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1 Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Tiltenkt bruk

Folg anvisningene om tiltenkt bruk for a
anvende apparatet trygt og korrekt.

Bildene i denne bruksanvisningen er til
informasjon.

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

Apparatet ma kun brukes som falger:

m for & tilberede mat og drikke.

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

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

® opp til heayde pd maks 4000 m over havet.

Ikke bruk apparatet:

= P3 bater eller i kjoretay.

= il oppvarming av rommet.

» med eksternt tidsur eller fiernkontroll.

Du kan ikke styre apparatet med en timer el-
ler fiernkontroll.
Sett alltid tilbehgr inn riktig vei i ovhsrommet.

1.2 Begrensning av brukerkretsen

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

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

Barn under 8 ar méa holdes unna apparatet og
stramkabelen.

1.3 Sikker bruk

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Apparatet blir varmt.

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

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

Koketoppen blir sveert varm.

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

» Oppbevar aldri gjenstander oppa
koketoppen.



Matlaging med fett eller olje pa koketopper

uten tilsyn kan veere farlig og fare til brann.

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

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

Platetoppdeksler kan fare til ulykker som

folge av f.eks. overoppheting, antennelse eller

sprekker i materialet.

» |kke bruk platetoppdeksler.

Nar apparatderen apnes, oppstar det et |uft-

drag. Bakepapir kan komme i kontakt med

varmeelementene og ta fyr.

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

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

Brennbare gjenstander som blir oppbevart i

ovnsrommet kan ta fyr.

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

Matvarer kan ta fyr.

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

Lase matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

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

Overoppheting av apparatet kan forarsake

brann.

» Apparatet ma aldri monteres bak en pynte-
eller skapdar.

Det er farlig & bruke en forlenget stramledning

0g adaptere som ikke er godkjent.

» lkke bruk forlengelseskabler eller
stremskinner.

» Bruk kun stremledninger som er godkjent
av produsenten.

» Hvis stramledningen er for kort og det ikke
finnes en lenger stramledning, ma du
kontakte et elektrikerfirma for & tilpasse
husinstallasjonen.

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare

deler sveert varme, seerlig en eventuell

ramme.

» Utvis forsiktighet og unnga a bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 &r ma holdes unna.
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Beskyttelsesgitre for koketopper kan fare til

ulykker.

» Det méa kun brukes beskyttelsesgitre som
er utviklet eller spesifisert av produsenten
av apparatet.

Tilbeher og kokekar blir sveert varme.

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

Apparatet blir varmt under bruk.

» La apparatet kjgle seg ned fer rengjaring.

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovns-

rommet.

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

» Apne dgren pa apparatet forsiktig.

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare

deler sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unngéa & bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovns-

rommet. Apparatderen kan sprette opp. Varm

damp og stikkflammer kan sive ut.

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

» |kke varm opp sprit (= 15 % vol.) i ufortyn-
net tilstand (f.eks. til & helle over matvarer).

» Apne deren pa apparatet forsiktig.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare
reparasjoner pa maskinen.

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

» Dersom det oppstar skader pa apparatets
stramkabel, ma den skiftes ut av produsen-
ten, kundeservice eller av en annen kvalifi-
sert person for 8 unnga at det oppstar fare.

En vaskemaskin med skader eller en strom-

ledning med skader er farlig.

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» Bruk aldri apparatet med sprukket eller
knust overflate.

» Ta kontakt med kundeservice. — Side 24

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake

elektrisk stot.

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

smelte ved kontakt med varme apparatdeler.

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

Hvis isolasjonen pa stremledningen er skadet,

er dette farlig.

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

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

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

/A ADVARSEL - Fare for personskade!
Hengslene pé apparatderen beveger seg nar
deren apnes og lukkes, og du kan klemme
deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengsle-
ne.

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp,

kan det sprekke.

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

Et sammenstgt med den apne apparatderen

kan fere til skader.

» Apparatderen skal vaere lukket under og
etter bruk.

Komponenter inni apparatderen kan ha

skarpe kanter.

» Bruk vernehansker.

Apparatet og dets bergrbare deler kan ha

skarpe kanter.

» Veer forsiktig ved handtering og under
rengjeringen.

» Bruk vernehansker om mulig.

Gryter kan plutselig sprette opp pa grunn av

vaeske mellom bunnen av gryten og kokeso-

nen.

» Hold alltid kokesoner og grytebunner tgrre.

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

De tilgjengelige delene blir sveert varme under
bruk.

» Ta aldri pd de varme delene.

» Hold barn pa avstand.

Nar apparatderen dpnes, kan det stremme ut
varm damp. Damp er ikke alltid synlig, det av-
henger av temperaturen.

» Apne dgren pa apparatet forsiktig.

» Hold barn pa avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fgre til at det dan-
nes sveert varm vanndamp.
» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

/A ADVARSEL - Kvelningsfare!

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

» Hold emballasjen borte fra barn.

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

» Hold smadeler borte fra barn.

» |kke la barn leke med smadeler.

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

» Sorg for at apparatet er godt festet il
sokkelen.

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

» Folg alle veiledninger ved montering.

1.4 Sokkelskuff

/A ADVARSEL - Brannfare!

Overflatene pa sokkelskuffen kan bli sveert

varme.

» Oppbevar kun stekeovnstilbehgr i skuffen.

» |kke oppbevar antennelige og brennbare
gjenstander i sokkelskuffen.

1.5 Halogenlampe

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

» |kke ta pa glassdekselet.

» Unnga hudkontakt under rengjaring.

/A\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i

lampefatningen stramfgrende.

» For du bytter lampen, ma du serge for at
apparatet er slatt av for a unnga mulig
elektrisk stat.
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2 Unnga materielle skader

2.1 Stekeovnsomrade

Folg de aktuelle anvisningene nar du bruker stekeov-

nen.

OBS!

Hvis det er gjenstander pa bunnen av ovnsrommet nar

temperaturen er over 50 °C, vil det oppmagasineres

varme. Bake- og steketidene stemmer ikke lenger, og

emaljen blir skadet.

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

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

Aluminiumsfolie pa glassruten i deren kan fore til

permanent misfarging.

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

Hvis det er vann i det varme ovnsrommet, oppstar det

vanndamp. Bunnen i ovhsrommet kan ta skade av

vekslende temperatur i bunnen av ovnsrommet.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

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

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

star det korrosjon.

» La ovnsrommet tarke etter bruk.

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

» |kke oppbevar mat i ovnsrommet.

Dersom du avkjgler ovnen med apen ovnsdaer, vil skap-

frontene i naerheten ta skade.

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

2.2 Koketopp

Folg de gjeldende anvisningene nar du bruker apparatet.

Unnga materielle skader

Fruktsaft som drypper fra stekebrettet, etterlater seg

flekker som du senere ikke far fiernet.

» |kke legg for mye pa stekebrettet hvis du lager safti-
ge fruktkaker.

» Bruk helst den dype universalpannen.

Hvis du bruker ovnsrens i ovnsrommet nar det er

varmt, vil emaljen bli skadet.

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

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

Hvis tetningen er sveert skitten, gar ikke ovnsdgren

ordentlig igjen. Elementfronter i omradet rundt kan bli

skadet.

» Hold alltid tetningen ren.

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

Hvis ovnsdgren brukes som sitteplass og oppbeva-

ringssted, vil den bli skadet.

» lkke sitt p4, sett fra deg eller heng ting pa deren.

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

Dersom du bruker handtaket pa dekselet til & basre el-

ler flytte pa apparatet, kan handtaket brekke og forar-

sake skader pa hengslene. Handtaket pa dekselet er

ikke beregnet pa vekten av apparatet.

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

Ved grilling kan de hgye temperaturene fare til at

stekebrettet eller universalpannen blir deformert og at

emaljen blir skadet nar de tas ut.

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

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

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

Skade Arsak

Tiltak

Flekker Tilberedning uten tilsyn.

Felg med under tilberedningen.

Flekker, avskalling
innhold.

Sglte matvarer, seerlig med hayt sukker-

Ma fiernes umiddelbart med en glasskrape.

Flekker, avskalling el- Defekte kokekar, kokekar med smeltet emal- Bruk egnede kokekar som er i god stand.

ler brudd i glasset
aluminiumsbunn.

je eller kokekar med kobber- eller

Flekker, misfarging Uegnede rengjgringsmetoder.

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

Avskalling eller brudd Stat eller fallende kokekar, koketilbehgr eller |kke sla pa glasset eller la det falle gjen-

i glasset

andre harde eller spisse gjenstander.

stander ned pa koketoppen under tilbered-
ning.

Riper, misfarging
pa koketoppen.

Rue kokekarbunner eller flytting av kokekaret Kontroller kokekaret. Laft kokekaret nar du

skal flytte pa det.
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Skade Arsak

Tiltak

Riper Salt, sukker eller sand.

Ikke bruk koketoppen som oppbevaringssted
eller arbeidsflate.

Skader pa apparatet Koking med frosset kokekar.

Bruk aldri frosne kokekar.

Skader pa kokekaret Koking uten innhold/matvarer.
eller apparatet

Du m4 aldri plassere eller varme opp koke-
kar uten innhold pa en varm kokesone.

Glasskader
eller varmt grytelokk pa glasset.

Smeltet materiale pa den varme kokesonen

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

Overopphetelse
rammen.

Varmt kokekar pa betjeningspanelet eller pa  Aldri sett varme kokekar pa disse omradene.

2.3 Skuffomrade

Folg de gjeldende anvisningene nar du bruker skuffen.
OBS!

Ikke legg varme gjenstander i sokkelskuffen. Sokkel-
skuffen kan fa skader.

» Ikke legg varme gjenstander i sokkelskuffen.

| sokkeskuffen ma det ikke legges stekeovnstilbehar

som overstiger skuffens hgyde. Da kan det oppsta ska-

der pa apparatet.

» | sokkeskuffen ma det ikke legges stekeovnstilbehgr
som overstiger skuffens hgyde.

3 Miljgvern og innsparing

3.1 Avfallsbehandling av emballasje

Emballasjematerialene er miljgvennlige og resirkulerba-
re.

» Kildesortér de enkelte komponentene etter type
avfall.

3.2 Energisparing

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

Apparatet skal kun forvarmes nar oppskriften eller inn-

stillingsanbefalingene tilsier dette.

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

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

Apne ovnsdgren sa sjelden som mulig under tilbered-

ningen.

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

Flere retter bar stekes rett etter hverandre eller sam-

tidig.

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

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

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

La dypfryste matvarer tines opp feor tilberedningen.

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

Merk:

| standby-modus bruker apparatet:

= maks. 1 W ved apparater med klokkevisning i dis-
playet

= maks. 0,5 W ved apparater uten klokkevisning i dis-
playet

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

Velg en kokesone som passer til grytestarrelsen. Sett

kokekaret midt pa kokesonen.

Bruk kokekar med en bunndiameter som stemmer

overens med diameteren pa kokesonen.

Tips: Kokekarprodusentene oppgir ofte diameteren

pa kokekarets overkant. Den er sterre enn bunn-

diameteren.

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

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

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

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

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

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

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

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

m |kke utnyttet restvarme eker energiforbruket.
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4 Oppstilling og tilkobling

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

4.1 Elektrisk tilkobling

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

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

m  Dersom apparatet er feiltilkoblet, gjelder ikke
garantien.

Informasjon om el-installasjon som gjeres av

kundeservice:

= Apparatet ma tilkobles i henhold til opplysningene
pa typeskiltet.

m  Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig el-in-
stallasjon. Stikkontakten ma veere lett tilgjengelig
slik at apparatet kan kobles fra stramnettet ved
behov.

Serg for & ha et flerpolet skillesystem.

Av sikkerhetsmessige arsaker ma dette apparatet
kun kobles til en jordet stikkontakt. Dersom PE-le-
deren ikke oppfyller forskriftene, kan det oppsta
farer forbundet med elektrisitet.

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

Informasjon om el-installasjon som gjores av

installator:

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

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

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

Viktig informasjon om el-installasjon
Vaer obs pa felgende informasjon og pase at:

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ved kontakt med spenningsfarende deler er det fare

for elektrisk stgt.

» Du ma kun ta i stgpselet med tarre hender.

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

» Nar du skal trekke ut strgmledningen, méa du ta tak i
stepselet og aldri i selve ledningen, ettersom den
kan fa skader.

stopselet og stikkontakten passer sammen
stapselet er tilgjengelig til enhver tid

ledningen har tilstrekkelig tverrsnitt

stramledningen kommer ikke i knekk eller i klem el-
ler endres eller kuttes

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

du ikke bruker grenuttak, multikoblinger eller

skjgteledninger

m jordingssystemet er forskriftsmessig installert
det ved bruk av jordfeilbryter brukes kun en type
som er merket med E=l. Kun dette merket gir garanti
for at de gjeldende forskriftene blir overholdt.

m  strgmledningen ikke kommer naer varmekilder

4.2 Oppstilling av apparatet

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

Tilgrensende skap

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

Veggfeste

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

4.3 Dorsikring

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

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

Apne apparatderen
» Trykk sikringen opp.

V0

~
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Fjerne dorsikring

1. Apne stekeovnsdaren.
— "Apne apparatdgren”, Side 7



no Oppstilling og tilkobling

2. Skru ut skruen og fjern dersikringen.

3. Lukk apparatderen.
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5 Bli kjent med

5.1 Ditt apparat

Her finner du en oversikt over apparatets komponenter.

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

hengig av apparattype.
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Forklaring
Koketopp
Betjeningsfelt
Kjglevifte'
Apparatder
Sokkelskuff!

1

>

vhengig av apparatets utstyr

5.2 Koketopp

Her finner du en oversikt over de ulike innkoblingene
av kokesonene.

@ =cm
Kokesone Innkobling og utkobling
O Enkrets-koke-
sone
© Tokrets-koke-  Vri kokesonebryteren mot
sone hoyre til ©. Still inn koke-
trinn.
Sla av: Vri kokesonebryteren
til 0 og still den inn pa nytt.
Kokesonebryteren méa aldri
vris til O forbi ©.
oD Stekesone Vri kokesonebryteren mot
hayre til OD. Still inn koke-
trinn.
Sla av: Vri kokesonebryteren
til 0 og still den inn pa nytt.
Kokesonebryteren ma aldri
vris til 0 forbi OD.
Merknader

= Mgrke omrader i kokesonens gladebilde er teknisk
betinget. De har ingen innvirkning pa kokesonens
funksjonsdyktighet.

m  Kokesonen regulerer temperaturen ved at varmen
kobles ut og inn. Selv pa det hgyeste effekttrinnet
kan varmen kobles ut og inn.

— Dermed beskyttes gmfintlige komponenter mot
overopphetning.

— Apparatet beskyttes mot elektrisk overbelastning.

— Du oppnar bedre resultater av matlagingen.

m  Ved flerkrets-kokesoner kan oppvarmingen av de
indre varmesirklene og oppvarmingen av innkoblin-
ger sla seg pa og av til forskjellige tider.

Restvarmeindikator

Koketoppen har en restvarmeindikator for hver koke-
sone. Den viser hvilke kokesoner som fremdeles er
varme. Indikatoren lyser helt til kokesonen er tilstrek-
kelig avkjalt, ogsa selv om kokesonen er slatt av. Ikke
bergr kokesonen sé lenge restvarmeindikatoren lyser.

Tips: Du kan holde sméaretter varme eller smelte ku-
vertyre.
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5.3 Betjeningsfelt

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

Betjeningselementer

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

status.

Betjeningselement

Forklaring

Betjeningselement

Forklaring

Knapper og display

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

Displayet viser symboler
for aktive funksjoner samt
tidsfunksjonene.

- "Knapper og display”,
Side 10

Temperaturvelger

Med temperaturvelgeren
stiller du inn temperatur
for varmetypen og velger
innstillinger for ytterligere
funksjoner.

Fra nullstilling ® kan tem-
peraturvelgeren kun vris
mot hayre helt til stopp,
og ikke videre.

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

— "Temperatur og inn-
stillingstrinn”, Side 11

Driftsmodusbryter

Med funksjonsvelgeren
stiller du inn varmetype
og andre funksjoner.

Du kan vri funksjons-
velgeren ut av

nullstilling © og vri den til
hayre eller venstre.

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

- "Varmetyper og funksjo-
ner", Side 10

Kokesonebryter

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

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

— "Kokesonebryter”,

Side 11

Knapper og display

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

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

Symbol  Funksjon Bruk
@ Barnesikring Aktivere og deaktivere barnesikring.
C Tidsfunksjoner Velg klokkeslett €, tidsur 2, varighet I=l og slutt =,
Velg de enkelte tidsfunksjonene ved & trykke flere ganger pa .
— Minus Reduserer innstillingsverdiene.
+ Pluss Jke innstillingsverdiene.

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

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

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

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

Velg en temperatur pa mellom 120 °C og 230 °C.

Apparatdgeren skal alltid veere lukket under tilberedningen.
Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i varmluftmodus og

energieffektklasse.

10
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Symbol  Varmetype Bruk og funksjonsmate

Pizzatrinn Steking av pizza eller retter som trenger mye undervarme.
Det nedre varmeelementet og ringelementet avgir varme.

O Undervarme Ettersteking av retter eller tilberedning i vannbad.

Varmen kommer nedenfra.

[

Grill, stor flate

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

B={

Omluftsgrilling

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

Over-/undervarme

W)

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

Varmen kommer jevnt ovenfra og nedenfra.

Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i vanlig modus.

Andre funksjoner

Her finner du en oversikt over flere funksjoner i apparatet.

Symbol  Funksjon

Bruk

§ Hurtigoppvarming Rask forvarming av ovnsrommet uten tilbehar.
— "Hurtigoppvarming"”, Side 14
Stekeovnslampe Sla pa lyset i ovnsrommet uten varme.

— "Belysning", Side 12

Temperatur og innstillingstrinn

Det finnes diverse innstillinger til varmetypene og funksjonene.

Merk: Nar det er stilt inn temperaturer over 250 °C, vil apparatet senke temperaturen til ca. 240 °C etter ca. 10 mi-
nutter. Dersom apparatet ditt har varmetypen over-/undervarme eller undervarme, skjer ikke temperatursenkningen

der.

Symbol  Funksjon

Bruk

L4 Nullstilling Apparatet blir ikke varmet opp.
50-275 Innstillingsomrade for Innstilling av ovnstemperatur i °C.
temperatur
1,2,3 Grilltrinn Alt etter apparattype stiller du inn grilltrinn for grill for stor flate og liten flate.
eller 1 = svak
L 2 = middels
3 = sterk
Oppvarmingsindikator Merk: P& grunn av termisk treghet kan imidlertid den
Apparatet viser deg at det varmes opp. viste temperaturen avvike noe fra den faktiske tempera-
Nar apparatet varmes opp, lyser § i displayet. | turen i ovnsrommet.
varmepausene slukner symbolet.
Ved forvarming er det optimale tidspunktet for & sette Kokesonebryter . .
inn maten nar symbolet slukner for ferste gang Med kokesonebryteren stiller du inn kokesonenes
' varmeeffekt.
Nar annet aktiveres i tillegg, lyser de tilsvarende visnin-
gene.
Stilling Funksjon Forklaring
0 Nullstilling Kokesonen er slatt av.
1-9 Koketrinn 1=laveste effekt
9=hgyeste effekt
© Innkobling Koble inn den store tokrets-kokesonen.
oD Innkobling Sla pa stekesonen i tillegg.

11
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5.4 Ovnsrom

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

Stiger

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

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

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

- "Stiger", Side 19

z N
I

il

il
—

Selvrensende flater

Bakveggen i stekeovnen er selvrensende. De selv-
rensende flatene er belagt med porgs, matt keramikk
og har en ru overflate. Mens apparatet er i bruk, vil de
selvrensende flatene fange opp fettsprut fra baking,
steking og grilling og bryte ned spruten.

RINIR

Nar de selvrensende flatene ikke lenger renses tilstrek-
kelig under bruk, ma du varme opp ovnsrommet uten
mat.

— "Rengjgring av selvrensende flater i ovnsrommet”,
Side 18

Belysning

Stekeovnslampen lyser opp ovnsrommet.

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

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

Kjolevifte

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

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

» Hold luftedpningene frie.

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

Apparatdor

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

Kondensvann

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

6 Tilbehor

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

Avhengig av apparattypen kan det faglge med forskjellig
tilbeher.

Tilbehor

Bruk

Rist

m  Stekeformer

Gratengformer

Kokekar

Kjatt, f.eks. stek eller grillstykker
Dypfryste retter

Universalpanne

Saftige kaker

Smakaker

Brad

Store steker

Dypfryste retter

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

Stekebrett

Langpannekake
Formkake, enkel

12



6.1 Bruk av tilbehor

Sett tilbehgret inn riktig vei i ovnsrommet. Bare slik kan

du trekke ut tilbehgret ca. halvveis uten at det tipper.

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

Grillrist Sett inn grillristen med den apne si-
den mot apparatderen og den krum-
me delen ~ nedover.

Brett Sett inn brettet med skrakanten vendt
f.eks. mot apparatdekselet.

universal-

panne eller

stekebrett

For forste gangs bruk no

2. Skyv tilbehgret helt inn, slik at tilbehgret ikke berarer
apparatderen.

Merk: Tilbehar som du ikke trenger under tilberednin-

gen, skal tas ut av ovnsrommet.

6.2 Annet tilbehor

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

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

www.bosch-home.com

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

7 For forste gangs bruk

Utfar innstillingene for farste gangs bruk. Rengjer ap-
paratet og tilbeharet.

7.1 Forste gangs bruk

Du ma gjere innstillinger for farste gangs bruk fgr du
kan begynne a bruke apparatet.

Still inn klokkeslett

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

Forutsetning: Funksjonsvelgeren ma veere i

nullstilling ©.

1. Still inn klokkeslett med — eller +.

2. Trykk pa &

v Displayet viser det klokkeslettet som er stilt inn.

7.2 Rengjore apparatet for forste gangs
bruk

Rengjer ovnsrommet og tilbeher fer du tilbereder mat-

retter med apparatet for forste gang.

1. Tem ovnsrommet for tilbeher og emballasjerester
som isoporkuler.

2. Tork av alle glatte flater i ovnsrommet med en myk,
fuktig klut far oppvarming.

3. Luft rommet mens apparatet varmes opp.

4. Still inn varmetype og temperatur.
- "Grunnleggende betjening", Side 14

Varmetype 3D-varmluft
Temperatur Maksimum
Varighet 1 time

5. Sla av apparatet etter angitt varighet.

6. Vent til ovnsrommet er avkjalt.

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

8. Rengjoar tilbehgret ngye med sapevann og en opp-
vaskklut eller en myk bgrste.

8 Betjening av kokesone

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

8.1 Innstilling av kokesonene

Du stiller inn varmeeffekten for kokesonen med koke-
sonebryteren.

Koketrinn
1 Laveste trinn
9 Hoyeste trinn

8.2 Anbefalte innstillinger for matlaging

Her far du en oversikt over ulike retter med passende
koketrinn.

Tilberedningstiden varierer, avhengig av matvarenes
type, vekt, tykkelse og kvalitet. Viderekokingstrinnet av-
henger av kokekarene som brukes.

T|Iberedn|ngsanV|sn|nger
Bruk koketrinn 9 til oppkoking.

m  Ror i tyktflytende retter med jevne mellomrom.

m  Mat som skal brunes pa hgy varme, eller som fgrst
avgir mye vaeske under stekingen, ma helst brunes i
flere sma porsjoner.

= Tips om energisparende matlaging. — Side 6

13



no Grunnleggende betjening

Rett Videreko- Varighet
kings- for
trinn videreko-
king i mi-
nutter
Smelting

Smar, gelatin

Oppvarming eller varmholding

Gryterett, f.eks. linsegryte

Melk' 1-2 -
Trekking eller smakoking

Melboller, potetballer®?® 3-4 20-30
Fisk®? 3 10-15
Hvit saus, f.eks. béchamelsaus 1 3-6

Koking, damping eller
smgrdamping

Ris, med dobbelt vannmengde 3 15-30
Potetbater 3-4 25-30
Skrelte poteter 3-4 15-20
Pasta, nudler®? 5 6-10

Gryterett, suppe 3-4 15-60

' Tilbered retten uten lokk.

2 Kok opp vannet med pasatt lokk.
% La retten koke videre uten lokk.
4 Snu retten flere ganger.

Rett Videreko- Varighet
kings- for
trinn videreko-
King i mi-
nutter
Grgnnsaker, ferske eller dyp- 3-4 10-20
fryste
Matvarer i trykkoker 3-4 -
Surring
Rulader 3-4 50-60
Grytestek 3-4 60-100
Gulasj 3-4 50-60

Steking med lite olje
Tilbered rettene uten lokk.

Snitsel, naturell eller panert 6-7 6-10
Kotelett, naturell eller panert* 6-7 8-12
Biff, 3 cm tykk 7-8 8-12
Fisk og fiskefilet, naturell eller 4-5 8-20
panert

Fisk eller fiskefilet, panert og 6-7 8-12
dypfryst, f.eks. fiskepinner

Panneretter, dypfryste 6-7 6-10
Pannekaker 5-6 -

' Tilbered retten uten lokk.

2 Kok opp vannet med pasatt lokk.
% La retten koke videre uten lokk.
4 Snu retten flere ganger.

9 Grunnleggende betjening

9.1 Sla pa apparatet

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

9.2 Sla av apparatet

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

9.3 Varmetyper og temperatur

1. Still inn varmetypen med funksjonsvelgeren.

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

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

3. Sla av apparatet nar retten er ferdig.

Tips

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

= P& apparatet kan du stille inn varighet og sluttid for
stekingen.
— "Tidsfunksjoner”, Side 15

Endre varmetype

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

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

10 Hurtigoppvarming

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

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

Etter hurtigoppvarming baer du helst bruke falgende
varmetyper:

= 3D-varmiuft
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m  Qver-/undervarme O

10.1 Stille inn hurtigoppvarming

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

1. Still inn hurtigoppvarming & med funksjonsvelgeren.



2. Still inn gnsket temperatur med temperaturvelgeren.
v Etter noen sekunder starter hurtigoppvarmingen.

Tidsfunksjoner no

v Nar hurtigoppvarmingen er avsluttet, harer du et lyd-
signal og oppvarmingsindikatoren slukner.

3. Still inn en egnet varmetype med funksjonsvelgeren.

4. Sett retten inn i ovnsrommet.

11 Tidsfunksjoner

Apparatet har diverse tidsfunksjoner som du kan styre
tilberedningen med.

11.1 Oversikt over tidsfunksjonene

Du velger de forskjellige tidsfunksjonene med
knappen €.

Tidsfunksjon Bruk

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

Varighet -1 Dersom det er stilt inn en varighet for
tilberedningen, vil apparatet
automatisk slutte & varme nar
varigheten er utlgpt.

Slutt = Du kan stille inn varighet ved & angi

et klokkeslett for nar tiloeredningen
skal avsluttes. Apparatet starter
automatisk slik at tilberedningen av-
sluttes til ansket klokkeslett.

Klokkeslett ®  Still inn klokkeslett.

11.2 Stille inn tidsur

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

Merk: Tidsuret og varigheten kan ikke telles ned sam-
tidig. Dersom det allerede er stilt inn en varighet, gar
det ikke an & stille inn tidsuret.

1. Trykk pa @ helt til 2 er markert i displayet.
2. Still inn tidsuret med knappen — eller +.

Velgtast  Anbefalt verdi
— 5 minutter
+ 10 minutter

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

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

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

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

Endre tidsur
Tidsuret kan endres nar som helst.
Forutsetning: 2\ er markert i displayet.

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

Avbryte tidsur

Tidsuret kan avbrytes nar som helst.
Forutsetning: 2 er markert i displayet.

» Tilbakestill tidsuret til null med knappen —.

v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa appara-
tet, og & slukner.

11.3 Stille inn varighet

Du kan stille inn varigheten for tiloeredningen pé opptil
23 timer og 59 minutter.

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

1. Trykk pa € helt til Il er markert i displayet.

2. Still inn varigheten med knappen — eller +.

Tilleggs- Anbefalt verdi
program

— 10 minutter

+ 30 minutter

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

Endre varighet
Varigheten kan endres nar som helst.
Forutsetning: [->| er markert i displayet.

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

Avbryte varighet
Varigheten kan avbrytes ndr som helst.
Forutsetning: [-| er markert i displayet.

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

11.4 Stille inn sluttid

Det klokkeslettet som varigheten skal avsluttes péa, kan
forskyves med inntil 23 timer og 59 minutter.
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Merknader

= P& varmetyper med grillfunksjon er ikke sluttiden
innstillbar.

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

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

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

m Det er stilt inn en varighet.

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

2. Trykk pa knappen — eller +.

v | displayet vises beregnet sluttid.

3. Forskyv sluttiden med knappen — eller +.

v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa appara-
tet, og displayet viser den sluttiden som er stilt inn.

v Nar den beregnede starttiden nas, begynner ap-

paratet & varme og varigheten telles ned.
v Nar varigheten er telt ned, avgis det et lydsignal og
varigheten star pa null i displayet.
4. Nar varigheten er telt ned:
- Trykk pé en vilkarlig knapp for & avslutte signalet
far tiden.
- Trykk pa knappen + for & stille inn en ny
varighet.
- Sla av apparatet nar retten er ferdig.

Endre sluttid

For at tilberedningsresultatet skal bli bra, kan du kun

endre den innstilte sluttiden fer tilberedningen har star-

tet og varigheten har begynt 4 telles ned.

Forutsetning: = er markert i displayet.

» Forskyv sluttiden med knappen — eller +.

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

Avbryte sluttid

Du kan nar som helst slette den innstilte sluttiden.

Forutsetning: =l er markert i displayet.

» Tilbakestill sluttiden til ndvasrende klokkeslett pluss
innstilt varighet med knappen —.

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

11.5 Still inn klokkeslett

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

Forutsetning: Funksjonsvelgeren ma veere i

nullstilling ©.

1. Still inn klokkeslett med — eller +.

2. Trykk pa &

v Displayet viser det klokkeslettet som er stilt inn.

12 Barnesikring

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

Merk: Etter strambrudd er ikke barnesikringen lenger
aktivert.

12.1 Aktivere og deaktivere barnesikring

Forutsetning: Funksjonsvelgeren ma veere |
nullstilling ©.

» Du aktiverer barnesikringen ved & holde inne
knappen @ inntil 57FE vises i displayet.
- Du deaktiverer barnesikringen ved & holde inne
knappen € inntil SAFE slukner i displayet.

13 Rengjoring og pleie

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

13.1 Rengjoringsmiddel

For at de forskjellige flatene pa apparatet ikke skal bl
skadet, ma du ikke bruke uegnede rengjaringsmidler.
/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stgt.

» |kke bruk dampstrale eller hgytrykksspyler for &
rengjere apparatet.
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Uegnede rengjeringsmidler skader flatene pa appara-

tet.

» |kke bruke aggressive eller skurende rengjo-
ringsmidler.
Ikke bruk sterkt alkoholholdige rengjeringsmidler.
Ikke bruk harde skureputer eller pussesvamper.
Ikke bruk spesialrengjeringsmidler mens apparatet
fortsatt er varmt.

Dersom stekeovnsrens brukes i varmt ovnsrom, blir

emaljen skadet.

» |kke bruk stekeovnsrens i varmt ovnsrom.

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

Nye svampkluter inneholder produksjonsrester.

» Vask nye svampkluter grundig far bruk.



Egnede rengjoringsmidler

Bruk kun rengjaringsmidler som egner seg til de for-

skjellige flatene pa apparatet.

Apparat

Rengjering og pleie no

Falg veiledningen for rengjering av apparatet.
— "Rengjaring av apparatet”, Side 18

Flate

Egnede rengjoringsmid-

ler

Informasjoner

Rustfritt stal

Varmt sdpevann
Spesielle rensemidler
for varme flater i rust-
fritt stal

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

Emalje, plast,

lakkerte flater eller

flater med silke-
trykk

F.eks. betjenings-

panelet

Varmt sdpevann

Ikke bruk glassrens eller glasskrape.

Knapper

Varmt sdpevann

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

Kokesone med
glasskeramikk

Rengjeringsmiddel for
glasskeramikk

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

Sokkelskuff = Varmt sdpevann Rengjeres med oppvaskklut.
Apparatdeksel
Omrade Egnede rengjeringsmid- Informasjoner
ler
Glassruter = Varmt sdpevann Ikke bruk glasskrape eller gryteskrubb i rustfritt stal.
Tips: Ta ut glassrutene fra daren for & fa rengjort grundig.
— "Apparatdaer”, Side 20
Dordeksel = Av rustfritt stal: Ikke bruk glassrens eller glasskrape.
Rensemiddel for rust-  Tips: Ta av dekkplaten p& dekselet for & rengjere grundig .
fritt stal: - "Apparatder", Side 20
= Ay plast:
Varmt sdpevann
Dgrhandtak = Varmt sdpevann For at du skal unngé hardnakket smuss, méa avkalkningsmiddel fjer-
nes fra derhandtaket umiddelbart.
Dortetning = Varmt sdpevann Ma ikke tas av og ikke utsettes for skuremidler.
Dorsikring = Varmt sdpevann Rengjeres med oppvaskklut.
Demonter barnesikringen ved rengjering.
- "Darsikring”, Side 7
Koketopp
Omrade Egnede rengjeringsmid- Informasjoner

ler

Emaljerte flater

Varmt sdpevann
Eddikvann
Stekeovnsrens

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

La apparatdekslet veere apent for at koketoppen skal terke ordentlig
etter rengjering.

Merknader

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

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

= Matvarerester forarsaker et hvitt belegg pa emaljerte overflater.
Dette belegget er ikke helseskadelig. Apparatets funksjonsdyk-
tighet pavirkes ikke av dette. Du kan fjerne belegget med sitron-
syre.
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Omrade Egnede rengjoringsmid- Informasjoner
ler
Selvrensende fla- - Falg veiledningen for selvrensende flater.
ter — "Rengjaring av selvrensende flater i ovnsrommet", Side 18

Glassdekselet pA = Varmt sgpevann
stekeovnslampen

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

Stiger = Varmt sdpevann Kraftig smuss bgr blgtes opp og fiernes med en barste eller en
gryteskrubb i rustfritt stal.
Tips: Ta ut stigene ved rengjering.
- "Stiger", Side 19
Tilbehar = Varmt sdpevann Kraftig smuss bgr blgtes opp og fiernes med en barste eller en
Stekeovnsrens gryteskrubb i rustfritt stal.

Emaljert tilbehar kan vaskes i oppvaskmaskin.

13.2 Rengjoring av apparatet

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

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare deler

sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unnga & bergre varmeelemen-
tene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

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

Forutsetning: Veer obs péa informasjonen om rengje-
ringsmidlene.
— "Rengjgringsmiddel”, Side 16
1. Rengjer apparatet med varmt sdpevann og opp-
vaskklut.
- P& noen flater kan du bruke alternative rengje-
ringsmidler.
— "Egnede rengjaringsmidler”, Side 17
2. Terk av med en myk Klut.

13.3 Rengjoring av betjeningselementene
A ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stgt.

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

>
1. Ta hensyn til informasjonen om rengjaringsmidlene.
2

. Rengjeres med en fuktig svampklut og varmt
sapevann.
3. Tork deretter av med en myk klut.

13.4 Rengjoring av selvrensende flater i
ovnsrommet

Bakveggen i stekeovnen er selvrensende. De selv-
rensende flatene er belagt med porgs, matt keramikk
og har en ru overflate. Mens apparatet er i bruk, vil de
selvrensende flatene fange opp fettsprut fra baking,
steking og grilling og bryte ned spruten. Nar de selv-
rensende flatene ikke lenger renses tilstrekkelig under
bruk, ma du varme opp ovnsrommet uten mat.
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Dersom du ikke rengjar de selvrensende flatene regel-

messig, kan det oppsta skader pa dem.

» Varm opp ovnsrommet nar du ser marke flekker pa
de selvrensende flatene.

» |kke bruk ovnsrens eller skurende rengjarings-
hjelpemidler. Dersom det ved et uhell er kommet
ovnsrens pa de selvrensende flatene, ma den straks
fiernes med vann og en klut. Ikke gni.

1. Ta tilbehgr og kokekar ut av ovnsrommet.

2. Hekt av stigene og ta dem ut av ovnsrommet.
— "Stiger", Side 19

3. Fjern grov smuss med varmt sapevann og en myk
klut:
- fra de glatte emaljeflatene
- fra innsiden av apparatdekselet
- fra glassdekselet pa stekeovnslampen
Da unngar du gjenstridige flekker.

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

5. Still inn 3D-varmluft med funksjonsvelgeren.

6. Still inn maks. temperatur med temperaturvelgeren.

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp.

7. Sla av apparatet etter 1 time.

8. Nar apparatet er tilstrekkelig avkjalt, terker du av
ovnsrommet med en fuktig klut.

Merk: Det kan dannes rgdaktige flekker pa de selv-
rensende flatene. Dette er ikke rust, men rester av
saltholdige retter. Neeringsmiddelingredienser som
sukker og proteiner brytes ikke ned av over-
flatebelegget og kan klistre seg fast pa overflaten.
Disse flekkene er ikke helseskadelige og reduserer
ikke rengjeringsevnen til de selvrensende flatene.
9. Hekt pa stigene.
— "Stiger", Side 19

13.5 Mulige flekker

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

Skade Arsak Tiltak

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




Skade Arsak Tiltak

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

13.6 Rengjore platetoppen

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

Forutsetning: Koketoppen ma veere kald. Det er kun

dersom det er sukkerflekker, risstivelse, plast eller

aluminiumsfolie pa koketoppen at den ikke ma avkje-

les.

1. Fjern hardnakket smuss med en glasskrape.

2. Rengjer koketoppen med et rensemiddel for
glasskeramikk.

Rengjeringshjelp no

Folg rengjeringsanvisningene pa pakningen til

rengjeringsmiddelet.

Tips

= Du oppnar gode rengjgringsresultater med en
spesialsvamp for glasskeramikk.

= Hvis du holder bunnen av kokekaret rent, holder
overflaten pa koketoppen seg i god stand.

13.7 Rengjoring av platetoppramme

Dersom det er smuss eller flekker pa platetopprammen
etter bruk, méa den rengjares.

Merk: Ikke bruk glasskrape.

1. Rengjer platetopprammen med varmt sapevann og
en myk klut.
Vask nye svamper grundig fer bruk.

2. Tark deretter over med en myk klut.

14 Rengjoringshjelp

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

14.1 Stille inn rengjoringshjelp

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

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

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

Forutsetning: Ovnsrommet ma veere helt avkjglt.

1. Ta ut tilbeher fra ovnsrommet.

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

blandingen midt pa bunnen av ovnsrommet.

Ikke bruk destillert vann.

Still inn varmetypen Undervarme (J med funksjons-
velgeren.

Still inn 80 °C med temperaturvelgeren.

Trykk pa @ helt til =21 er markert i displayet.

Still inn 4 minutters varighet med — eller +.

Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes

opp, og varigheten telles ned.

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

@

< oo

<

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

14.2 Rengjor ovhsrommet etter bruk

OBS!

Dersom ovnsrommet er fuktig for lenge, oppstar det

korrosjon.

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

Forutsetning: Ovnsrommet er avkjglt.

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

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

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

4. Nar ovnsrommet er tilstrekkelig rengjort:

- Du avkjgler ovnsrommet ved & la apparatderen
st pa 30 ° glett i ca. 1 time.

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

15 Stiger

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

15.1 Slik tar du ut stigene

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

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

» Hold barn pa sikker avstand.
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1. Laft litt pa fremre del av stigen, og hekt den lgs. 15.2 Sette inn stigene

@{ 0
f—
®

2. Deretter trykker du hele stigen forover og tar den ut. 4

4

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

AT

2. og stikk den inn i fremre feste.

\

g

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

16 Apparatdoer

Vanligvis er det tilstrekkelig & rengjere apparatderen pa 1. Alle hengslene péa stekeovnsdgren har sperrehen-
utsiden. Dersom apparatderen er kraftig tilsmusset del. Nar sperrehendlene er vippet ned, er
bade pa utsiden og innsiden, kan du ta den av og stekeovnsdgren sikret.

rengjgre den.

16.1 Derhengsler

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Nar hengslene er usikret, kan de klappe sammen med

stor kraft.

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

Den kan ikke hektes av.
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2. Nar sperrehendlene pa stekeovnsdgren er vippet
opp, er hengslene sikret.

Hengslene kan ikke smekke igjen.

16.2 Ta av apparatderen

1. Apne stekeovnsderen helt.
2. Klapp opp sperrehendelen pa venstre og hayre
hengsel.

3. Lukk stekeovnsderen helt til stopp. Ta tak med be-
gge hender pa hayre og venstre side. Lukk daren
litt mer og trekk den ut.

RN

16.3 Demontere glassrutene

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

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp, kan det

sprekke.

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

Komponentene i apparatderen kan ha skarpe kanter.

» Bruk hansker.

Apparatder no

1. Hekt av ovnsdgren.
— "Ta av apparatdaren”, Side 21

2. Legg den pa et handkle med handtaket ned.

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

X

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

16.4 Sette inn glassrutene

Ved innsetting ma du pase at paskriften "Right above"
nederst til venstre ikke star pa hodet.
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1. Skyv glassruten inn pa skra bakover.

2. Hold den gverste glassruten fast i begge holderne
og skyv den inn pa skré bakover.

—

Fer ruten inn i de to apningene pa undersiden. Den
glatte flaten av ruten ma vende utover.
3. Sett dekselet gverst pa stekeovnsdaeren og trykk det
fast.
Laskene ma ga i inngrep pa begge sider.
4. Hekt pa stekeovnsdgren igjen.
— "Sette inn apparatdaren”, Side 22
Merk: Ikke bruk stekeovnen far rutene er forskriftsmes-
sig montert.

16.5 Sette inn apparatderen

Stekeovnsdgren settes pa plass igjen i motsatt
rekkefalge.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Stekeovnsdgren kan falle ned ved et uhell, eller et
hengsel kan plutselig smekke igjen.

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

22

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

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

3. Klapp sammen begge sperrehendlene igjen.

,

4. Lukk apparatdegren.

16.6 Ekstra dorsikkerhet

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

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Ved lengre steketider kan stekeovnsdaren bli sveert

varm.

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



Utbedring av feil no

17 Utbedring av feil

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

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner
pa apparatet.

» Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er
defekt.

A ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfgre reparasjoner
p& maskinen.

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

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

- "Kundeservice", Side 24

17.1 Funksjonsfeil

Feil Arsak og feilsgking
Apparatet virker ikke. Stapselet pa stremledningen er ikke satt i.
» Koble apparatet til stramnettet.
Sikringen i sikringsskapet har gatt.
» Kontroller sikringen i sikringsskapet.
Svikt pa streamforsyningen.
» Kontroller om lyset i rommet eller andre apparater i rommet virker.
Apparatet slar seg Etter at en varighet er utlapt, slutter apparatet & varme. Stekeovnslampen og Kkjgleviften slar

ikke helt av etter at seg ikke av. Ved varmetyper med sirkulasjonsluft fortsetter viften i bakveggen av ovnsrom-
en varighet er utlgpt. met a ga.

» Drei funksjonsvelgeren til nullstilling.

Apparatet er slatt av.

v Stekeovnslampen og viften i bakveggen er slatt av.

Kjgleviften slar seg automatisk av med en gang apparatet er avkjglt.

Klokkeslettet blinker i Svikt pd stremforsyningen.

displayet. » Still inn klokkeslettet p& nytt.
— "Still inn klokkeslett", Side 16
o

| displayet lyser 5 A F Barnesikringen er aktivert.

E, og det gar ikke an  » Deaktiver barnesikringen med .
a stille inn apparatet. — "Barnesikring", Side 16

| displayet vises en Feil i elektronikken
melding med £, 1. Trykk pa &
f.eks. £05-3C. - Still inn klokkeslettet p& nytt om nadvendig.
v Dersom feilen var et engangstilfelle, forsvinner feilmeldingen.
2. Huvis feilmeldingen vises igjen, méa du ta kontakt med kundeservice. Oppgi den ngyaktige
ordlyden i feilmeldingen samt apparatets E-nr.
— "Kundeservice", Side 24

<

<

17.2 Skifte stekeovnslampe

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

Merk: Hos kundeservice eller hos en fagforhandler far » Utvis forsiktighet og unnga a bergre varmeelemen-
du 230 volts 25 watts halogenlamper som téler hoy tene. ..

varme. Bruk kun disse lampene. Du mé& kun ta i nye > Barn under 8 ar ma holdes unna.

halogenlamper med en ren, tarr klut. Dermed forlenges A ADVARSEL — Fare for elektrisk stot!

lampens levetid. Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i lampefatningen
stramfgrende.
» For du bytter lampen, ma du sgrge for at apparatet
er slatt av for & unngd mulig elektrisk stat.
» | tillegg méa du trekke ut stegpselet eller skru ut sikrin-
gen i sikringsskapet.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Under bruk blir apparatet og dets bergrbare deler
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Forutsetninger

= Apparatet er koblet fra stramnettet.

= Ovnsrommet er avkjalt.

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

Legg et kjgkkenhandkle i ovnsrommet for & unnga
skader.

Skru av glassdekselet ved & skru mot venstre.

—

N

3. Trekk ut halogenlampen uten & skru pa den.

)
Ondid

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

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

6. Skru inn glassdekselet.

7. Ta kjgkkenhandkleet ut av ovnsrommet.

8. Koble apparatet til strgmnettet.

18 Transport og kassering

Her far du vite hvordan du skal forberede apparatet pa
transport og oppbevaring. Dessuten far du vite hvordan
du kan kvitte deg med gamle apparater.

18.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat

Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle ra-

stoffer gjenvinnes.

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

Dette apparatet er klassifisert i
henhold til det europeiske direktivet
2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

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

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

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

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

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

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

Dersom du ikke lenger har originalemballasjen

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

2. Transporter apparatet i oppreist stilling.

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

4. |kke legg noen tunge gjenstander pd apparatet.

19 Kundeservice

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

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

Du far detaljert informasjon om garantitid og
garantivilkar i ditt land hos var kundeservice, din
forhandler eller pa vare nettsider.
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Nar du tar kontakt med kundeservice, trenger du
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD)
for apparatet.

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

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

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



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

Slik gjer du det no

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

20 Slik gjor du det

Her finner du passende tilbehar og kokekar samt de
beste innstillingene til de forskjellige rettene. Anbefalin-
gene er optimalt tilpasset til apparatet.

Detaljerte baketabeller for stekeovnen og tips for ba-
king finner du i veiledningen pa Internett:
www.bosch-home.com

20.1 Tilberedningsanvisninger

Veaer obs péa disse opplysningene nar du tiloereder mat.

= Temperatur og varighet avhenger av mengde og
oppskrift. Derfor er det oppgitt innstillingsomrader.
Velg farst den laveste verdien.

m [nnstillingsverdiene gjelder nar matrettene settes inn
i kaldt ovnsrom.
Tiloehgret ma forst settes inn i ovnsrommet etter for-
varming.
Ta tilbehgr som ikke brukes, ut av ovnsrommet.
Pass pa at du setter inn tilbehgret riktig vei.

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

Steking i én hoyde Hoyde

Hevende pastaretter/bakst eller form pa 2
risten

Flate pastarester / flat bakst eller 2-3
bakeplate

Merknader

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

Da kan du ta ut det ferdigstekte og la det andre
stekebrettet bli veerende. Om nadvendig kan du
endre plassering og retning pa stekebrettene.

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

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

20.3 Anvisninger for steking og grilling

Innstillingsverdiene gjelder for innsetting av ikke fylt,

stekeklart fjserkre, kjott eller fisk med kjgleskapstem-

peratur i kaldt ovnsrom.

OBS!

Syreholdige matvarer kan skade risten.

» Syreholdige matvarer som frukt og grillvarer som er
marinert i syreholdig marinade, méa ikke legges rett
pa risten.

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

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

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

m  Nar du snur fiserkre, ma du passe pa at brystsiden

Steking i flere hgyder Hoyde eller hudsiden ferst vender nedover.
Universalpanne 3 = Snu grillstykkene med en grilltang. Hvis du stikker
Bake Iatef) ] en gaffel i kjgttet, mister det vaeske og blir tort.

P _— m  |kke tilsett salt far etter grillingen. Salt trekker vaeske
Former pa risten: Hoyde ut av kjettet.
Farste rist 8 Merknad for nikkelallergikere
Andre rist 1 . . 3 . . .

| sjeldne tilfeller kan sma spor av nikkel smitte over pa

Steking i tre hgyder Hoyde matvarer.
Stekebrett 5
Universalpanne 3
Stekebrett 1
20.4 Utvalg av retter
Retter Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti

hoyde type °C / grilltrinn min
Formkake, enkel Kranse- eller brad- 2 & 160-180 50-60
form
Formkake, enkel, 2 hgyder Kranse- eller brgd- 3+1 140-160 60-80

form

Forvarm apparatet.

Ha veaeske i kokekaret fra starten av, steken skal ligge med minst 2/3 i veeske.

Skyv universalpannen inn under risten.

1

2

3 Snu retten etter 2/3 av tiden.

4

5 |kke vend retten. Dekk bunnen med vann.
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Retter

Tilbehor/kokekar

Innsettings- Varme- Temperaturi Varigheti

hoyde type °C/ grilltrinn min

Frukt- eller ostekake med Springform @ 26 cm 2 (i 160-180 70-90
mardeigsbunn
Sukkerbrad, 6 egg Springform @ 28 cm 2 & 160-170 35-45
Rullekake Universalpanne 2 (] 170-190' 15-20
Mgardeigskake med saftig fyll Universalpanne 2 (i 160-180 60-90
Muffins Muffinsform pa rist 2 (i 170-190 20-40
Smabakst Universalpanne 3 150-170 25-35
Smaékaker Universalpanne 3 (i 140-160 20-30
Smakaker, 2 hgyder Universalpanne 3+1 130-150 25-35

+

Stekebrett
Smakaker, 3 hgyder 2X 5+3+1 130-150 30-40

Stekebrett

N

Universalpanne
Bred, 1000 g, med og uten form U”niversalpanne 2 & 200-220 35-50

r

%rgdform
Pizza, fersk Universalpanne 3 170-190 20-30
Pizza, fersk, tynn bunn Universalpanne 2 () 250-270' 15-25
Quiche, pai Terteform 2 190-210 35-45
Grateng, krydret, fersk, kokte ingredien- Gratengform 2 (i 200-220 30-60
ser
Kylling, 1,3 kg, uten fyll Apent kokekar 2 200-220 60-70
Kyllingstykker, a 250 g Apent kokekar 3 X 220-230 30-35
Gas , uten fyll, 3 kg Apent kokekar 2 X 170-190 120-140
?v&_i)nfstek uten svor, f.eks. nakke, Apent kokekar 1 X 180-200 140-160

;0 Kg

Oksefilet, medium, 1 kg Apent kokekar 3 (] 210-220 45-55
Oksestek, 1,5 kg Kokekar med lokk 2 200-220 100-120?
Roastbiff, medium, 1,5 kg Apent kokekar 2 X 200-220 60-70
Hamburgere, 3-4 cm hoye Rist 4 O 33 25-30*
Lammelar uten bein, medium, 1,5 kg Apent kokekar 2 170-190 70-80°
Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. arret Rist 2 O 2 20-25*

Forvarm apparatet.

Ha veeske i kokekaret fra starten av, steken skal ligge med minst 2/3 i veeske.

1

2

® Snu retten etter 2/3 av tiden.

: Skyv universalpannen inn under risten.

Ikke vend retten. Dekk bunnen med vann.

20.5 Yoghurt

Med apparatet ditt kan du ogsé lage yoghurt selv.

Lage yoghurt

1. Ta tilbehegr og stiger ut av ovnsrommet.

2. Varm opp 1 liter helmelk (3,5 % fett) til 90 °C pa
koketoppen og la den avkjgles til 40 °C. Langtids-
holdbar melk skal kun varmes opp til 40 °C.
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Rar inn 30 g yoghurt i melken.

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

Sett karene pa bunnen av ovnsrommet.

Still inn apparatet i henhold til anbefalt innstilling.

La yoghurten hvile i kjgleskapet etter tilberedningen.
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Yoghurt

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

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

met

20.6 Testretter

Disse oversiktene er laget for kontrollorganer slik at det

skal bli lettere a teste apparatet iht. EN 60350-1.

Baking

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

Generell informasjon

= Former pa risten:
Farste rist: hayde 3
Andre rist: hoyde 1

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

Universalpanne: hgyde 3

Stekebrett: hgyde 1

Steking med to springformer:

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

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

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

= Til steking bruker du ferst de laveste av tempera-
turene som er angitt. ‘ I ﬁ

o

K
Innsettingshoyder Yy
Innsettingshgyder ved steking i én hayde: (T
= Universalpanne/stekebrett, hgyde 3
m  Former pa risten: hayde 2

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

Innsettingshoyder ved steking i to hgyder:
®=  Universalpanne: hgyde 3
Stekebrett: hgyde 1

Baking
Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Spraytebakst Universalpanne 3 O 140-150 30-40
Sproytebakst Universalpanne 3 140-150 30-40
Sproytebakst, 2 hgyder Universalpanne 3+1 140-150' 30-45
+
Stekebrett
Sproytebakst, 3 heyder 2X 5+3+1 130-140' 40-55
Stekebrett
N
Universalpanne
Sma kaker Universalpanne 3 () 150" 25-35
Sma kaker Universalpanne 3 150" 25-35
Sma kaker, 2 hayder Universalpanne 3+1 150" 25-35
+
Stekebrett
Sma kaker, 3 hgyder 2X 5+3+1 140" 35-45
Stekebrett
4

Universalpanne

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

2 Forvarm apparatet. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon méa ikke denne funksjonen brukes til for-
varming.
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Rett Tilbehor/kokekar Innsettings- Varme- Temperatur Varighet,
hoyde type i°C minutter
Sukkerbrad Springform @ 26 cm 2 (i 160-170? 30-40
Sukkerbrad Springform @ 26 cm 2 170 30-40
Sukkerbred, 2 heyder Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 30-45

' Forvarm apparatet i 5 minutter. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon méa ikke denne funksjonen brukes
til forvarming.

2 Forve}rm apparatet. P4 apparater med hurtigoppvarmingsfunksjon mé ikke denne funksjonen brukes til for-
varming.

Grilling

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

Riste toast Rist 5 3 0,2-1,5
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Thank you for buying a
0 Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance
 Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StralBe 34
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www.bosch-home.com

A Bosch Company

9001646372 (031201)
no



	Komfyr
	no
	 Innholdsfortegnelse
	1 Sikkerhet
	1.1 Tiltenkt bruk
	1.2 Begrensning av brukerkretsen
	1.3 Sikker bruk
	1.4 Sokkelskuff
	1.5 Halogenlampe

	2 Unngå materielle skader
	2.1 Stekeovnsområde
	2.2 Koketopp
	2.2.1 Unngå materielle skader

	2.3 Skuffområde

	3 Miljøvern og innsparing
	3.1 Avfallsbehandling av emballasje
	3.2 Energisparing
	3.2.1 Energisparing


	4 Oppstilling og tilkobling
	4.1 Elektrisk tilkobling
	4.1.1 Viktig informasjon om el-installasjon

	4.2 Oppstilling av apparatet
	4.2.1 Tilgrensende skap
	4.2.2 Veggfeste

	4.3 Dørsikring
	4.3.1 Åpne apparatdøren
	4.3.2 Fjerne dørsikring


	5 Bli kjent med
	5.1 Ditt apparat
	5.2 Koketopp
	5.2.1 Restvarmeindikator

	5.3 Betjeningsfelt
	5.3.1 Betjeningselementer
	5.3.2 Knapper og display
	5.3.3 Varmetyper og funksjoner
	5.3.3.1 Andre funksjoner

	5.3.4 Temperatur og innstillingstrinn
	5.3.4.1 Oppvarmingsindikator

	5.3.5 Kokesonebryter

	5.4 Ovnsrom
	5.4.1 Stiger
	5.4.2 Selvrensende flater
	5.4.3 Belysning
	5.4.4 Kjølevifte
	5.4.5 Apparatdør
	5.4.6 Kondensvann


	6 Tilbehør
	6.1 Bruk av tilbehør
	6.2 Annet tilbehør

	7 Før første gangs bruk
	7.1 Første gangs bruk
	7.1.1 Still inn klokkeslett

	7.2 Rengjøre apparatet før første gangs bruk

	8 Betjening av kokesone
	8.1 Innstilling av kokesonene
	8.2 Anbefalte innstillinger for matlaging

	9 Grunnleggende betjening
	9.1 Slå på apparatet
	9.2 Slå av apparatet
	9.3 Varmetyper og temperatur
	9.3.1 Endre varmetype
	9.3.2 Endre temperatur


	10 Hurtigoppvarming
	10.1 Stille inn hurtigoppvarming

	11 Tidsfunksjoner
	11.1 Oversikt over tidsfunksjonene
	11.2 Stille inn tidsur
	11.2.1 Endre tidsur
	11.2.2 Avbryte tidsur

	11.3 Stille inn varighet
	11.3.1 Endre varighet
	11.3.2 Avbryte varighet

	11.4 Stille inn sluttid
	11.4.1 Endre sluttid
	11.4.2 Avbryte sluttid

	11.5 Still inn klokkeslett

	12 Barnesikring
	12.1 Aktivere og deaktivere barnesikring

	13 Rengjøring og pleie
	13.1 Rengjøringsmiddel
	13.1.1 Egnede rengjøringsmidler

	13.2 Rengjøring av apparatet
	13.3 Rengjøring av betjeningselementene
	13.4 Rengjøring av selvrensende flater i ovnsrommet
	13.5 Mulige flekker
	13.6 Rengjøre platetoppen
	13.7 Rengjøring av platetoppramme

	14 Rengjøringshjelp
	14.1 Stille inn rengjøringshjelp
	14.2 Rengjør ovnsrommet etter bruk

	15 Stiger
	15.1 Slik tar du ut stigene
	15.2 Sette inn stigene

	16 Apparatdør
	16.1 Dørhengsler
	16.2 Ta av apparatdøren
	16.3 Demontere glassrutene
	16.4 Sette inn glassrutene
	16.5 Sette inn apparatdøren
	16.6 Ekstra dørsikkerhet

	17 Utbedring av feil
	Funksjonsfeil
	17.1 Funksjonsfeil

	17.2 Skifte stekeovnslampe

	18 Transport og kassering
	18.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat
	18.2 Transport av apparatet
	18.2.1 Dersom du ikke lenger har originalemballasjen


	19 Kundeservice
	19.1 Produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD)

	20 Slik gjør du det
	20.1 Tilberedningsanvisninger
	20.2 Merknader for steking/baking
	20.3 Anvisninger for steking og grilling
	20.4 Utvalg av retter
	20.5 Yoghurt
	20.5.1 Lage yoghurt
	20.5.2 Yoghurt

	20.6 Testretter
	20.6.1 Baking
	20.6.2 Baking
	20.6.3 Grilling




