny
vanntank hos kundeservice.



Feil

Mulig arsak

Rad/tiltak

Vanntanken temmer seg uten synlig
grunn. Fordampingsskalen renner over.

Vanntanken er ikke lukket ordentlig.

Sett pa lokket slik at det smekker pa
plass.

Tetningen pa tanklokket er skitten

Rengjar tetningen.

Tetningen pa tanklokket er defekt.

Bestill en ny vanntank fra kundeservice.

Fordampingsskalen er kokt tom selv om
tanken er full.

Vanntanken er ikke skjgvet riktig inn.

Skyv vanntanken inn slik at den smekker
pa plass.

Tilferselen er tett.

Avkalk apparatet. Kontroller om vannets
hardhetsgrad er riktig innstilt.

| displayet vises "Tamme/rengjgre tank?".

Apparatet har ikke vaert brukt pa minst to
dager, og vanntanken er full.

Tem vanntanken og rengjer den. Tem all-
tid vanntanken etter steking.

Det kommer en "plopp"-lyd under tilbered-
ning.

Kulde/varme-effekt ved dypfryste varer,
kommer av vanndampen.

Dette er normalt.

Ved damping oppstar ekstremt mye damp.

Apparatet kalibreres automatisk.

Dette er normalt.

Ved damping oppstar igjen ekstremt mye
damp.

Apparatet kalibreres ikke automatisk ved
korte koke-/steketider.

Tilbakestill apparatet til fabrikkinnstillin-
gene (se kapittelet Grunninnstillinger).
Start deretter damping i 20 minutter ved
100 °C.

Under stekingen kommer dampen ut gjen-
nom luftedpningen.

Dette er normalt.

Apparatet damper ikke lenger som det
skal.

Apparatet er forkalket.

Start avkalkingsprogrammet.

| displayet vises feilmeldingen "EO11".

Du har trykket for lenge pa en tast, eller
den har hengt seg opp.

Trykk péa tasten (O for & slette feilmeldin-
gen. Trykk pa alle tastene hver for seg og
sjekk om de er rene.

| displayet vises en feilmelding "E...".

Teknisk feil

Trykk péa tasten (O for & slette feilmeldin-
gen, og still ev. inn klokkeslettet pa nytt.
Hvis feilmeldingen vises pa nytt, ma du ta
kontakt med kundeservice.

Apparatet varmer ikke lenger. | displayet
vises "Demo".

Tastekombinasjonen ble trykket.

Avbryt strgmtilfarselen og gjenopprett den
igjen etter 10 sekunder. Hold tasten
C=inne i 4 sekunder i lgpet av de neste

2 minuttene.

Bytte paere i ovhsrommet

Halogenlamper som taler hay temperatur, 230 V / 25 W med
tetninger, far du hos kundeservice. Oppgi E-nummer og

FD-nummer pa apparatet.

A Fare for forbrenning!

La ovnsrommet og lyspaeren i ovhsrommet avkjales fer du

bytter lyspeeren.

Bruk alltid en terr klut nar du tar halogenlampen ut av
emballasjen, ellers forkortes lampens levetid.

1.Skru ut sikringen i sikringsskapet eller trekk ut stgpselet.

2. Drei dekselet av mot venstre.

3.Skru ut lampen og bytt den ut med en lampe av samme type.
4. Skyv inn de nye tetningene og klemringen i riktig rekkefglge

pa glassdekselet.

Skifte glassdeksel eller tethinger

kundeservice.

Du ma bytte glassdeksel eller tetninger dersom disse er skadet.
Oppgi E-nummer og FD-nummer pa apparatet ved kontakt med

Bytte dortetning

Hvis dertetningen rundt ovnsrommet er defekt, ma den skiftes.

Reservetetninger til apparatet far du hos kundeservice. Oppgi

1. Apne ovnsdaren.

E-nummer og FD-nummer pa apparatet.

2.Dra av den gamle dertetningen.

3.Skyv inn den nye dartetningen pa ett sted og trykk den inn
rundt hele. Statpunktet mellom tetningsendene ma veere pa

siden.

4.Sjekk ekstra nagye at dertetningen sitter riktig i hjarnene.

5.Skru pa glassdekselet med tetningene igjen.
6. Koble apparatet til stramnettet igjen og still inn klokkeslettet

pa nytt.

Sla aldri apparatet pa uten glassdeksel og tetninger.
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Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en praktisk lgsning, ogsa for &
unnga unadig besgk av tekniker.

E-nummer og FD-nummer

Ved kontakt med kundeservice méa du oppgi produktnummer
(E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.), slik at vi kan bista deg
best mulig. Typeskiltet med disse numrene finner du nederst til
venstre pa sideveggen nar du apner apparatdaeren.

For at du ikke skal behgve & lete lenge nar du trenger disse
numrene, kan du fgre opp opplysningene for apparatet og
telefonnummeret til kundeservice her.

E-nr. FD-nr.

Miljovern

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miljgvennlig mate.

Miljovennlig deponering
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Dette apparatet er i samsvar med det europeiske
direktivet 2002/96/EF til avfall fra elektroniske og
elektriske artikler (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). Direktivet bestemmer
rammen for innsamling og gjenvinning av brukte
apparater innen EU.

Tabeller og tips

| tabellene finner du et utvalg av retter som egner seg godt til
tilberedning i dampstekeovnen. Du kan lese hvilken driftstype
og temperatur, hvilket tilbehgr og hvilken tilberedningstid du
ber velge. Opplysningene gjelder, nar ikke annet er angitt, for
innsetting i kaldt apparat.

Tilbehor

Bruk tilbehgret som falger med.

Nar du bruker ovnsform med hull til damping, ma du sette et
stekebrett under. Da blir vaeske som drypper, samlet opp.

Utstyr

Hvis du bruker kokekar, skal disse alltid settes midt pa risten.
Kokekaret ma veere varme- og dampfast. Kokekar med tykke
vegger forlenger steketidene.

Mat som du vanligvis tilbereder i vannbad, ma alltid tildekkes
med folie (f.eks. ved smelting av sjokolade).

Fettfilter
La fettfilteret veere i ovnen ved alle typer tilberedning.

damping

Damping er en spesielt skansom mate a tilberede retter pa.
Dampen omsilutter retten og hindrer dermed at neeringsstoffene
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Kundeservice

Vaere oppmerksom pa at beswgk av servicetekniker ikke er
kostnadsfritt dersom det er snakk om feil bruk av apparatet.
Dette gjelder ogsa i garantitiden.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du veere
sikker pa at reparasjonen utfares av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til & reparere
husholdningsapparatet ditt.

Tips om energisparing

m Apparatet skal bare varmes opp pa forhand néar dette star i
oppskriften eller i tabellen i bruksanvisningen.

= Apne apparatderen sa sjelden som mulig under drift.

m Bruk morke, svartlakkerte eller emaljerte stekeformer ved
steking. Disse opptar varmen saerlig godt.

m Skal du steke flere kaker, er det best & steke dem etter
hverandre. Dampstekeovnen er enna varm. Dermed forkortes
steketiden for den andre kaken. Du kan ogsa sette to
kakeformer ved siden av hverandre.

m Ved lengre steketider kan du sla av dampstekeovnen
10 minutter for steketiden er slutt, og deretter bruke
ettervarmen til & steke ferdig.

m Ved damping kan du steke i flere hgyder samtidig. Hvis du
har retter som krever forskjellig steketid, skyver du farst inn
retten med lengst steketid.

i maten gar tapt. Tilberedningen foregar uten overtrykk. Matens
form, farge og typiske aroma beholdes.

Tilberedningstid og -mengder

Tilberedningstiden avhenger av starrelsen pa stykkene,
uavhengig av den totale mengden. Apparatet kan dampe
maksimalt 2 kg matvarer.

Ta hensyn til stykkestarrelsene som star oppfert i tabellene.
Ved mindre stykker forkortes tilberedningstiden, ved starre
stykker forlenges den. Tilberedningstiden avhenger ogsa av
matvarenes kvalitet og modenhet. De angitte verdiene er derfor
bare veiledende.

Fordel matvarene jevnt
Fordel alltid maten jevnt i kokekaret. Hvis maten er ujevnt
fordelt, blir den ujevnt tilberedt.

Trykkemfintlige matvarer
Ikke legg for mange lag med matvarer som er trykkgmfintlige i
ovnsformen. Det er bedre & bruke to former.

Tilberedning av komplette maltider

Med damping kan du tilberede komplette menyer samtidig uten
at smaken smitter over. Sett fgrst retten med lengst
tilberedningstid inn i apparatet, og skyv de andre rettene inn
etter hvert til passende tidspunkt. Slik blir alle rettene ferdige



samtidig.

Den totale tilberedningstiden forlenges litt ved tilberedning av
komplette maltider, fordi det slipper ut litt damp hver gang
dgren apnes, og denne ma varmes opp pa nytt igjen.

Varmliuft

Driftstypen Varmluft egner seg spesielt godt til satt og krydret

bakverk, grytestek og forskjellige kaker.

Gronnsaker

Kombidrift

Steker og kylling blir deilig og spreg pa utsiden og saftig inni.

Dessuten mister kjgttet mindre vekt.

Bakst som gjaerbakst og brad far en flott overflate og tarker

ikke ut.

Legg gregnnsakene i ovnsformen med hull og skyv formen inn i
hayde 3. Skyv stekebrettet inn under i hgyde 1. Da blir veeske

som drypper, samlet opp.

Kombidriften egner seg spesielt godt til tilberedning av steker,
kylling og bakst, samt gjeerbakst og brad, takket veere
kombinasjonen av varmluft og damp.

Matvarer Storrelse Tilbehor Driftstype Temperaturi °C Steketid i min
Artisjokker hel med hull og stekebrett damping 100 30-35
Blomkal hel med hull og stekebrett damping 100 30-40
Blomkal buketter med hull og stekebrett damping 100 10-15
Brokkoli buketter med hull og stekebrett damping 100 8-10
Erter - med hull og stekebrett damping 100 5-10
Fennikel skiver med hull og stekebrett damping 100 10-14
Fylte grennsaker Grennsa- stekebrett pa hgyde 2 kombidrift 160-180 15-30
(squash, aubergine, paprika) kene skal

ikke forko-

kes.
Flan med grennsaker - vannbadform 1,51 + damping 100 50-70

rist i hgyde 2

Grgnne bgnner - med hull og stekebrett damping 100 15-20
Gulratter skiver med hull og stekebrett damping 100 10-20
Kalrot skiver med hull og stekebrett damping 100 15-20
Purre skiver med hull og stekebrett damping 100 4-6
Mais hel med hull og stekebrett damping 100 25-35
Mangold* strimler med hull og stekebrett damping 100 8-10
Asparges, grenn* hel med hull og stekebrett damping 100 7-12
Asparges, hvit* hel med hull og stekebrett damping 100 10-15
Spinat* - med hull og stekebrett damping 100 2-3
Romanesco buketter med hull og stekebrett damping 100 8-10
Rosenkal buketter med hull og stekebrett damping 100 20-30
Radbeter hele med hull og stekebrett damping 100 40-50
Rodkal i strimler med hull og stekebrett damping 100 30-35
Hvitkal i strimler med hull og stekebrett damping 100 25-35
Squash skiver med hull og stekebrett damping 100 2-3
Sukkererter - med hull og stekebrett damping 100 8-12

* Forvarm apparatet

Tilbehor og belgfrukt

Tilsett vann eller annen vaeske i forholdet som angis. Eksempel:

1:1,5 =tilsett 100 g ris for hver 150 ml vaeske.

Du kan selv velge innsettingshayden for ovnsformen uten hull.

Matvarer Forhold Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C  Steketid i min
Skrelte poteter - med hull + 3 damping 100 35-45
(middels store) stekebrett 1

Skrelte poteter - med hull + 3 damping 100 20-25

(delt i fire) stekebrett 1

Potetgrateng - stekebrett 2 varmluft 170-180 35-45
Naturris 1:15 uten hull - damping 100 30-40
Langkornet ris 1:15 uten hull - damping 100 20-30
Basmatiris 1:15 uten hull - damping 100 20-30
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Matvarer Forhold Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C Steketid i min
Forkokt ris 1:1,5 uten hull - damping 100 15-20
Risotto 1:2 uten hull - damping 100 30-35
Linser 1:2 uten hull - damping 100 30-45
Hvite bgnner, blgtlagt  1: 2 uten hull - damping 100 65-75
Couscous 1:1 uten hull - damping 100 6-10
Grgnne speltkjerner, 1:2,5 uten hull - damping 100 15-20
malt
Hirse, hel 1:2,5 uten hull - damping 100 25-35
Hvete, hel 1:1 uten hull - damping 100 60-70
Potetballer - med hull + 3 damping 95 20-25
stekebrett 1

Fjeerkre og kjott

Skyv inn risten og stekebrettet sammen i en hgyde.

La den ferdige steken hvile i 10 minutter i avslatt, lukket
dampstekeovn. Da blir kjottet saftigere.

Med driftstypen Kombidrift blir kjgttet spesielt saftig inni og

sproett utenpa.

Fjaerkre

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperatur i °C Steketid i min

Kylling, hel 1,2 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 180-190 50-60

Kylling, halv a 0,4 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 180-190 35-45

Kyllingbryst a 0,15 kg med hull + 3 damping 100 15-25

stekebrett 1

Kyllingstykker a 0,12 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 180-200 20-35

And, hel 2 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 170 60-80
Varmluft 210 15-20

Andebryst* a 0,35 kg rist + stekebrett kombidrift 170-180 10-15

Rullestek av kalkun 1,5 kg rist + stekebrett kombidrift 150-160 70-90

Kalkunbryst 1 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 150-160 60-80

* brunes forst

Oksekjott

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C Steketid i min

Grytestek av okse* 1,5 kg rist + stekebrett 2 oppvarming 140-150 100-140

Roastbiff, medium* 1 kg rist + stekebrett 2 oppvarming 170-180 20-28

Flat roastbiff, medium* 1 kg rist + stekebrett 2 varmluft 170-180 40-55

Flat roastbiff, engelsk* 1 kg rist + stekebrett 2 varmluft 170-180 30-45

Tykk roastbiff, 1 kg rist + stekebrett 2 varmluft 170-180 45-60

medium*

Hay roastbiff, engelsk* 1 kg rist + stekebrett 2 varmluft 170-180 35-50

* brunes forst

Kalvekjott

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C Steketid i min

Kalvestek, marmorert 1 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 160-170 60-70

Kalvestek, mager 1 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 160-170 50-60

Kalverygg* 1 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 160-180 15-25

Kalvebryst, fylt 1,5 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 140-160 75-120

* brunes farst
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Svinekjott

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C Steketid i min

Stek uten svor (f.eks. 1,5 kg rist + stekebrett 2 kombidrift 170-180 70-80

nakke)

Stek med svor 1,5 kg rist + stekebrett 2 damping 100 20-25
Kombidrift 140-160 40-50
Varmluft 210-220 20

Svinefilet* 0,5 kg rist + stekebrett kombidrift 160-180 20-30

Filet i butterdeig 1 kg stekebrett kombidrift 180-200 40-60

Rekt svinekam med 1 kg rist + stekebrett kombidrift 120-140 60-70

ben

Sommerkoteletter i skiver stekebrett damping 100 15-20

Rullestek 1,5 kg rist + stekebrett kombidrift 170-180 70-80

* brunes forst

Annet

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C Steketid i min

Kigttpudding av 0,5 kg kjatt- Stekebrett 2 Kombidrift 140-150 45-60

deig

Radyrsadel med bein* 0,6-0,8 kg Rist + stekebrett 2 Kombidrift 150-170 15-30

Lammelar uten bein 1,5 kg Rist + stekebrett 2 Kombidrift 170-180 60-80

Lammerygg med bein* 1,5 kg Rist + stekebrett 2 Kombidrift 160-170 15-25

Kaninkjottstykker 1,5 kg Rist + stekebrett 2 Kombidrift 150-160 40-60

Wienerpglser - Med hull + 3 Damping 80-85 12-18

Stekebrett 1
Medisterpglser - Med hull + 3 Damping 80-85 15-20
Stekebrett 1

* brunes farst

Tips om steking

Bruk av stekesett.

Hvis du bruker stekesett, oppnar du optimale stekeresultater og ovnsrommet blir nesten
ikke tilsmusset Stekesettet kan kjgpes som tilbehgr i faghandelen (se kapittelet: Tilbe-

har).

Nar er steken ferdig?

Bruk et steketermometer (fas hos en forhandler) eller foreta en "skjeprave":
Trykk med skjeen pa steken. Dersom den fales fast, er den ferdig. Dersom den gir etter,

kan den steke litt til.

Steken er for merk, og svoren er delvis

brent.

Kontroller innsettingshgyden og temperaturen.

Steken ser fin ut, men sjyen er brent.

Velg en mindre stekegryte neste gang, eller fyll pa mer veeske.

Steken ser fin ut, men sjyen er for lys og

Velg et starre fat neste gang, eller tilsett mindre veeske.

tynn.

Fisk

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C  Steketid i min

Dorade, hel a 0,3 kg med hull + 3 damping 80-90 15-25
stekebrett 1

Doradefilet a 0,15 kg med hull + 3 damping 80-90 10-20
stekebrett 1

Fisketerrin Vannbadform rist 2 damping 70-80 40-80

1,51

Jrret, hel a 0,2 kg med hull + 3 damping 80-90 12-15
stekebrett 1

Torskefilet a 0,15 kg med hull + 3 damping 80-90 10-14
stekebrett 1

Laksefilet a 0,15 kg med hull + 3 damping 100 8-10
stekebrett 1

Blaskjell 1,5 kg stekebrett 2 damping 100 10-15
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Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C Steketid i min

Uerfilet a 0,15 kg med hull + 3 damping 80-90 10-20
stekebrett 1

Sjetungerulade, fylt - med hull + 3 damping 80-90 10-20
stekebrett 1

Langtidssteking av kjott

Langtidssteking er en ideell stekemetode for alle mgre
kjottstykker som ma stekes rosa eller tilboeredes helt ngyaktig.
Kjottet blir veldig saftig og mert.

Skyv stekebrettet inn i dampstekeovnen og forvarm med
driftstype langtidssteking.

Brun kjgttet godt pa alle sider pa kokesonen.

Sett Kjgttet inn i den forvarmede dampstekeovnen og stek det
videre.

Etter steking danderes kjottet pa forvarmede tallerkener og
serveres med en varm saus.

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde Temperaturi °C Steketid i min
Lammelar uten bein 1-1,5 kg stekebrett 2 80 140-160
Roastbiff 1,5-2,5 kg stekebrett 2 80 150-180
Svinefilet - stekebrett 2 80-90 50-70
Svinemedaljonger - stekebrett 2 80 60-80
Biff av okse ca. 3 cm tykk stekebrett 2 80 40-60
Andebryst - stekebrett 2 80 35-55
Gratenger, suppetilbehor ...
Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperatur i °C Steketid i min
Grateng av kokte ingredienser gratengform + rist 2 kombidrift 150-170 30-40
Set grateng gratengform + rist 2 kombidrift 150-170 30-45
Lasagne stekebrett 2 kombidrift 160-170 35-45
Sufflé sméaformer + rist 2 kombidrift 180-200 15-25
Eggestand uten hull 2 damping 90 15-20
Semulegnocci med hull + 3 damping 90-95 7-10
stekebrett 1
Hardkokte egg med hull + 3 damping 100 10-12
(starrelse M, maks. 1,8 kg) stekebrett 1
Bletkokte egg med hull + 3 damping 100 6-8
(starrelse M, maks. 1 kg) stekebrett 1
Desserter, kompott
Kompott Yoghurt

Vei frukten, tilsett ca. /53 av mengden vann. Tilsett sukker og
krydder etter smak.

Risengrynsgrot

Vei risen og tilsett 2,5 ganger s mye melk som ris. Fyll risen
og melken til maks. 2,5 cm hayde i kokekaret. Rar om etter
kokingen. Resten av melken trekker seg raskt inn.

Varm opp melken pa kokesonen til 90 C. Kjgl den deretter ned
til 40 C. H-melk trenger ikke varmes opp.

Rar inn en til to teskjeer naturyoghurt eller tilsvarende mengde
yoghurtferment per 100 ml melk. Fyll opp blandingen i rene
glass og lukk disse.

Etter tilberedningen avkjgles glassene i kjgleskapet.

Matvarer Tilbehor Driftstype Temperaturi °C Steketid i min
Germknddel (gsterriksk bolle) stekebrett damping 100 20-25
Créme caramel smaformer + rist damping 90-95 15-20
Set grateng (f.eks. grateng med semule) gratengform + rist kombidrift 160-170 50-60
Risengrynsgrat*® stekebrett damping 100 25-35
Yoghurt* porsjonsglass + rist damping 40 300-360
Eplekompott stekebrett damping 100 10-15
Paerekompott stekebrett damping 100 10-15
Kirsebasrkompott stekebrett damping 100 10-15
Rabarbrakompott stekebrett damping 100 10-15
Sviskekompott stekebrett damping 100 15-20

* Du kan ogsa bruke det passende programmet (se kapittelet: Programautomatikk).
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Kaker og bakst

Bruk helst morke stekeformer av metall.

Temperatur og steketid er avhengig av deigens/rarens mengde
og beskaffenhet. Derfor er det angitt temperaturintervaller i

Still fgrst inn den laveste temperaturen. Det gir en jevnere
bruning. Ved behov kan du velge en hgyere temperatur neste

gang.

tabellene. Ikke legg baksten for tett pa risten eller stekebrettet.
Kake i form
Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C  Steketid i min
Formkake Krans-/brgdform 2 Varmluft 150-160 60-70
Formkakebunn Fruktkakeform 2 Varmluft 150-160 30-45
Fruktkake fin, formkakerare Springform 2 Varmluft 150-160 45-55
Sukkerbrad (2 egg) Fruktkakeform 2 Varmluft 180-190 12-16
Sukkerbradkake (6 egg) Springform 2 Varmluft 150-160 25-35
Mardeigbunn med kant Springform 2 Varmluft 150-160 40-50
Sveitsisk pai Springform 2 Varmluft 180-190 35-60
Gugelhupf (gsterriksk formkake) Hoay, rund kakeform 2 Kombidrift 150-160 35-45
Krydret bakverk (f.eks. quiche) Quicheform 2 Varmluft 180-190 35-60
Epleterte Terteform 2 Varmluft 170-190 35-50
Kaker pa brett
Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C  Steketid i min
Gjeerbakst med tart fyll stekebrett 2 kombidrift 150-160 35-45
Gjeerbakst med saftig fyll (frukt) stekebrett 2 varmluft 150-160 35-45
Rullekake stekebrett 2 varmluft 180-200 10-15
Kringle (500 g mel) stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 150-160 25-35
Kringle, sat stekebrett 2 kombidrift 160-180 40-60
Lokpai stekebrett 2 kombidrift 170-180 30-40
Brod, rundstykker
Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C  Steketid i min
Loff (750 g mel) stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 200-210 15-20
Varmluft 160-170 20-25
Surdeigsbred (750 g mel) stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 200-220 15-25
Varmluft 150-160 40-60
Blandingsbrgd (750 g mel) stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 200-220 15-20
Varmluft 160-170 25-40
Fullkornbrad (750 g mel) stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 200-220 20-30
Varmluft 140-150 40-60
Rugbred (750 g mel) stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 200-220 20-30
Varmluft 150-160 50-60
Rundstykker (halvstekte a 70 g) stekebrett + bakepapir kombidrift 190-200 25-30
Boller (halvstekte a 70 g) stekebrett + bakepapir kombidrift 170-180 20-30
Smabakst
Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C  Steketid i min
Marengs stekebrett 2 varmluft 80-90 120-180
Makroner stekebrett 2 varmluft 140-160 15-25
Butterdeigbakst stekebrett 2 kombidrift 170-190 10-20
Muffins muffinsform 2 varmluft 170-180 20-30
Vannbakkels stekebrett 2 varmluft 170-190 27-35
Smakaker stekebrett 2 varmluft 150-160 12-17
Gjeerbakst stekebrett 2 varmluft 150-160 15-20
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Tips til bakingen

Du vil bake etter din egen oppskrift.

Se etter lignende kaker i steketabellen.

Slik kan du finne ut om formkaken er
ferdigstekt.
dig.

Stikk en tannpirker inn pa det hgyeste stedet pa kaken ca. 10 minutter feor slutten av ste-
ketiden som er angitt i oppskriften. Dersom det ikke kleber deig pa pinnen, er kaken fer-

Kaken er falt sammen.

Bruk mindre vaeske neste gang eller still steketemperaturen 10 °C lavere. Ta hensyn til

de angitte raretidene i oppskriften.

Kaken er hgy pa midten og lavere langs
kanten.

Ikke smar kanten av springformen. Etter stekingen lgsnes kaken forsiktig med en kniv.

Formkaken blir for mark bak.

Ikke plasser stekeformen helt inntil bakveggen, men plasser den midt pa tilbeharet.

Kaken er for tarr

Stikk sma hull med en tannpirker i den ferdige kaken. Deretter drypper du fruktsaft eller

litt liker over. Velg en temperatur som er 10 °C hgyere neste gang, og forkort steketiden,

eller bruk Kombidrift.

Brad eller kaker ser fine ut pa utsiden,
men er klissete inni (ra, gjennomtrukket
av vaeskestriper).

Bruk mindre veeske neste gang. Stek pa lavere temperatur og litt lenger. Nar du skal
bake kaker med saftig fyll, steker du ferst bunnen. Strg mandler eller bradrasp over og
legg deretter fyllet oppéa. Ta hensyn til de angitte steketidene i oppskriften.

Kaken eller baksten er ikke jevnt stekt.

Still inn en litt lavere temperatur neste gang.

Oppvarming av mat

Ved oppvarming varmes rettene skansomt opp pa nytt. Maten
smaker og ser ut som om den nettopp er tilberedt. Bakevarer
fra dagen fer kan ogsa godt varmes opp.

Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperatur i °C Steketid i min
Retter anrettet pa tallerken rist 2 oppvarming 120 12-18
Greonnsaker stekebrett 3 oppvarming 100 12-15

Pasta, poteter, ris stekebrett 3 oppvarming 100 5-10
Rundstykker* rist 2 kombidrift 170-180 6-8

Bagett* rist 2 kombidrift 170-180 5-10

Bred* rist 2 kombidrift 170-180 8-12

Pizza rist + stekebrett 3 oppvarming 170-180 12-15

* 5 minutter forvarming

Opptining

Frys ned matvarene ved —18 C i sa flate porsjonspakker som
mulig. Ikke frys ned for store mengder. Opptinte matvarer er
ikke lenger like holdbare, og blir raskere bedervet enn ferske
varer.

Tin retten i frysepose, pa tallerken eller i ovnsformer med hull.
Skyv alltid stekebrettet inn under formen. Dermed blir ikke
matvarene liggende i vannet fra de tinede matvarene og
ovnsrommet holdes rent.

Bruk driftstypen Opptining.

Ved behov kan maten deles i to, eller stykker som alt er opptint,
kan tas ut av apparatet.

La opptinte matvarer sta i 5-15 minutter i ovnen etter opptining
slik at temperaturen utjevnes.

A Helserisiko!

Ved opptining av kjott eller fisk méa du helle ut veesken som
oppstar under tining. Det er viktig at denne ikke kommer i
kontakt med andre matvarer. Det kan overfares ansamlinger av
mikroorganismer.

Still inn dampstekeovnen pa varmluft ved 180 C i 15 minutter
etter opptining.

Tine kjott
Kjottstykker som skal paneres, skal tines slik at krydderet og
paneringen fester seg.

Tine fjeerkre
Ta matvarene ut av pakken far opptining. Veesken som oppstar
under tining, ma fiernes.

Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde Temperaturi °C Steketid i min

Kylling 1 kg med hull + 3 45-50 60-70
stekebrett 1

Kyllinglar 0,4 kg med hull + 3 45-50 30-35
stekebrett 1

Grgnnsaker frosset i blokk 0,4 kg med hull + 3 45-50 20-30

(f.eks. spinat) stekebrett 1

Beer 0,3 kg med hull + 3 45-50 5-8
stekebrett 1

Fiskefilet 0,4 kg med hull + 3 45-50 15-20
stekebrett 1

Fisk, hel 1 kg med hull + 3 45-50 40-50
stekebrett 1
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Matvarer Mengde Tilbehor Hoyde Temperaturi °C  Steketid i min

Gulasj - med hull + 3 45-50 40-50
stekebrett 1

Oksestek - med hull + 3 45-50 70-80
stekebrett 1

Heving av deig

Med driftstypen Heving heves deigen betydelig raskere enn ved
romtemperatur.

Du kan fritt velge innsettingshayden for risten eller legge risten
forsiktig pa& bunnen av ovnsrommet.
Obs: Pass pa at du ikke lager riper pa bunnen av ovnsrommet.

Sett deigbollen pa risten. Ikke dekk til deigen.

Matvarer Mengde Tilbehor Temperaturi °C Steketid i min
Gjeerdeig 1 kg bolle + rist 40 20-30
Surdeig 1 kg bolle + rist 40 20-30
Safting

Legg baerene i en bolle far saftingen og hell oppi sukker. La sta
i minst en time slik at de trekker til seg saft.

Legg beaerene i ovnsformen med hull og skyv formen inn i
haoyde 3. Sett inn stekebrettet pa hayde 1 for & samle opp
saften som drypper fra baerene.

Til slutt helles baerene i en klut, og resten av saften presses ut.

Matvarer Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C  Steketid i min
Bringebeer ovnsform med hull 3 damping 100 30-45
+ stekebrett 1
Rips ovnsform med hull 3 damping 100 40-50
+ stekebrett 1
Konservering

Konserver om mulig matvarene mens de er ferske. En lengre

lagring reduserer vitamininnholdet og matvarene gjeerer lettere.

Bruk kun fersk og fin frukt og grgnnsaker.

Folgende matvarer kan ikke konserveres med apparatet:
innholdet i blikkbokser, Kjott, fisk eller posteier.

Kontroller norgesglass, gummistrikk, klemmer og fjeerer.

Rengjer gummistrikkene og glassene grundig med varmt vann.
Programmet "Desinfisere flasker" egner seg ogsa godt til

rengjering av glass.

Sett glassene i ovnsformen med hull. De skal ikke bergre

hverandre.

Apne apparatderen etter angitt koketid.

Ta ut norgesglassene av apparatet farst nar de er helt avkjalt.

Matvarer Tilbehor Hoyde Varmetype Temperaturi °C  Steketid i min
Grgnnsaker 1-liters norgesglass 2 damping 100 30-120
Steinfrukt 1-liters norgesglass 2 damping 100 25-30

Frukt med kjerne 1-liters norgesglass 2 damping 100 25-30

Dypfrosne produkter

Folg anvisningene fra produsenten pa pakningen.

De angitte steketidene gjelder for innsetting i kaldt ovnsrom.

Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C  Steketid i min
Pommes frites stekebrett + bakepapir 2 varmluft 170-190 25-35
Kroketter stekebrett + bakepapir 2 varmluft 180-200 18-22
Rosti stekebrett + bakepapir 2 varmluft 180-200 25-30
Deigvarer, ferske, kjalevare* stekebrett 2 damping 100 5-10
Lasagne, dypfryst stekebrett og rist 2 kombidrift 190-210 35-55
Pizza, tynn bunn stekebrett og rist 2 varmluft 180-200 15-23
Pizza, tykk bunn stekebrett og rist 2 varmluft 180-200 18-25
Pizzabagett stekebrett og rist 2 varmluft 180-200 18-22
Pizza, avkjolt stekebrett 2 varmluft 170-180 12-17
Bagett med kryddersmar, kjglevare stekebrett 2 varmluft 180-200 15-20
Rundstykker, bagett, dypfryste stekebrett og rist 2 varmluft 180-200 18-22

* tilsett litt veeske
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Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C Steketid i min

Saltkringle, dypfryst stekebrett + bakepapir 2 varmluft 180-200 18-22

Croissant, dypfryst stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 180-200 20-25

Halvstekte rundstykker eller bagett, stekebrett + bakepapir 2 varmluft 150-170 12-15

forstekt

Strudel, dypfryst stekebrett + bakepapir 2 kombidrift 160-180 45-60

Fiskepinner stekebrett + bakepapir 2 varmluft 195-205 20-24

Drret med hull + 3 damping 80-100 20-25
stekebrett 1

Panert fiskefilet stekebrett og rist 2 kombidrift 180-200 35-50

Laksefilet ovnsform med hull + 3 damping 80-100 20-25
stekebrett 1

Calamares stekebrett + bakepapir 2 varmluft 190-210 25-30

Brokkoli ovnsform med hull + 3 damping 100 4-6
stekebrett 1

Blomkal ovnsform med hull + 3 damping 100 5-8
stekebrett 1

Banner ovnsform med hull + 3 damping 100 4-6
stekebrett 1

Erter ovnsform med hull + 3 damping 100 4-6
stekebrett 1

Gulratter ovnsform med hull + 3 damping 100 3-5
stekebrett 1

Grgnnsaksblanding ovnsform med hull + 3 damping 100 4-8
stekebrett 1

Rosenkal ovnsform med hull + 3 damping 100 5-10

1

stekebrett

* tilsett litt vaeske

Testretter

Iht. EN 50304/EN 60350 (2009) eller IEC 60350. Tabellen gjelder for innsetting i kaldt ovnsrom.

Matvarer Tilbehor Hoyde  Driftstype Temperaturi °C Steketid i min
Spraytebakst stekebrett 2 varmluft 160-170 17-20
Smakaker stekebrett 2 varmluft 160-170 25-33
Sukkerbrad springform 26 cm 2 varmluft 150-160 35-40
Eplepai springform 20 cm 2 varmluft 160-170 60-70
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