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TIL PERFEKTE RESULTATER

Tak, fordi du valgte dette AEG-produkt. Vi har skabt det for at give dig upaklagelig
ydeevne i mange ar med innovative teknologier, som ger livet lettere — funktioner, som du
maske ikke finder pa almindelige apparater. Brug et par minutter pa at leese mere — sa du
kan fa det bedste ud af det.

Besog vores hjemmeside for at:

A Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
@ www.aeg.com/support

g Registrér dit produkt for at fa bedre service:
a/ www.registeraeg.com

Kgb tilbehar, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
’E www.aeg.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Serg for at have felgende data klar, nar du kontakter vores autoriserede servicecenter:
Model, PNC, serienummer.

Oplysningerne findes pa typeskiltet.

AN Advarsel/forsigtig-sikkerhedsanvisninger
® Generelle oplysninger og rad
Miljgoplysninger

Ret til 2endringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
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brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Barn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.

Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Opbevar al emballage utilgaengeligt for barn, og bortskaf
det korrekt.

ADVARSEL: Ovnen og de tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke barn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

Hvis apparatet har en barnesikring, skal den aktiveres.
Barn ma ikke udfere renggring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af
fadevarer.

Dette apparat er beregnet til indendars husholdningsbrug.
Dette apparat kan bruges pa kontorer, hotelvaerelser, bed &
breakfast-veerelser, stue- og gaestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

Kun en faguddannet installatar ma installere apparatet og
udskifte kablet.

Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede
struktur.
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» Far enhver vedligeholdelse skal apparatet kobles fra

elnettet.

» Huvis stremledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende

kvalifikationer.

« ADVARSEL: Sgrg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.

« ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Veer omhyggelig med at undga at rere
ved varmeelementer eller ovhrummets overflade.

 Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehar eller

ovnartikler.

» Treek farst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sideveeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat raekkefalge.

* Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

» Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare glasset i kogesektionens
haengslede lag. De kan ridse overfladen, med det resultat,

at glasset knuses.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.

* Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

» Folg installationsvejledningen, der falger
med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,

da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.

» Treek aldrig i apparatet i handtaget.

» Installér apparatet et sikkert og velegnet
sted, der opfylder installationskrav.

4 DANSK

Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

Far du monterer ovnen, skal du
kontrollere, om ovnlagen abner uden
modstand.

Apparatet er udstyret med et elektrisk
afkglingssystem. Det skal betjenes med
den elektriske stramforsyning.
Indbygningsskabets stabilitet skal opfylde
kravene i DIN 68930.

Kabinettets minimumshgj- 578 (600) mm
de (kabinets minimumshgj-

de under bordpladen)

Kabinet, bredde 560 mm
Kabinet, dybde 550 (550) mm




Hgjde foran pa apparatet 594 mm
Hojde bagest pa apparatet 576 mm
Bredde foran pa apparatet 595 mm
Bredde bagest pa appara- 559 mm
tet

Apparatets dybde 567 mm
Apparatets indbygnings- 546 mm
dybde

Dybde med &ben der 1027 mm
Ventilationsébninﬁg mini- 560x20 mm
mumsstarrelse. Abning pla-

ceret pa bundens bageste

side

Leengden pa ledninger til 1500 mm
stremforsyning. Ledning

placeret i hgjre hjgrne af

bagsiden

Monteringsskruer 4x25 mm

» Hovis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

* Undga at slukke for apparatet ved at
treekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

* Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstreamsrelaeer og kontaktorer.

» Apparatets installation skal udfgres med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

« Dette apparat er forsynet med et stik og
en strgmledning.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, forbraendinger og
elektrisk stad eller eksplosion.

2.2 El-forbindelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

+ Alle elektriske tilslutninger skal udfgres af
en kvalificeret elektriker.

» Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

+ Sgrg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske maerkeveerdier.

* Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

» Brug ikke multistikadaptere og
forlaengerledninger.

+ Pas pa, du ikke beskadiger netstikket og
netledningen. Hvis der bliver behov for at
udskifte netledningen, skal det udfgres af
vores autoriserede servicecenter.

» Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller naer ved apparatets lage, isaer
nar det er teendt, eller lagen er varm.

» Beskyttelsen mod elektrisk stgd fra
stremfgrende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

+ Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.

» Apparatets specifikationer ma ikke
endres.

» Sgrg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

« Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

« Sluk for apparatet efter hver brug.

« Veer forsigtig, nar du abner apparatets
lage, hvis apparatet er i brug. Der kan
slippe varm luft ud.

» Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nar det har kontakt med vand.

* Tryk ikke pa den abne lage.

* Brug ikke apparatet som arbejds- eller
frasaetningsplads.

« Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af
ingredienser med alkohol kan forarsage
en blanding af alkohol og luft.

» Lad ikke gnister eller aben ild komme i
kontakt med apparatet, nar du abner
lagen.

* Leeg ikke braendbare produkter eller
genstande, der er vade med braendbare
produkter i neerheden af eller pa
apparatet.

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.
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+ Sadan undgas skader eller misfarvning af
emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.

— Leeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovnrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
apparat.

— Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

» Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal
forringer ikke apparatets ydeevne.

» Brug en bradepande til fugtige kager.
Frugtsaft forarsager pletter, der kan veere
permanente.

« Tilbered altid mad med lagen lukket.

» Hovis apparatet installeres bag et
mebelpanel (f.eks. en dgr), skal du sgrge
for, at dgren aldrig lukkes, mens apparatet
er teendt. Der kan opbygges varme og fugt
bag et lukket mgbelpanel, hvilket kan
forarsage efterfelgende skade pa
apparatet, huset eller gulvet. Luk ikke
mebelpanelet, for apparatet er kglet helt
af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og renggering

Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller metalgenstande.

« Huvis du bruger en ovnspray, skal du fglge
instruktionerne pa dens emballage.

2.5 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, ild eller
beskadigelse af apparatet.

+ Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.

» Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

» Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

» Veer forsigtig, nar du tager lagen af
apparatet. Dgren er tung!

* Renger apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

* Renggr apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
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» Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der seelges separat:
Disse lamper er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsapparater, sasom
temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
apparatets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

« Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.6 Service

» Kontakt det autoriserede servicecenter for
at fa repareret apparatet.
« Brug kun originale reservedele.

2.7 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kveelning.

« Kontakt din genbrugsplads ang.
oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

« Tag stikket ud af kontakten.

» Klip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

» Fjern lagelasen for at forhindre, at bgrn
eller kaeledyr bliver fanget i apparatet.



3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet
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3.2 Tilbehor

Grillrist

Til kogegrej, kageforme, stege.

Bageplade

<

4. FOR BRUG FORSTE GANG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

4.1 For brug forste gang

Betjeningspanel

Knap til ovnfunktioner
Strgmindikator/-symbol
Betjeningsknap (til temperatur)
Temperaturindikator/-symbol
@ Varmelegeme

Ovnpeere

Bl Bleser

El Ovnribbe, udtagelig

Ovnriller

Til kager og sméakager.

Grill-/bradepande

Til at bage og stege eller som en pande til
opsamling af fedt.

Ovnen kan udsende lugt og rag under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.
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o

Trin 1

=)

Trin 2

Renger ovnen

Forvarm den tomme ovn

1. Fjern al tilbehgret fra ovnen og tag de udtagelige

ovnribber ud af ovnen.

2. Ovnen og tilbehgret rengeres kun med en mikrofi-
berklud, varmt vand og et mildt rengaringsmiddel.

2.

Indstil den maksimale temperatur for funktionen:

=

Tid: 1t.

Indstil den maksimale temperatur for funktionen:

©ll

Tid 15 min.

Sluk for ovnen, og vent, til den er kold. Placér tilbehgret og de aftagelige ribber i ovnen.

5. DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Indstilling: Ovnfunktion

Trin 1 Drej ovnens funktionsveelger for at veel-
ge en ovnfunktion .

Trin 2 Drej kontrolknappen for at veelge tem-
peratur.

Trin 3 Nar tilberedningen ender, skal du dreje

knapperne til slukket position for at
slukke for ovnen.

5.2 Ovnfunktioner

Ovnfunktion

Applikation

0

Sluk-position

Ovnen er slukket.

.'Q.

Til at taeende lampen.

Ovnfunktion

Applikation

@

Pizza-funktionen

Til at bage pizza. Til en kraftig
bruning og en sprad bund.

Over-/undervarme

Til bagning og stegning af mad
pa én ovnribbe.

Til bagning af kager med sprad
bund og til henkogning.

Undervarme
Til optaning (grentsager og
) frugt). Opteningstiden afhaenger
- af maengde og omfang af de de
Optening frosne madvarer.
I_ Denne funktion er beregnet til at
‘ if spare pa energien under tilbe-

Fugtig varmluft

redningen. Nar du bruger denne
funktion, kan temperaturen inde
i ovnen afvige fra den indstillede
temperatur. Varmeeffekten kan
veere reduceret. For mere infor-
mation, se kapitlet “Daglig brug”,
Bemaerkninger om: Fugtig varm-
luft.

Lys

Varmluft

Bagning pa op til tre ovnribber
samtidig og til terring af fedeva-
rer.

Indstil temperaturen 20-40°C la-

vere end ved Over-/undervarme.
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Grillstegning

Til grillstegning af tynde stykker
mad og til ristning af brad.




Ovnfunktion Applikation
vvv Til stegning pa én hyldeposition
Y af starre stykker kad eller fier-
kree med ben. Til gratin og bru-
Turbogrill ning.

®

Lampen vil muligvis slukke automatisk
ved en temperatur pa under 60°C ved
visse ovnfunktioner.

5.3 Bemarkninger om:Fugtig
varmluft

Denne funktion blev anvendt til at overholde
kravene i energiforbrugsklassen og

6. BRUG AF TILBEHZRET

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Isaetning af tilbehor

En lille fordybning i toppen @ger sikkerheden.

Fordybningerne er ogsa antivippe-

gkodesign (i overensstemmelse med EU
65/2014 og EU 66/2014). Tests i
overensstemmelse med: IEC/EN 60350-1.

Ovnlagen skal veere lukket under
tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes,
og ovnen kgrer med den hgjeste
energieffektivitet, der er mulig.

Se kapitlet “Rad” for at fa vejledning om
tilberedning,Fugtig varmluft.Se

kapitlet “Energiforbrug” for generelle
anbefalinger til Energibesparelse,
energibesparelse.

anordninger. Den hgje kant rundt om hylden
forhindrer kogegrej i at glide af hylden.

Grillrist:
Skub risten mellem ovnribbens skinner, .

DANSK 9



Bageplade / Dyb bradepande: —
Skub den dybe bradepande ind mellem ovnrib- \

bens skinner.

7. EKSTRAFUNKTIONER

7.1 Koleblaeser kglige. Hvis du slukker for ovnen, kan
kolebleeseren fortsaette med at kare, indtil

Nar ovnen er teendt, teendes kaleblaeseren ovnen kaler ned.

automatisk for at holde ovnens overflader

7.2 Mekanisk lagelas

Lagelasen er ulast, nar du keber ovnen.

/\ FORSIGTIG!

Beveeg ikke lagelasen vertikalt.
Tryk ikke pa lagelasen, nar du luk-
ker ovnlagen.

7.3 Sadan bruges den mekaniske 2. Skub dgrlasen tilbage i panelet for at
lagelas frakoble lgrlasen.

1. Traek derlasen frem, indtil den lases pa
plads, for at sla darlasen til.
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7.4 Abning af lagen med tilkoblet
mekanisk dorlas

Du kan abne lagen, nar den mekaniske
derlas er tilkoblet.

8. RAD OG TIPS

1. Skub derlasen let.
2. Abn lagen ved at treekke i handtaget.

®

Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Anbefalinger til tilberedning

Hvis du trykker pa derlasen, indtil der heres
et klik, deaktiverer du dgrlasen.

®

Tabellernes temperaturer og tilberedningstider er kun vejledende. De afhaenger af opskrifterne og kvaliteten og

maengden af de anvendte ingredienser.

Din ovn bager eller steger muligvis anderledes end den ovn, du havde fgr. Radene herunder viser anbefalede
indstillinger for temperatur, tilberedningstid og hyldeposition for specifikke typer mad.
Hvis du ikke kan finde indstillinger til en speciel opskrift, kan du se efter en lignende.

8.2 Bagning

Brug den lavere temperatur ved fgrste
bagning.

Bagetiden kan kan forlaenges med 10 — 15
minutter, nar du bager pa mere end én ribbe.

Kager og bagvaerk med forskellig hgjde kan
brune ujeevnt. Der er ikke ngdvendigt at

8.3 Bagetip

&ndre temperaturindstillingen, hvis der sker
en ujeevn bruning. Forskellene udlignes under
bagning.

Plader i ovnen kan blive forvredet under
bagning. Pladerne retter sig ud, nar de er
kolet af.

Bageresultater Mulige arsager

Lasning

Kagens bund er ikke bagt nok. Forkert ovnrille.

Saet kagen i en lavere ovnrille.
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Bageresultater

Mulige arsager

Lesning

Kagen falder sammen og bli-
ver kleeg eller med vandstri-
ber.

Der er for hgj ovntemperatur.

Veelg en lidt lavere ovntemperatur den nee-
ste gang.

Ovntemperaturen er for hgj, og ba-

getiden er for kort.

Veelg en laengere bagetid og en lavere
ovntemperatur den naeste gang.

Kagen er for tor.

Der er for lav ovntemperatur.

Veelg en hgjere ovntemperatur den neeste
gang.

Bagetiden er for lang.

Veelg en kortere bagetid den nzeste gang.

Kagen bliver ujeevnt bagt.

Ovntemperaturen er for hgj, og ba-

getiden er for kort.

Veelg en laengere bagetid og en lavere
ovntemperatur den naeste gang.

Kagedejen er ikke jeevnt fordelt.

Fordel kagedejen jeevnt pa bagepladen
den neeste gang.

Kagen er ikke klar pa bageti-
den angivet i en opskrift.

Der er for lav ovntemperatur.

Veelg en lidt hgjere ovntemperatur den
neeste gang.

8.4 Bagning pa én ribbe

.. B Ok
BAG-

VARK | FORM (°C) (min.)

Teertebund - mer-  Varmluft 170 - 180 10-25 2
dej, forvarm den

tomme ovn

Teertebund - rort Varmluft 150 - 170 20-25 2
kagedej

Geerkrans / Brio- Varmluft 150 - 160 50-70 1
che

Sandkage / Frugt-  Varmluft 140 - 160 70-90 1
kager

Cheesecake Over-/undervarme 170 - 190 60 - 90 1

Brug ovnens tredje ristposition.

Brug funktionen: Varmluft.
Brug en bradepande.

@ KAGER/BAGVARK/BR@D

(°C) (min.)
Kage med chokoladeflager, tor 150 - 160 20-40
Frugtteerter (pa geerdej/rert kagedej), brug en brade- 150 35-55
pande
Frugteerter pa merdej 160 - 170 40 - 80

Forvarm den tomme ovn.
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Brug funktionen: Over-/undervarme.

Brug en bradepande.

=g

BAGVARK/BR@D (°C) (min.)
Roulade 180 - 200 10-20 3
Grovbred: forst: 230 20 1
sa: 160 - 180 30-60
Smgrmandelkage / Suk- 190 - 210 20-30 3
kerkage
Flgdeboller / Eclairs 190 - 210 20-35 3
Fletbred / Kringle 170 - 190 30-40 3
Frugtteerter (pa geerdej/ 170 35-55 3
rort kagedej), brug en bra-
depande
Gaerkager med sart fyld 160 - 180 40 - 80 3
(f.eks. kvark, flade, creme)
Stollen 160 - 180 50-70 2
Brug ovnens tredje ristposition.
% SMAT BAG- L @
VARK (°C) (min.)
Smakager Af merdej Varmluft 150 - 160 10-20
Boller, forvarm den tomme ovn Varmluft 160 10-25
Lagkagebunde af rort dej Varmluft 150 - 160 15-20
Butterdej, forvarm den tomme  Varmluft 170 - 180 20-30
ovn
Lagkagebunde af geerdej Varmluft 150 - 160 20-40
Makroner Varmluft 100 - 120 30-50
Marengs / Marengs Varmluft 80 - 100 120 - 150
Boller, forvarm den tomme ovn Over-/undervarme 190 - 210 10-25
8.5 Souffleer og gratiner
Brug ovnens ferste ristposition.
DANSK 13



K = O

(°C) (min.)
F[ute med smeltet ost oven-  Varmluft 160 - 170 15-30
pa
Grentsagsgratin, forvarm den  Turbogrill 160 - 170 15-30
tomme ovn
Lasagne Over-/undervarme 180 - 200 25-40
Fiskegratiner Over-/undervarme 180 - 200 30-60
Fyldte grentsager Varmluft 160 - 170 30-60
Sade bagveerk Over-/undervarme 180 - 200 40-60
Pastagratin Over-/undervarme 180 - 200 45-60

8.6 Bagning pa flere ribber Brug bagepladerne.

Brug funktionen: Varmluft.

e D I

BAGVARK (°C) (min.) -
2 riller

Flgdeboller / Eclairs, for- 160 - 180 25-45 1/4

varm den tomme ovn

Tor, toscateerte 150 - 160 30-45 1/4
= D 1

SMAT

BAGVARK/SMA (°C) (min.) - N
KAGER/BOLLER 2 riller 3riller
Boller 180 20-30 1/4 -
Smakager Af merdej 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Lagkagebunde af 160 - 170 25-40 1/4 -

rort dej

Butterdej, forvarm 170 - 180 30-50 1/4 -

den tomme ovn

Lagkagebunde af 160 - 170 30-60 1/4 -
geerdej

Makroner 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Marengs / Marengs 80 - 100 130- 170 1/4 -
8.7 Tips til stegning Steg magert kad tildaekket (du kan bruge

. . aluminiumsfolie).
Brug varmeresistent ovngre;j.
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Steg store stege direkte i fadet.

Heeld noget vand i bakken for at forhindre, at
dryppende fedt braender.

Vend stegen efter 1/2 - 2/3 af
tilberedningstiden.

Steg kad og fisk i store stykker (1 kg eller
mere).

Hvis det foreslas, at maden saettes i rille 1
saettes den direkte pa bagepladen

Dryp stege med deres egen saft adskillige
gange under stegning.

8.8 Stegning

Brug ovnens fgrste ristposition.

@ OKSEK@D

K =

8

(°C) (min.)
Grydesteg 1-1,5kg Over-/undervarme 230 120 - 150
Roastbeef eller filet, rad, pr. cm i hgjden Turbogrill 190 - 200 5-6
forvarm den tomme ovn
Roastbeef eller filet, me-  pr. cm i hgjden Turbogrill 180 - 190 6-8
dium, forvarm den tom-
me ovn
Roastbeef eller filet, gen- pr. cm i hgjden Turbogrill 170 - 180 8-10

nemstegt, forvarm den
tomme ovn

S

SVIN

(. Brug funktionen: Turbogrill.

%

O

(°C) (min.)
Bov / Nakke / Skinke m. Ben 1-15 160 - 180 90 - 120
Koteletter / Spareribs 1-15 170 - 180 60 - 90
Farsbred 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svineskank, forkogt 0.75-1 150 - 170 90 - 120

DANSK
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S

KALVEK@D

Brug funktionen: Turbogrill.

K

D

(kg) (°C) (min.)
Kalvesteg 1 160 - 180 90 - 120
Kalveskank 15-2 160 - 180 120 - 150

@ LAMMEK@D

Brug funktionen: Turbogrill.

%

O

(k) (°C) (min.)
Lammekeglle / Lammesteg 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammeryg 1-15 160 - 180 40 - 60

VILDT

Brug funktionen: Over-/undervarme.

S
=
¢

5 O

(kg) (°C) (min.)
Ryg / Harekglle, forvarm den tomme ovn op til 1 230 30-40
Vildtryg 15-2 210 - 220 35-40
Kelle 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

FJERKRA

Brug funktionen: Turbogrill.

%

O

(k) (°C) (min.)
Udskaret fjerkree 0,2 - 0,25 hver 200 - 220 30 - 50
Fjerkree, halveret 0,4 - 0,5 hver 190 - 210 35-50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 15-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240

Q

FISK (DAMPNING)

B
i Brug funktionen: Over-/undervarme.

Y O

(kg) (°C) (min.)

Hel fisk 1-15 210-220 40 -60

8.9 Sprad tilberedning med:Pizza-

funktionen
=7 PI1ZZA

Brug ovnens forste ristposition.

X &

Brug ovnens farste ristposition.

5 O

‘/ @ (°C) (min.)

N\ Cheesecake 140-160 60 - 90
(*c) (min.) Grontsagsteerte 160-180 50 - 60

Teerter 180-200 40-55

Spinatteerte 160-180 45-60

Quiche lorraine / Madtaerte 170-190 45-55
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PIZZA

555

Forvarm den tomme ovn inden tilbe-

PIZZA

555

Forvarm den tomme ovn inden tilbe-

(°C) (min.) (°C) (min.)
Pizza, tynd 200 - 230 15-20 Flammkuchen 230 - 250 12-20
bund, brug en -
bradepande Pirogger 180 - 200 15-25
Pizza, tyk bund 180 - 200 20-30 . .
728, yeoun 8.10 Grillstegning
Flad dbred 230 - 250 10-20 . . .
ade macbro Forvarm den tomme ovn inden tilberedning.
Teerte med but- 160 - 180 45-55 . ]
terdej Grillsteg kun tynde stykker af kad eller fisk.

Anbring en plade pa den farste ristposition for
at opsamle fedt.

@ GRILL

Brug funktionen: Grillstegning

¥ O

o E

(°C) (min.) (min.)
1. side 2. side
Engelsk roastbeef 210 - 230 30-40 30-40 2
Oksefilet 230 20-30 20-30 3
Svinekam 210- 230 30-40 30-40 2
Kalvekam 210 - 230 30-40 30-40 2
Lammeryg 210- 230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 0,5 kg -1 kg 210-230 15-30 15-30 3/4
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8.11 Frosne madvarer

444 OPTONING

o=
—]

CJ

Brug funktionen: Varmluft.

\/\

O

o

(°C) (min.)
Pizza, frossen 200 - 220 15-25 2
Deep pan pizza, frossen 190 - 210 20-25 2
Pizza, kold 210-230 13-25 2
Pizza snacks, frosne 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tynde 200 - 220 20 -30 3
Pommes frites, tykke 200 - 220 25-35 3
Kartoffelbade / Kroketter 220 - 230 20-35 3
Brasede kartofler 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, frossen 160 - 180 40 - 60 2
Bagt ost 170 - 190 20-30 3
Kyllingevinger 190 - 210 20-30 2

8.12 Optoning

Tag maden ud af emballagen og leeg den pa

en tallerken.

Tilbered ikke maden, da dette kan forlaenge

optgningstiden.

Brug ovnens forste ristposition.

For store portioner mad anbringes en
omvendt tom tallerken pa bunden af

ovnrummet. Laeg maden i et dybt fad, og stil

det oven pa tallerkenen i ovnen. Tag om
ngdvendigt ovnribberne ud.

\/\

® O

O ®

(kg) (min.) (min.)
Optoningstid Yderligere opte-
ningstid
Kylling 1 100 - 140 20-30 Vendes undervejs.
Kod 1 100 - 140 20-30 Vendes undervejs.
Drred 0.15 25-35 10-15 -
Jordbeer 0.3 30-40 10-20 -

DANSK
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%

O

O ®

(kg) (min.) (min.)
Optoningstid Yderligere opto-
ningstid

Smer 0.25 30-40 10-15 -

Flgde 2x0,2 80 - 100 10-15 Pisk fladen, mens den
stadig er lidt frossen
nogle steder.

Kage 1.4 60 60 -

8.13 Henkogning
Brug funktionen Undervarme. & @ @
; ; STEN-
Brug kun standardhenkogningsglas i samme FRUGT o) (min.)
starrelse. . .
Henkogning Kog faerdig
Brug ikke glas med skrue- og bajonetlag eller til simring ved 100 °C
metaldaser.
Ferskner / Kvae- 35 -45 10-15
Brug ovnens ferste ristposition. der / Blommer
Stil hgjst seks 1 liters henkogningsglas pa
bagepladen. @ @ @
Fyld glassene ens og luk med en bgijle.
. . GRONTSA- (min.) (min.)
Glassene ma ikke rgre hinanden. GER Henkogning Kog fardig
Heaeld ca. 1/2 liter vand pa bagepladen, sa til simring ved 100 °C
luften i ovnen er tilstraekkelig fugtig. Guleradder 50 - 60 510
Sluk for ovnen, eller saet temperaturen ned til ok 50-60
100 °C, nar vaesken i glassene begynder at gurker ) )
simre (i 1 liter-glas efter ca. 35 - 60 minutter) Blandet pickles 50 - 60 5-10
(se tabellen). Kalrabi / AErter | 50 - 60 15- 20

Indstil temperaturen til 160 - 170 °C.

%ﬁ‘ BL@D FRUGT @

(min.)
Henkogning til sim-
ring

Jordbeer / Blabeer / Hind-
baer / Modne stikkelsbaer

35-45
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Asparges

8.14 Terring - Varmluft

Daek bakkerne med fedtteet papir eller
bagepapir.

For at opna et bedre resultat skal du stoppe
ovnen halvvejs gennem tarretiden, abne
dgren og lade den kgle af én nat for at
afslutte tgrringen.

Brug den tredje rille til 1 plade.
Brug den fgrste og fierde rille til 2 plader.



@ GRONTSA-

5 O

Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.

& FRUGT

D

GER (°C) (t)

Bonner 60-70 6-8
Peberfrugt 60-70 5-6
Suppegrentsager 60-70 5-6
Champignons 50 - 60 6-8
Krydderurter 40 - 50 2-3

(t)
Blommer 8-10
Abrikoser 8-10
FEDble i skiver 6-8
Paerer 6-9

8.15 Fugtig varmluft - anbefalet tilbehor

Brug merke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering
end lyse og reflekterende fade.

 _~

Pizzaform

Bageform

Ramekiner

Taertebundform

Merk, ikke-reflekterende

28 cm diameter

26 cm diameter

Merk, ikke-reflekterende

8 cm diameter, 5

Keramisk

Merk, ikke-reflekterende
28 cm diameter

cm hgjde

8.16 Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du falge

forslagene angivet pa nedenstaende tabel.

N = °C = O

Sade boller, 16 stk. bageplade eller bradepande 190 3 45 -55
Pizza, frossen, 0,35 kg Rist 190 2 45 -50
Roulade bageplade eller bradepande 180 2 45 - 55
Brownie bageplade eller bradepande 180 2 55-60
Sukkerbund til teerte flanform pa rist 180 2 40 - 50
Pocheret fisk, 0,3 kg bageplade eller bradepande 180 3 25-35
Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller bradepande 180 3 25-35
Fiskefilet, 0,3 kg pizzaform pa rist 180 3 40 - 50
Pocheret kad, 0,25 kg  bageplade eller bradepande 190 3 40 - 50
Shashlik, 0,5 kg bageplade eller bradepande 190 3 35-45
Smakager, 16 stk. bageplade eller bradepande 160 2 40 - 50
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L, = °C = O
Makroner, 24 stk. bageplade eller bradepande 150 2 35-45
Muffins, 12 stk. bageplade eller bradepande 160 2 35-45
Madteerte, 20 stk. bageplade eller bradepande 170 2 35-45
Smakager af merdej,  bageplade eller bradepande 150 2 40 - 45
20 stk.

Sma teerter, 8 stk. bageplade eller bradepande 170 2 35-45
Grentsager, pochere-  bageplade eller bradepande 180 3 45 -55
de, 0,4 kg

Vegetarisk omelet pizzaform pa rist 190 3 40 - 50

8.17 Information til testinstitutter
Tests i overensstemmelse med: EN 60350, IEC 60350.
Bagning i ét lag - bagning i forme

%

°C min
Fedtfattig sandkage Varmluft 160 45 - 60 2
Fedtfattig sandkage Over-/undervarme 160 45 - 60 2
FAbleteerte, 2 forme @20 cm  Varmluft 160 55 -65 2
FAbleteerte, 2 forme @20 cm Over-/undervarme 180 55 -65 1
Smerkager Varmluft 140 25-35 2
Smerkager Over-/undervarme 140 25-35 2

Bagning i ét lag - lagkagebunde
Brug den tredje ovnrille.

%

o=
[

)
°C min
Sma kager i form, 20 stk./plade,  Varmluft 150 20-30
forvarm den tomme ovn
Sma kager i form, 20 stk./plade, ~ Over-/undervarme 170 20-30

forvarm den tomme ovn
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Bagning i flere lag - lagkagebunde

¥ 3 O Ik

°C min

Smerkager Varmluft 140 25-45 2/4
Sma kager i form, 20 stk./ Varmluft 150 25-35 1/4
plade, forvarm den tomme ovn

Fedtfattig sandkage Varmluft 160 45 -55 2/4
FAEbleteerte, 1 form pr. rist (& 20 Varmluft 160 55 - 65 2/4
cm)
Grillstegning

Forvarm den tomme ovn i 5 minutter.
Grill med den maksimale temperaturindstilling.

¥ O I

min
Toast Grillstegning 1-2 5
Oksesteak, vendes undervejs Grillstegning 24 - 30 4

9. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Bemaerkninger om rengoring

< Renger ovnens front med en mikrofiberklud med varmt vand og et mildt rengeringsmiddel.

Brug en renggringsmiddeloplasning til at renggre metaloverflader.

Renger pletter med et mildt rengaringsmiddel.

Renggringsmid-

ler
¢_ Renggr altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester kan forarsage
— brand.
|:| Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end 20 minutter. Ovnrummet terres kun med en mi-
krofiberklud efter hver brug.
Hverdagsbrug
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by Renger alt tilbehgr efter hver brug, og lad det tarre. Brug en mikrofiberklud med varmt vand
<+, og et mildt rengeringsmiddel. Tilbeharet ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Renger ikke non stick-tilbeharet med slibende rengeringsmiddel eller genstande med skarpe
kanter.

Tilbehor

9.2 Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan renggres.

Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den er
kold.

Trin 2 Traek forenden af ribben veek fra side- ﬂ&

veeggen.

Trin 3 Traek den bageste ende af ovnribben |
veek fra sideveeggen, og tag den ud.

Trin 4 Montér ovnribberne i modsat raekke- O [=p 7
folge. 9

W

9.3 Fjernelse: Grill

/\ ADVARSEL!
Der er risiko for forbraending.

Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den er kold for
at renggre den.
Tag ovnribberne ud.

Trin 2 Tag fat i grillhjernerne. Traek den fremad
mod fjedertrykket og ud af de to holdere.
Grillen foldes ned.

Trin 3 Renger ovnloftet med lunkent vand, en
blgd klud og et mildt rengaringsmiddel.
Lad det tarre.

Trin 4 Montér grillen i omvendt raekkefglge.

Trin 5 Montér ovnribberne.
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9.4 Sadan fjerner og installerer du:
Lage
Du kan tage lagen og det indvendige ovnglas

ud for at rengere det. Antallet af glaspaneler
er forskelligt for forskellige modeller.

/\ ADVARSEL!
Dgren er tung.

/\ FORSIGTIG!

Handter forsigtigt glasset, isaer omkring
frontpanelets kanter. Glasset kan ga i
stykker.

Trin 1 Abn lagen helt.

Trin 2 Laft og tryk lasegrebene (A) helt pa

de to lagehaengsler.

Trin 3

Seet ovnlagen i den farste taette position (vinkel pa ca. 70°). Hold lagen i begge sider, og traek den

veek fra ovnen i en vinkel opad. Laeg lagen med ydersiden nedad pa en blgd klud pa et stabilt un-

derlag.

Trin 4 Hold i begge sider af lagelisten (B) i
lagens overkant, og tryk indad, indtil

lasehagen slipper.

Trin 5 Traek lagelisten fremad, og tag den

ud.

Trin 6 Hold i overkanten af hvert enkelt
ovnglas, og treek det opad og ud af

skinnen.

Trin7 Renger glaspanelet med vand og
saebe. Tor ovnglasset forsigtigt.
Ovnglasset ma ikke komme i opva-

skemaskinen.

Trin 8 Udfgr ovennaevnte trin i omvendt

reekkefglge efter rengering.

Trin 9

Seet det mindste glas i ferst og derefter det starste og lagen.

Serg for, at glassene er sat i den rigtige position, da lagens overflade ellers kan blive overophedet.

9.5 Udskiftning: Lampe

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stgd
Peeren kan veere varm.
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For du udskifter pzeren:

Trin 1 Trin 2 Trin 3
Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er Tag stikket ud af kontakten. Laeg en klud i bunden af ovnrum-
kold. met.
Toplampe
Trin 1 Drej glasset, og tag det af.
——
) ®K &
—
AN = /
N ‘ ‘ /

Trin 2 Renger glasdeekslet.
Trin 3 Udskift paeren med en passende 300 °C varmefast paere.
Trin 4 Montér glasdaekslet.

10. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

10.1 Hvad ger du, hvis ...

| eventuelle tilfaelde, der ikke er inkluderet i
denne tabel, bedes du kontakte et autoriseret
servicecenter.

Problem Kontrollér, om ...

Ovnen opvarmes ikke. Sikringen er sprunget.

Paeren virker ikke. Paeren er sprunget.

10.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse
problemet.
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De ngdvendige oplysninger til servicecenteret
er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma
ikke fiernes fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Model (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)




11. ENERGIEFFEKTIV

11.1 Produktoplysninger og ark med produktoplysninger i henhold til EU's
forordninger om gkodesign og energimarkning

Leverandgrens navn AEG

Identifikation af model BEB230010M 944188347
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

0.99 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0.81 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Lydstyrke 711

Type ovn Indbygningsovn
Vaegt 32.5kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillap-

parater - Metoder til maling af ydeevne.

11.2 Energibesparelse

Apparatet indeholder funktioner, som
hjeelper dig med at spare energi ved
daglig madlavning.

Serg for, at ovnens lage er lukket, nar ovnen
er teendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold darpakningen ren og
sgrg for, at den sidder godt fast.

Brug kakkengrej af metal for at age
energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden
tilberedning.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som
muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én
gang.

Tilberedning med blaeser
Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med bleeser for at spare energi.

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er lzengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden tilberedningen er
slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at bruge restvarme og holde et maltid
varmt.

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.
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12. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C’b
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske
apparater. Kasser ikke apparater, der er
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meerket med symbolet E sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage
til din lokale genbrugsplads eller kontakt din
kommune.



TAYDELLISIA TULOKSIA

Kiitos, kun valitsit taman AEG-tuotteen. Olemme luoneet sen antamaan sinulle
moitteettoman suorituskyvyn monien vuosien ajan innovatiivisilla tekniikoilla, jotka
helpottavat elamaa — nadma ovat ominaisuuksia, joita et ehka 16yda tavallisista laitteista.
Kéaytd muutama minuutti aikaasi lukeaksesi, kuinka saat kaiken kaiken hyddyn irti
laitteesta.

Vieraile verkkosivullamme:

Saat kayttdon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
@ korjausohijeita:
www.aeg.com/support
g Rekisterdi tuotteesi saadaksesi parempaa huoltoa:
a/ www.registeraeg.com

Osta laitteeseesi lisdvarusteita, kulutustuotteita ja alkuperaisia varaosia:
’% www.aeg.com/shop

ASIAKASPALVELU

Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseemme:
Malli, PNC-tuotenumero, sarjanumero.

Tiedot l16ytyvat arvokilvesta.

/\ Varoitus / Varotoimi- ja turvallisuustietoja
@ vieistietoa ja vinkkeja
Ymparisténsuojelutietoja

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

SISALTO

1. TURVALLISUUSTIEDOT ..o 29
2. TURVALLISUUSOHUJEET .......ooovvvvvvvveememmnnssssssssssssssssssss s 31
3 TUOTEKUVAUS.....ooooo oo

4. ENNEN ENSIKAYTTOA . ..___o.oooooooooveeeeceoemooonosssssesssssss oo

5. PAIVITTAINEN KAYTTO

6. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN. ... 36
7. LISATOIMINNOT ....ooo oo 37
8. VIHJEITA JANEUVOUA. ......oooovvvvvememmmmmmmnnssssssssssss s 38
9. HOITO JA PUHDISTUS.....--oooooooeeveeeeeceoeoenonsossssssessss e 51
10, VIANMAARITYS.........oooooommmemmmmssssssssss e eeeeeeeessssssssssssnsosssssssssssss 54
11. ENERGIATEHOKKUUS. .......cooovvvvveeeeennnosssonsssssssss s 54
12, YMPARISTONSUOUELU. ... 55

1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttda. Valmistaja ei ota vastuuta
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henkildvahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisesta asennuksesta tai kaytdosta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkilot, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja
erittain laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
rajoitteista karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei
heita valvota jatkuvasti.

Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittaa asianmukaisesti.

VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Pida lapset ja lemmikkielaimet poissa
laitteen lahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai
jaahtymassa.

Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kayttoon
sisatiloissa.

Tata laitetta voidaan kayttaa toimistoissa, hotellihuoneissa,
aamiaismajoituspaikoissa, maatilamajoituspaikoissa ja
muissa samantyyppisissa majoitustiloissa, joissa kyseinen
kaytto ei ylita (keskimaaraisia) kotitalouskayton tasoja.
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 Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.

+ Ala kayta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.

* Irrota laite sahkoverkosta ennen huoltotoimenpiteiden

suorittamista.

« Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo,

jotta valtytaan sahkdvaaroilta.

* VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi

sahkoiskun vaaran.

* VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Valta koskettamasta lampovastuksia tai

laitteen sisatilan pintoja.

« Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

 Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa

jarjestyksessa.

« Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

« Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

/\ VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litdnnat saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

» Poista kaikki pakkausmateriaalit.

+ Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

* Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

» Siirra laitetta aina varoen, silla se on
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita.

Ala koskaan veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Tarkista ennen laitteen asentamista, etta
laitteen luukku avautuu esteetta.

Laite on varustettu sdhkotoimisella
jaahdytysjarjestelmalla. Sita on kaytettava
séhkdsyotolla.

Kalusteisiin asennettavan yksikén on
taytettava standardin DIN 68930
asettamat vaatimukset.
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Kaapin vahimmaiskorkeus 578 (600) mm
(ty6tason alla olevan kaa-
pin vahimmaiskorkeus)

Kaapin leveys 560 mm
Kaapin syvyys 550 (550) mm
Laitteen etuosan korkeus 594 mm
Laitteen takaosan korkeus 576 mm
Laitteen etuosan leveys 595 mm
Laitteen takaosan leveys 559 mm
Laitteen syvyys 567 mm
Laitteen asennussyvyys 546 mm
Leveys luukun ollessa auki 1027 mm
Tuuletusaukon vahimmais- 560x20 mm
koko. Aukko alaosassa ta-

kana

Virtajohdon pituus. Johto 1500 mm
sijaitsee oikeassa kulmas-

sa takana

Kiinnitysruuvit 4x25 mm

2.2 Sahkokytkenta

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja séahkdiskun vaara.

Kaikki sahkokytkennat tulee jattaa
asiantuntevan sahkdasentajan vastuulle.
Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtaldhteen
sahkdarvojen mukaisia.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.
Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.
Varmista, ettei pistoke ja virtajohto
vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan
vaihtamaan, vaihdon saa suorittaa vain
valtuutettu huoltoliike.

Al anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan Iahelle,
varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai
luukun ollessa kuuma.
Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tydkaluja.
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« Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenta on ulottuvilla
laitteen asennuksen jalkeen.

« Jos pistoke on |6ysasti kiinni
virtajohdossa, &l kiinnita sita
pistorasiaan.

« Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

« Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

« Sahkdasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkoverkosta kaikista navoista. Erottimen
kontaktiaukon leveys on oltava vahintaan
3 mm.

« Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ja paapistoke.

2.3 Valitse

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, palovammojen ja
sahkoiskujen tai réjahdyksen vaara.

« Ala muuta laitteen teknisid ominaisuuksia.

* Varmista, ettd tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

« Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

* Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

* Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen
luukun laitteen ollessa toiminnassa.
Laitteesta voi purkautua ulos kuumaa
iimaa.

« Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.

« Ala kohdista painetta avoimeen oveen.

+ Ala kéyta laitetta tydtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

* Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.

« Ala paasta kipindita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

« Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.



/\ VAROITUS!

Laitteen vaurioitumisen vaara.

» Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

— Al aseta ruoanlaittovalineita tai muita
esineita laitteeseen siten, etta ne
olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta se
olisi suorassa kosketuksessa laitteen
pohjan kanssa.

— Ala laita vetta suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Ala sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisdosia.

» Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
teraksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

» Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmdmehut voivat jattaa
pysyvia tahroja.

» Laitteen luukku on pidettava suljettuna
kayton aikana.

» Jos laite asennetaan kalusteen paneelin
(esim. oven) taakse, ovea ei saa koskaan
sulkea laitteen ollessa toiminnassa.
Lampda tai kosteutta voi kertya suljetun
kalusteen paneelin taakse ja laite,
kalusteet tai lattia voivat sen seurauksena
vaurioitua. Ala sulje kalusteen paneelia
ennen kuin laite on taysin jaahtynyt kayton
jalkeen.

2.4 Hoito ja puhdistus

« Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

« Puhdista laite kostealla pehmealla liinalla.
Kéayta ainoastaan neutraaleja pesuaineita.
Al3 kéyta hankaavia tuotteita, hankaavia
sienid, liuotteita tai metalliesineita.

« Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

2.5 Sisavalaistus

/\ VAROITUS!

Sahkoiskun vaara.

» Lisatietoa tman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestdméaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampétila, tarina, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

« Tama tuote sisaltda valonlahteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

« Kaytd ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

« Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

« Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

2.7 Havittaminen

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara.

/\ VAROITUS!

Loukkaantumisen tai tukehtumisen
vaara.

» Kytke laite pois paalta ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen yllapitotoimien
aloittamista.

» Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

» Vaihda valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

» Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

« Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittamisesta paikalliselta viranomaiselta.

« Irrota pistoke pistorasiasta.

* Leikkaa virtajohto laitteen laheltd ja havita
se.

« Poista luukun lukitus, jotta lapset, tai
lemmikit eivat jaisi loukkuun laitteen
sisalle.
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3. TUOTEKUVAUS

3.1 Laitteen osat
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3.2 Varusteet

Paistoritila

=

Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.

Paistolevy

<

4. ENNEN ENSIKAYTTOA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

4.1 Ennen ensimmaista kayttokertaa

Kayttopaneeli

Uunitoimintojen kiertonuppi

Virran merkkivalo / symboli
Saaténuppi (Iampétilan valitsemiseen)
Lampétilan merkkivalo / symboli

[ Lémpovastus

Lamppu

B Puhallin

El Hyllykannatin, irrotettava

Hyllytasot

Kakuille ja kekseille.

Grilli / uunipannu

Paistamiseen tai pannuna rasvan
kerdamiseen.

Uunista voi tulla hajua ja savua esikuumennuksen aikana. Varmista huoneen hyva tuuletus.
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1. vaihe

=)

2. vaihe

Puhdista uuni

Esikuumenna tyhja uuni

1. Poista kaikki varusteet ja irrotettavat uunipeltien
kannattimet uunista.
2. Puhdista uuni ja sen varusteet pelkalla lampimalla

vedelld ja miedolla pesuaineella mikrokuituliinaa 2.

kayttaen.

Aseta toiminnon enimmaislampdétila: |Z|:

Aika: 1 tunti.

Aseta toiminnon enimmaislampdtila: .:

Aika: 15 min.

Kytke uuni pois paalta ja odota, ettd se jadhtyy. Aseta varusteet ja irrotettavat uunipeltien kannattimet uuniin.

5. PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

Uunitoiminto

Kayttokohde

5.1 Asettaminen: Uunitoiminto

@

Pizza-toiminto

Pizzan valmistaminen. Voimak-
kaaseen ruskistamiseen ja ra-
pean pohjan luomiseen.

Yla-/alalamp6

Kypsentaminen ja paistaminen
yhdella tasolla.

1. vaihe K&anna uunin toimintojen vaanninté uu-
nitoiminnon valitsemiseksi.

2. vaihe Valitse lampétila .

3. vaihe Kun ruoka on valmista, kdanna vaanti-
met Off-asentoon uunin sammuttami-
seksi.

Kakkujen paistamiseksi rapealla
pohjalla ja ruoan saildmiseksi.

5.2 Uunitoiminnot

Uunitoiminto Kayttokohde

Alalampd
Ruoan, (hedelmien ja vihannes-
oo ten) sulattaminen. Sulatusaikaan
vaikuttavat pakastetun ruoan
Sulatus

maara ja koko.

A

Kostea kiertoilma

Tama toiminto on suunniteltu
saastdmaan energiaa ruoanlai-
ton aikana. Kun kaytat tata toi-
mintoa, laitteen sisalampdtila voi
poiketa asetetusta lampdétilasta.
Lammitysteho voi olla pienempi.
Katso lisatietoja luvusta "Paivit-
téinen kayttd", Huomautukset:
Kostea kiertoilma.

0 Uuni on kytketty pois paalta.
Pois paalta -asen-

to
? Lampun sytyttaminen.
-QOr

Valo

Korkeintaan kolmella kannatinta-

solla kypsentdminen samanai-

kaisesti ja ruokien kuivaus.

Grilli

Ohuiden ruokien grillaus ja lei-
van paahtaminen.

Kuumennettu kier- - Aseta lampétila 20 - 40 °C alhai-
toilma semmaksi kuin Yl&a-/alalampo-
toiminnossa.

¥

Tehogrillaus

Isohkojen, luisten liha- tai lintu-
paistien paistamiseen yhdessa
ritldasennossa. Gratinointi ja
ruskistus.
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Joissakin uunitoiminnoissa lamppu voi
sammua automaattisesti alle 60 °C
ldmpdtilassa.

5.3 Huomautuksia:Kostea kiertoilma

Taman toiminnon avulla maaritettiin
energiatehokkuusluokka (vastaamaan
standardeja EU 65/2014 ja EU 66/2014).
Testit standardin IEC/EN 60350-1 mukaisesti.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton
aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
energiatehokkuus olisi mahdollisimman suuri.

Ruoanlaitto-ohjeet ovat luvussa "Neuvoja ja
vinkkeja” kohdassa Kostea
kiertoilma.Yleissuosituksia energian
saastamiseksi on luvussa
"Energiatehokkuus”.

6. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Lisavarusteiden asennus

Pieni lovi yldosassa parantaa turvallisuutta.
Nama lovet toimivat myos kaatumisen

estamisessa. Ritilan korkea reunus estaa
keittoastioiden luisumisen hyllylta.

Paistoritila:
Paina ritila liukukiskojen valiin kannatinkiskoon .

Leivinpelti / Syva pannu:
Tydnna leivinpelti hyllykannattimen ohjauskiskojen
valiin.
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7. LISATOIMINNOT

7.1 Jaahdytyspuhallin laitteen pinnat viileind. Kun kytket laitteen
pois paalta, jaahdytyspuhallin on kaynnissa,

Kun laite on paalla, jadhdytyspuhallin kunnes laite on jadhtynyt.

kytkeytyy automaattisesti paalle pitaakseen

7.2 Mekaanin luukun lukko

Luukun lukitus on auki uunin ostaessasi.

/\ HUOMIO!

Ala siirra luukun lukkoa pystysuun-
nassa.

Al tyénn luukun lukkoa uunin
luukkua sulkiessasi.

7.3 Mekaanisen luukun lukituksen
kayttaminen

1. Kytke luukun lukitus paalle vetamalla
luukun lukitusta eteenpain, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

2. Kytke luukun lukitus pois paalta kaytosta
painamalla luukun lukitus takaisin
paneeliin.

7.4 Luukun avaaminen mekaanisen
uunin lukituksen ollessa paalla

Luukku voidaan avata, kun mekaaninen
uunin lukitus on paalla.

1. Paina luukun lukitusta kevyesti.
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2. Avaa luukku vetamalla sita kahvasta. Jos painat luukun lukitusta napsautukseen
saakka, luukun lukitus kytkeytyy pois paalta.

8. VIHJEITA JA NEUVOJA
@

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

8.1 Ruoanlaittoon liittyvia suosituksia

®

Taulukoissa mainitut lampétilat ja paistoajat ovat ainoastaan suuntaa-antavia. Optimaalinen aika ja lampétila riip-
puvat reseptista ja kaytettyjen ainesten laadusta ja maarasta.

Laitteesi voi paistaa eri tavalla kuin entinen laitteesi. Alla olevat vinkit sisaltavat suositellut lampétilat, kypsenny-
sajat ja kannatintasot eri ruokalajeille.

Jos taulukosta ei 10ydy reseptiisi sopivia asetuksia, voit soveltaa jonkin samantyyppisen paistoksen asetuksia.

8.2 Paistaminen tarvitse muuttaa, jos ruskistuminen on
Kavta alhai [P——- immaisell epatasaista. Erot tasaantuvat paistumisen
ayta alhaisempaa lampdtilaa ensimmaiselld |,y essa.

paistokerralla.
Uunissa olevat pellit voivat vaantya
paistamisen aikana. Jaahtyessaan uunipellit
palautuvat kuitenkin alkuperaiseen

Jos paistat useammalla kuin yhdella
kannatintasolla, voit pidentaa paistoaikaa 10

— 15 minuuttia. muotoonsa.
Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat
ruskistua epatasaisesti. Lampdtila-asetusta ei
8.3 Leivontavinkkeja
Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Kakun pohja ei ole riittavan Kannatintaso on virheellinen. Laita kakku alemmalle kannatintasolle.

kypsa.
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku laskeutuu, se on taiki-
nainen tai liilan kostea.

Uunin lampétila on liian korkea.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan alhai-
sempaa lampdtilaa.

Liian korkea paistolampétila ja liian
lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
aika ja alhaisempi lampétila.

Kakku on liian kuiva.

Uunin [dmpétila on liian matala.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-
ampaa lampétilaa.

Liian pitka paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla lyhyempi paisto-
aika.

Kakku kypsyy epatasaisesti.

Liian korkea paistolampétila ja liian
lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
aika ja alhaisempi lampétila.

Kakkutaikina ei ole jakautunut ta-
saisesti.

Levita kakkutaikina seuraavalla kerralla ta-
saisesti leivinpeltiin.

Kakku ei paistu reseptissa il-
moitetussa paistoajassa.

Uunin [dmpétila on liian matala.

Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-
ampaa lampétilaa.

8.4 Paistaminen yhdella kannatintasolla

0o B

O I

VUOASSA (°C) (min)

PAISTETUT

LEIVONNAISET

Kakkupohja muro-  Kuumennettu kiertoilma 170 - 180 10-25 2
taikinasta, esikuu-

menna tyhja uuni

Torttupohja vatka-  Kuumennettu kiertoilma 150 - 170 20-25 2
tusta taikinasta

Maustekakku / Kuumennettu kiertoilma 150 - 160 50-70 1
Briossi

Maustekakku / He- Kuumennettu kiertoilma 140 - 160 70-90 1
delméakotelo

Juustokakku Yla-/alalampd 170 - 190 60 - 90 1

Kéayta kolmatta kannatintasoa.

Valitse toiminto: Kuumennettu kiertoilma.

Kayta leivinpeltia.

% KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT

(°C)

(min)

Strosselikakku

150 - 160

20-40
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% KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT

O

(°C) (min)
Marja-/hedelmapiirakka (hiivataikina / vatkattu taiki- 150 35-55
na), kayta uunipannua
Marja-/hedelméapiirakka, murotaikinapohja 160 - 170 40 - 80

Esikuumenna tyhjaa uunia.

Valitse toiminto: Yla-/alalampé.

Kayta leivinpeltia.

=

O

LEIVONNAISET I LEI- (°C) (min)

VAT

Kaaretorttu 180 - 200 10-20 3

Ruisleipa: ensin: 230 20 1

myéhemmin: 160 - 180 30-60

Voilla leivottu mantelikak- 190 - 210 20-30 3

ku / Sokerikakut

Tuulihatut / Eclair-leivok- 190 - 210 20-35 3

set

Pullapitko / Pullakranssi 170 - 190 30-40 3
Marja-/hedelmapiirakka 170 35-55 3

(hiivataikina / vatkattu tai-

kina), kayta uunipannua

Pellilla paistetut leivonnai- 160 - 180 40 - 80 3

set, arkalaatuinen tayte

(esim. rahka, kerma, vanu-

kas)

Joulupulla (stollen) 160 - 180 50-70 2
Kéayta kolmatta kannatintasoa.

= B D

PIKKULEIVAT ﬁ
(°C) (min)

Murotaikinapikkuleivat Kuumennettu kiertoilma 150 - 160 10-20
Sampylat, esikuumenna tyhja ~ Kuumennettu kiertoilma 160 10-25
uuni

Pikkuleivat vatkatusta taikinas- Kuumennettu kiertoilma 150 - 160 15-20

ta
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% PIKKULEIVAT

=]
—]

O

L)

(°C) (min)
!._ghtitgikina, esikuumenna tyh- Kuumennettu kiertoilma 170 - 180 20-30
ja uuni
Pikkuleivat hiivataikinasta Kuumennettu kiertoilma 150 - 160 20-40
Macaron leivos Kuumennettu kiertoilma 100 - 120 30-50
Munanvalkuaisleivonnaiset / Kuumennettu kiertoilma 80 - 100 120 - 150
Marengit
Séampyléat, esikuumenna tyhja  Yla-/alalampd 190 - 210 10-25

uuni

8.5 Paistokset ja gratiinit

Kéayta ensimmaistéa kannatintasoa.

%

O

(°C) (min)
Juustokuorrutteiset patongit ~ Kuumennettu kiertoilma 160 - 170 15-30
Vihannesgratiini, esikuumen- Tehogrillaus 160 - 170 15-30
na tyhja uuni
Lasagne Yla-/alalampd 180 - 200 25-40
Kalalaatikko Yla-/alalampd 180 - 200 30-60
Taytetyt vihannekset Kuumennettu kiertoilma 160 - 170 30-60
Makeat kohokkaat Yla-/alalampd 180 - 200 40 - 60
Makaronilaatikko Yla-/alalampd 180 - 200 45-60

8.6 Paistaminen useilla

kannatintasoilla

Valitse toiminto: Kuumennettu kiertoilma.

Kéayta leivinpeltia.

% KAKKU/

O

I

PIIRAKKA (°C) (min)
2 tasoa
Tuulihatut / Eclair-leivok- 160 - 180 25-45 1/4
set, esikuumenna tyhja
uuni
Kuiva streusel-kakku 150 - 160 30 - 45 174
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% PIKKU-

O

1

LEIVAT / PIENET (°C) (min)

KAKUT / LEI- 2 tasoa 3 tasoa
VQNNAIS__ET /

SAMPYLAT

Sampylat 180 20-30 1/4 -
Murotaikinapikkulei- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
vat

Pikkuleivat vatkatus- 160 - 170 25-40 1/4 -

ta taikinasta

Lehtitaikina, esikuu- 170 - 180 30-50 1/4 -
menna tyhja uuni

Pikkuleivat hiivataiki- 160 - 170 30-60 1/4 -

nasta

Macaron leivos 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Munanvalkuaislei- 80 - 100 130-170 1/4 -

vonnaiset / Marengit

8.7 Vinkkeja paistamiseen

Kayta lammodnkestavia uunivuokia.

Paista vaharasvaista lihaa peitettyna (voit
kayttaa alumiinifoliota).

Paista suuret lihapalat suoraan leivinpellilla.

Kaada hiukan nestetta paistoastiaan, jotta
valuva rasva ei pala.

Kaanna paistia, kun paistoajasta on kulunut

1/2 - 2/3.

Paista liha tai kala suurina (vahintaan 1 kg:n)
palasina.

Jos kaytettavaksi suositellaan tasoa
ensimmaista tasoa, aseta ruoka suoraan
leivinpellille.

Valele paistien paalle niista tulevia nesteita
useita kertoja paistamisen aikana.

8.8 Lihan paistaminen

Kéyta ensimmaista kannatintasoa.

@ NAUDANLIHA

%

O

(°C) (min)
Patapaisti 1-1,5kg Yla-/alalampd 230 120 - 150
Paahtopaisti tai filee, per paksuus/cm Tehogrillaus 190 - 200 5-6
puolikypsd, esikuumenna
tyhja uuni
Paahtopaisti tai filee: per paksuus/cm Tehogrillaus 180 - 190 6-8

puolikypsd, esikuumenna

tyhja uuni
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S

NAUDANLIHA
K ‘ B D
\ =
(°C) (min)
Paahtopaisti tai filee: per paksuus/cm Tehogrillaus 170 - 180 8-10
kypsa, esikuumenna tyh-

ja uuni

@ PORSAANLIHA

(. Valitse toiminto: Tehogrillaus.

%

(kg) (°C) (min)
Lapa / Niska / Kinkku 1-15 160 - 180 90 - 120
Kyljykset / Siankylki 1-15 170 - 180 60 - 90
Lihamureke 0,75 -1 160 - 170 50 - 60
Porsaan potka, esikypsennetty 0,75 -1 150 - 170 90 - 120

S

VASIKANLIHA

Valitse toiminto: Tehogrillaus.

K

O

(kg) (°C) (min)
Vasikanpaisti 1 160 - 180 90 - 120
Vasikanpotka 1,56-2 160 - 180 120 - 150

SUOMI
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S

LAMMAS

Valitse toiminto: Tehogrillaus.

%

O

(kg) (°C) (min)
Lampaanreisi / Lammaspaisti 1-15 150 - 170 100 - 120
Lampaansatula 1-1,5 160 - 180 40 - 60

@ RIISTA

Valitse toiminto: Yla-/alalampo.

%

(kg) (°C) (min)

Selka / Janiksenkoipi, esikuumenna tyhja uuni korkeintaan 1 230 30 - 40
Kauriin-/hirvensatula 156-2 210 - 220 35-40
Kauriin-/hirvenreisi 15-2 180 - 200 60 - 90
@ LINTUPAISTI
(=)
Valitse toiminto: Tehogrillaus.
¥ O

(k) (°C) (min)
Linnunliha, paloina 0,2 - 0,25 kpl 200 - 220 30-50
Kana, puolikas 0,4-0,5kpl 190 - 210 35-50
Broileri, kana 1-15 190 - 210 50-70
Ankka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hanhi 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkkuna 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna 4-6 140 - 160 150 - 240
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A

KALA (HAUDUTETTU)

Valitse toiminto: Yla-/alalampo.
¥ G D
\

(kg) (°C) (min)
Kokonainen kala 1-1,5 210 - 220 40 - 60

8.9 Rapea pinta:Pizza-toiminto

= PIZZA
PIZZA

Esikuumenna tyhjaa uunia ennen ruo-
kien asettamista uuniin.

&)
kD)

Kayta ensimmaista kannatintasoa.

O
(°C) (min)
Tortut 180-200 40-55 % @

Kayta toista kannatintasoa.

>R (I

; — (°C) (min)
Pinaattipiiras 160 - 180 45-60
N - . " Pizza, paksu 180 - 200 20-30
Kinkkupiiras / Sveitsildinen piiras 170 - 190 45 - 55 pohja
Juustokakku 140-160 60-90 | Kohottamaton 230 - 250 10-20
Vihannespiiras 160 -180 50 - 60 leipa
Voitaikinapohjai- 160 - 180 45-55
nen piiras
B PIZZA Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pierogi 180 - 200 15-25
555 . o .
Esikuumenna tyhjaa uunia ennen ruo- 8.10 Grilli

kien asettamista uuniin.

Esikuumenna tyhjaa uunia ennen ruokien
asettamista uuniin.

Kéyta toista kannatintasoa. Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.
Q Aseta pannu ensimmaiselle kannatintasolle
\ E rasvan keradmiseksi.
(°C) (min)
Pizza, ohut poh- 200 - 230 15-20
ja, kayta uuni-
pannua
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@ GRILLI

Valitse toiminto: Grilli

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. puoli 2. puoli
Paahtopaisti 210-230 30-40 30-40 2
Naudanfilee 230 20-30 20-30 3
Porsaankylkipaisti 210- 230 30-40 30-40 2
Vasikankylkipaisti 210-230 30-40 30-40 2
Lampaansatula 210 - 230 25-35 20-25 3
Kokonainen kala, 0,5 210 - 230 15-30 15-30 3

kg - 1 kg

8.11 Pakasteet

448 Sulatus

Valitse toiminto: Kuumennettu kiertoilma.

Y O

i

(°C) (min)
Pizza, pakaste 200 - 220 15-25 2
Pizza American, pakaste 190 - 210 20-25 2
Pizza, kylma 210-230 13-25 2
Pizzapalat, pakaste 180 - 200 15-30 2
Ranskalaiset perunat, ohuet 200 - 220 20 -30 3
Ranskalaiset perunat, paksut 200 - 220 25-35 3
Lohkoperunat / Kroketit 220 - 230 20-35 3
Réstiperunat 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, tuore 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, pakaste 160 - 180 40 - 60 2
Uunijuusto 170 - 190 20-30 3
Kanan siipipalat 190 - 210 20-30 2
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8.12 Sulatus

Poista pakkausmateriaalit ja aseta ruoka
lautaselle.

Al peita ruokaa, muutoin sulatusaika voi olla
pitempi.

Kayta ensimmaista kannatintasoa.

Kun ruoka on suurikokoinen, aseta tyhja
lautanen ylésalaisin uunin pohjalle. Aseta
ruoka syvaan astiaan ja aseta se uunin
sisalla olevan lautasen paalle. Poista
tarvittaessa kannattimet.

X @& O

O ®

(kg) (min) (min)
Sulatusaika Jalkisulatusaika

Kana 1 100 - 140 20-30 Kaanna kypsennyksen
puolivalissa.

Liha 1 100 - 140 20-30 Kaanna kypsennyksen
puolivalissa.

Taimen 0,15 25-35 10-15 -

Mansikat 0,3 30-40 10- 20 -

Voi 0,25 30-40 10-15 -

Kerma 2x0,2 80 - 100 10-15 Vatkaa kerma, kun se
on edelleen hiukan jaas-
sa.

Taytekakku 1,4 60 60 -

8.13 Sailonta
Valitse toiminto Alalamp®. ?ﬁ @
S4B A fai ; PEHMEAT
Kayta ainoastaan samankokoisia kaupoista " -
saatavilla olevia sailontépurkkeja. b Al B b (m!n) . . .
. Keittoaika kiehumi-
Ala kayta kierrekorkillisia ja pikalukittavia seen
lasipurkkeja tai metallitolkkeja.
asipurkkeja tai metallitolkkeja Mansikat / Mustikat / Va- 35-45

Kayta ensimmaista kannatintasoa.

Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi yhden
litran sailontapurkkia.

Tayta purkit tasaisesti ja sulje tiiviisti.
Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.

Kaada noin 1/2 litraa vetta leivinpellille, jotta
uunissa on riittavasti kosteutta.

Kun neste alkaa kiehua kevyesti
ensimmaisissa purkeissa (litran purkissa noin
35 - 60 minuutin kuluttua), katkaise virta
uunista tai alenna lampétila 100 °C:seen
(katso taulukko).

Aseta lampdtila 160 - 170 °C.

delmat / Kypsat karviaiset

Buwe O O

DELMAT (min) (min)
Keittoaika Jatka keitta-
kiehumiseen mista 100
°C:ssa
Persikat / Kvitte- 35 -45 10-15

nit / Luumut
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&, O O

HANNEKSET (min) (min)
Keittoaika Jatka keitta-

kiehumiseen mista 100
°C:ssa
Porkkanat 50 - 60 5-10
Kurkut 50 - 60 -
Pikkelsi 50 - 60 5-10
Kyssakaali / Her- 50 - 60 15-20

neet / Parsa

8.14 Kuivaus - Kuumennettu
kiertoilma

Peita pellit leivinpaperilla.

Saat paremman lopputuloksen, kun pysaytat
uunin sen saavutettua kuivausajan puolivalin,
avaat uunin luukun, ja annat sen jaahtya ja
kuivua yon yli.

Kayta yhden leivinpellin tapauksessa
kolmatta hyllykannatintasoa.

Kayta kahden leivinpellin tapauksessa
ensimmaista ja neljatta hyllykannatintasoa.

@ VIHANNEK-

O

SET (°C) (tuntia)
Pavut 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Keittovihannekset 60-70 5-6
Sienet 50-60 6-8
Yrtit 40-50 2-3

Aseta lampdtilaksi 60-70 °C.

& HEDELMAT @
(tuntia)
Luumut 8-10
Aprikoosit 8-10
Omenaviipaleet 6-8
Paarynat 6-9

8.15 Kostea kiertoilma — suositellut varusteet

Kayta tummia heijastamattomia vuokia ja astioita. Ne absorboivat enemman lampda vaaleisiin

ja heijastaviin astioihin verrattuna.

N Annosvuoat
Pizzapannu Uunivuoka Torttuvuoka
Tumma, heijastamaton Tumma, heijastamaton h;g;?;'gksm Tumma, heijastamaton
28 cm halkaisija 26 cm halkaisija ! ’ 28 cm halkaisija

korkeus 5 cm

8.16 Kostea kiertoilma

Parhaan tuloksen saat noudattamalla alla
olevassa taulukossa lueteltuja ehdotuksia.
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pa— o,

L, = C = O
Makeat sampylat, leivinpelti tai uunipannu 190 3 45-55
16 kpl
Pizza, pakaste, 0,35 Paistoritila 190 2 45 -50
kg
Kéaaretorttu leivinpelti tai uunipannu 180 2 45 -55
Brownie leivinpelti tai uunipannu 180 2 55-60
Torttupohja torttuvuoka ritilalla 180 2 40 - 50
Hoyrytetty kala, 0,3 kg leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
Kokonainen kala, 0,2  leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
kg
Kalafilee, 0,3 kg pizzapannu ritilalla 180 3 40 - 50
Haudutettu liha, 0,25 leivinpelti tai uunipannu 190 3 40 -50
kg
Shashlik, 0,5 kg leivinpelti tai uunipannu 190 3 35-45
Pikkuleivat, 16 kpl leivinpelti tai uunipannu 160 2 40 - 50
Macaron leivos, 24 kpl leivinpelti tai uunipannu 150 2 35-45
Muffinssit, 12 kpl leivinpelti tai uunipannu 160 2 35-45
Suolaiset leivonnaiset, leivinpelti tai uunipannu 170 2 35-45
20 kpl
Murotaikinapikkuleivat, leivinpelti tai uunipannu 150 2 40 - 45
20 kpl
Pikkutortut, 8 kpl leivinpelti tai uunipannu 170 2 35-45
Vihannekset, haudute- leivinpelti tai uunipannu 180 3 45 -55
tut, 0,4 kg
Kasvismunakas pizzapannu ritilalla 190 3 40 - 50

8.17 Tiedoksi testauslaitoksille
Testit seuraavan mukaisesti: EN 60350, IEC 60350.
Paistaminen yhdella tasolla — vuoassa

\/\

°C min
Rasvaton sokerikakku Kuumennettu kiertoilma 160 45 - 60 2
Rasvaton sokerikakku Yla-/alalampd 160 45 - 60 2
Omenapiirakka, 2 vuokaa Kuumennettu kiertoilma 160 55-65 2

@20 cm
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°C min

Omenapiirakka, 2 vuokaa Yla-/alalampd 180 55-65 1
@20 cm

Murokeksit Kuumennettu kiertoilma 140 25-35 2
Murokeksit Yla-/alalampd 140 25-35 2
Paistaminen yhdella tasolla — pikkuleivat
Kayta kolmatta hyllytasoa.

‘ oc—

24 = D

°C min

Pienet kakut (20 kpl/leivinpelti), Kuumennettu kiertoilma 150 20-30
esikuumenna tyhja uuni

Pienet kakut (20 kpl/leivinpelti), Yla-/alaldampo 170 20-30

esikuumenna tyhja uuni

Paistaminen usealla tasolla — pikkuleivat

Y

°C min
Murokeksit Kuumennettu kiertoilma 140 25-45 2/4
Pienet kakut (20 kpl/leivinpelti), Kuumennettu kiertoilma 150 25-35 1/4
esikuumenna tyhja uuni
Rasvaton sokerikakku Kuumennettu kiertoilma 160 45-55 2/4
Omenapiirakka, 1 vuoka ritildd ~ Kuumennettu kiertoilma 160 55 -65 2/4

kohden (& 20 cm)

Grilli
Esikuumenna tyhjaa uunia 5 minuutin ajan.

Grillaa lampétilan suurimmalla asetuksella.

Y

min
Paahtoleipa Grilli 1-2 5
Naudanlihapihvi, kd&nna kypsen- Grilli 24 - 30 4

nyksen puolivélissa
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9. HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

<

Puhdista laitteen etuosa pelkalla 1ampimalla vedella ja miedolla pesuaineella mikrokuituliinaa
kayttaen.

Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.

Puhdistusaineet

Poista tahrat miedolla pesuaineella.

—=r

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden jadmien kertyminen
saattaa aiheuttaa tulipalon.

[

Jokapdivainen

Ala jata ruokia laitteeseen 20 minuuttia pidemmaksi ajaksi. Kuivaa sisdosa pelkélla mikrokui-
tuliinalla jokaisen kayttokerran jalkeen.

kaytto
Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta pelkastaan
<
2+, mikrokuituliinaa, lamminta vetta ja mietoa puhdistusainetta. Varusteita ei saa pesta astianpe-
W sukoneessa.
Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai teravareunai-
Tarvikkeet silla esineilla.

9.2 Irrottaminen: Kannattimet

Poista kannattimet uunin puhdistamiseksi.

1. vaihe Kytke uuni pois paalté ja odota, etta
2. vaihe Veda uunipeltien kannattimen etuosa

irti sivuseinasta.

se jahtyy. ‘ [
I
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3. vaihe Veda uunipeltien kannatinkiskon taka- |

osa irti sivuseinasta ja poista se. 1/ ——
4. vaihe Asenna hyllytuet pdinvastaisessa jar- 0 .L p _ H

jestyksessa. 9 ‘ als

9.3 Irrottaminen: Grilli

/\ VAROITUS!
Olemassa on palovammojen vaara.

-

. vaihe Kytke uuni pois toiminnasta ja puhdista
se vasta sitten, kun se on jaahtynyt.
Irrota ritiléiden kannattimet.

2. vaihe Tartu grillin nurkkiin. Veda sita eteenpain
jousipainetta vastaan ja ulospdin molem-
masta pidikkeesta. Grilli taittuu alaspain.

3. vaihe Puhdista uunin katto lampimalla vedella,
pehmedlla liinalla ja miedolla pesuaineel-
la. Anna sen kuivua.

4. vaihe Asenna grilli noudattamalla ohjeita péin-
vastaisessa jarjestyksessa.

5. vaihe Asenna ritildiden kannattimet.

9.4 Irrottaminen ja asentaminen:
Luukku J /\ HUOMIO!

Kasittele lasia varoen, tama koskee
erityisesti etupaneelin reunoja. Lasi voi
rikkoontua.

Voit poistaa luukun ja siséiset lasilevyt niiden
puhdistamiseksi. Lasipaneelien lukumaara
vaihtelee eri malleissa.

/\ VAROITUS!
Luukku on painava.
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1. vaihe

Avaa luukku kokonaan.

2. vaihe

Paina ja nosta saranoissa olevat lu-
kitusvivut (A).

3. vaihe

Sulje uunin luukku ensimmaiseen avausasentoon (likimaarnoin 70° kulma). Tartu luukkuun kum-
maltakin puolelta ja veda se irti uunista yléspain suuntautuvassa kulmassa. Aseta luukku sen ulko-
pinta alaspéin vakaalle pinnalle levitetyn liinan paalle.

4. vaihe

Pida kiinni luukun reunalistasta (B)
molemmin puolin luukun ylareunaa
ja tyénna siséanpain vapauttaakse-
si pinnetiivisteen.

5. vaihe

Irrota luukun reunalista vetamalla
sité eteenpain.

6. vaihe

Tartu lasilevyihin ylareunasta ja ve-
da ne yksi kerrallaan ulos kiskoista.

7. vaihe

Puhdista lasipaneeli vedella ja saip-
pualla. Kuivaa lasipaneeli huolelli-
sesti. Lasilevyja ei saa pesté astian-
pesukoneessa.

8. vaihe

Suorita edella kuvatut vaiheet pain-
vastaisessa jarjestyksesséa puhdis-
tamisen jalkeen.

9. vaihe

Kiinnita ensiksi pienin lasilevy, sitten suurempi ja lopuksi luukku.
Varmista, etta lasit on asetettu oikeaan asentoon. Muutoin luukun pinta voi ylikuumentua.

9.5 Vaihtaminen: Lamppu

/\ VAROITUS!

Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

Ennen lampun vaihtamista:

1. vaihe

2. vaihe 3. vaihe

Kytke uuni pois paalta. Odota, kun-

nes uuni on jaahtynyt.

Irrota uunin pistoke pistorasiasta. Peité uunin pohja kankaalla.
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Ylalamppu

1. vaihe Irrota suojalasi kiertamalla sita.
AN

2. vaihe Puhdista lampun kansi.

3. vaihe Vaihda lamppu sopivaan 300 °C Iammonkestéavaan lamppuun.
4. vaihe Asenna lasinen kansi.
10. VIANMAARITYS

. Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot 16ydat
/\ VAROITUS! laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I0ytyy laitteen

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

10.1 Kayttohairiot...

Mikali laitteessa ilmenevaa ongelmaa ei ole
kuvattu tassa taulukossa, ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Ongelma Tarkista, jos...
Uuni ei kuumene. Sulake on palanut.
Lamppu ei toimi. Lamppu on palanut.

10.2 Huoltotiedot

Jos et itse |6yda ratkaisua ongelmaasi, ota
yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun
huoltopalveluun.

11. ENERGIATEHOKKUUS

sisatilan etukehyksesta. Al poista arvokilpea
laitteen sisétilasta.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (MOd.): oo

Tuotenumero (PNC) i

Sarjanumero (S.N.) e

11.1 EU:n ekologisen suunnittelun ja energiamerkintatuotetiedot ja

tuotetietolomake

Toimittajan nimi

AEG

Mallin tunniste

BEB230010M 944188347

Energiatehokkuusluokka

95.3

Energiatehokkuusluokka

A
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Energiankulutus normaalikdytdssa YI1a- ja alaldmpd -toiminnossa

0.99 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0.81 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Lampdlahde

Sahko

Aanimer.voimak

711

Uunityyppi

Kalusteeseen asennettava uuni

Massa

32.5kg

IEC/EN 60350-1 — Ruoanlaittoon tarkoitetut sdhkotoimiset kodinkoneet — Osa 1: Mallistot, uunit, héyryuunit ja gril-

lit — Menetelmia tehon mittaukseen.

11.2 Energiansaasto

Laitteessa on joitakin toimintoja, joiden
avulla voit sdastaa energiaa.

Varmista, etta laitteen luukku on kiinni laitteen
ollessa kaynnissa. Ala avaa laitteen luukkua
liian usein kypsennyksen aikana. Pida luukun
tiiviste puhtaana ja varmista, etta se on hyvin
kiinni paikoillaan.

Kéayta metallisia keittoastioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Jos vain mahdollista, ala esikuumenna
laitetta ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat
kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttaminen
ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kdyta uunitoimintoja
puhaltimella energian saastamiseksi.

12. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

a. Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

Jaannoslampo

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
laitteen lampdtila alimmalle asetukselle 3-10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkilampo laitteen sisélla jatkaa ruoka-
aineksien kypsentamista.

Lammita muita ruokalajeja jalkilampoa
kayttaen.

Ruoan lampiména pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin Iampdétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkildmmon ja sailyttaa
aterian lampimana.

Kostea kiertoilma

Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton
aikana.

Ala havita merkilla E merkittyja kodinkoneita
kotitalousjatteen mukana. Palauta tuote
paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytta paikalliseen viranomaiseen.
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FOR PERFEKTE RESULTATER
Takk for at du valgte dette AEG-produktet. Vi har laget det for & gi deg perfekt ytelse i
mange ar, med innovativ teknologi som bidrar til & gjere livet enklere — egenskaper som
du kanskje ikke finner pa ordinsere apparater. Bruk noen minutter pa a lese dette, for a fa
mest mulig ut av den.
Ga inn pa nettsiden var for a:
Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og

@ reparasjon:

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

Kjop tilbehar, forbruksvarer og originale reservedeler til apparatet ditt:
’E www.aeg.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter vart autoriserte servicesenter, ma du serge for at du har felgende
opplysninger tilgjengelig: Modell, PNC, serienummer.

Informasjonen finner du pa typeskiltet.

VAN Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
® Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.

INNHOLD
1. SIKKERHETSINFORMASUJON.......coiiiiiiiiiii e 56
2. SIKKERHETSANVISNINGER........ccooiiiiiiiiii e 58
3. PRODUKTBESKRIVELSE........ccoooiiiiiiiii e 61
4. FOR FORSTE GANGS BRUK ........ooiiiic e 61
5. DAGLIG BRUK. ... s 62
6. BRUKE TILBEHGRET .......cooiiiiiiiii s 63
7. TILLEGGSFUNKSJONER..... .o 64
8. HUELP OG TIPS... oo 65
9. STELL OG RENGUJGRING.......ccooiiiiiiiiiiiici e 7
10. FEILS@KING.......coii e 80
11. ENERGIEFFEKTIV. ... 81
12. BESKYTTELSE AV MILJGET ..o 82

1. A SIKKERHETSINFORMASJON

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

1.1 Sikkerhet for barn og sarbare mennesker

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

Barn bgr veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker
med ptoduktet.

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

ADVARSEL: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Hold barn og kjeeledyr borte fra apparatet nar
det er i bruk og nar det kjgles ned.

Hvis produktet har en barnesikring, bgr den aktiveres.
Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

1.2 Generell sikkerhet

Dette produktet skal kun brukes til matlaging.

Dette produktet er beregnet for bruk innendgars.

Dette produktet kan brukes pa kontorer, hotellrom, rom for
bed & breakfast, gardsgjestehus og andre lignende steder
hvor slik bruk ikke overstiger (gjennomsnittlig) bruksnivaer
for husholdningsrom.

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

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

Trekk stapselet ut av stikkontakten fagr du utfgrer
vedlikehold.
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« Om tilfarselsledningen er skadet ma den erstattes av
produsenten, et autorisert servicesenter eller tilsvarende
kvalifiserte personer for & unnga at den kan utgjgre en
elektrisk fare.

« ADVARSEL: Sarg for at produktet er slatt av far du bytter
lampen for a unnga fare for elektrisk stat.

« ADVARSEL.: Produktet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Veer forsiktig sa du ikke bergrer
varmeelementene eller produktrommets overflate.

* Bruk alltid grillvotter til a fierne eller sette inn tilbehgr eller
ovnsutstyr.

 For a fijerne ovnsstigene, ma du farst trekke dem ut i front
og siden i bakkant. Monter ovnsstigene i motsatt
rekkefglge.

* |kke bruk damprengjgring til a rengjegre produktet.

* Ikke bruk skurende rengjgringsmidler eller skarpe
skrapegjenstander av metall for a rengjere glassdaren, da
dette kan ripe opp glasset og fare til at glasset blir matt.

2. SIKKERHETSANVISNINGER

2.1 Montering + Produktet er utstyrt med et elektrisk
kjglesystem. Det ma brukes med elektrisk
strgmforsyning.

« Innbyggingsenheten ma mate kravene til
stabilitet i DIN 68930.

/\ ADVARSEL!

Installering ma kun foretas av en
kvalifisert person.

Fjern all emballasje. Minstehayde for skap (min- 578 (600) mm
Ikke monter eller bruk et skadet produkt. zf:éysgtgr skap under

Folg installasjonsanvisningene som falger

med produktet. Skapbredde 560 mm
Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet. Skandvbd 550 (550

Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og apdybae (550) mm
lukket fottay. Hgyden av fronten av pro- 594 mm
Ikke dra eller Igft produktet etter duktet

handtaket. . Hgyden av baksiden av 576 mm
Monter produktet pa et trygt og egnet sted produktet

som oppfyller monteringskrav.

Overhold minimumsavstanden fra andre Egi?;e” av fronten av pro- 595 mm
produkter og enheter.

Far du monterer produktet, sjekk at Bredden av baksiden av 559 mm

produktderen apner uten hindring.
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Dybden av produktet 567 mm
Produktets innebygde dyb- 546 mm
de

Dybde med dgren apen 1027 mm
Minsteapning for ventila- 560x20 mm

sjon. Apning er plassert pa
nedre bakside

Lengden pa stremlednin- 1500 mm
gen. Strgmledningen finner

du i heyre hjerne pa baksi-

den

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

* Produktet leveres med stagpsel og
stramledning.

2.3 Bruk

/\ ADVARSEL!
Risiko for skade, brannskader og

Monteringsskruer 4x25 mm

elektrisk stat eller eksplosjon.

2.2 Elektrisk tilkobling

/\ ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stot.

» Alle elektriske tilkoblinger skal utfgres av
en kvalifisert elektriker.

* Produktet ma veere jordet.

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

» Bruk alltid en korrekt montert, jordet
stikkontakt.

» |kke bruk grenuttak eller skjgteledninger.

» Pass pa at stgpselet og stramkabelen ikke
pafares skade. Hvis stramkabelen ma
erstattes, ma dette utfgres av vart
Autoriserte servicesenter.

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

» Beskyttelsen mot elektrisk stgt fra
stremfarende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjer at den ikke kan
fiernes uten verktay.

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

» Hovis stikkontakten er lgs skal du ikke sette
i stopselet.

 Ikke trekk i kabelen for & koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stopselet.

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

* Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

+ Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

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

» Sla av produktet etter hver bruk.

» Veer forsiktig nar du apner daren til
produktet nar det er i bruk. Varmluft kan
slippe ut.

* lkke bruk produktet med vate hender eller
nar det er i kontakt med vann.

» Ikke belast daren nar den er apen.

* Bruk ikke produktet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

» Apne dgren til produktet forsiktig. Bruk av
ingredienser med alkohol kan fgre til en
blanding av alkohol og luft.

« Ikke la gnister eller apne flammer komme i
kontakt med produktet nar du apner
daren.

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

/\ ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

* For a forhindre skade pa emaljen:

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

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

— ikke tam vann direkte inn i det varme
produktet.

— ikke oppbevar fuktig servise eller mat i
produktet nar tilberedningen er ferdig.
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— veer forsiktig nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Misfarge pa produktets emalje eller rustfritt
stal har ingen innvirkning pa funksjonen.
Bruk en grill-/stekepanne for blgte kaker.
Fruktsaft gir permanente flekker.

Tilbered alltid med produktets dar lukket.
Hvis produktet er montert bak et
mebeldgr, ma du sgrge for at dgren aldri
er lukket nar produktet er i drift. Varme og
fuktighet kan bygge seg opp bak et lukket
mabeldegr og dermed forarsake skade pa
apparatet, boligen eller gulvet. Ikke lukk
mgbeldgren fgr produktet er helt avkjolt
etter bruk.

2.4 Stell og rengjoring

/\ ADVARSEL!

Fare for personskade, brann eller skade
pa produktet.

Sla av produktet og trekk stapselet ut av
stikkontakten fer rengjering og
vedlikehold.

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

Erstatt umiddelbart panelene til
glassdgrene om disse har blitt skadet.
Kontakt det autoriserte servicesenteret.
Veer forsiktig nar du fierner dgren fra
produktet. Dgren er tung!

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

Rengjer produktet med en fuktet myk klut.
Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Du ma
aldri bruke skurende oppvaskmidler,
skuresvamper, lasemidler eller
metallgjenstander.

Folg sikkerhetsanvisningene pa pakken
hvis du bruker ovnsspray.
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2.5 Innvendig lys

/\ ADVARSEL!
Det er fare for elektrisk stat.

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

« Dette produktet inneholder en lyskilde
med energieffektivitetsklasse G.

¢ Bruk kun lyspaerer med tilsvarende
spesifikasjoner.

2.6 Tjenester

« Kontakt det autoriserte servicesenteret for
a reparere apparatet.
* Bruk kun originale reservedeler.

2.7 Avfallshandtering

/\ ADVARSEL!
Fare for skade eller kvelning.

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

» Koble produktet fra strammen.

« Kutt av stremkabelen, lukk produktet og
kast den.

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



3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Generell oversikt

n ﬂ $ n a Betjeningspanel
i I_‘_' L‘J Bryter for ovnsfunksjoner

O O Strgmindikator/-symbol
Betjeningsbryter (for temperaturen)

ﬂ%ﬁ‘(rﬁﬁ’/\ 6 Temperaturindikator/-symbol
%@ —=— @ Varmeelement
mGE %@ 8 Lys
@V :\ i A Vifte
0~ Bl Uttakbare brettstiger
k// \\\%) Hyllenivaer
3.2 Tilbehor For kaker og kjeks.
Rist Grill-/stekepanne
For kokekar, kakeformer, steker. For & bake eller steke eller for & samle opp
fett.

Stekebrett

<

4. FOR FORSTE GANGS BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

4.1 For forstegangs bruk

Ovnen kan avgi lukt og rayk under forvarming. Sarg for tilstrekkelig ventilasjon i rommet.
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Steg 1

=)

Steg 2

Rengjer ovnen

Forvarm den tomme ovnen

1. Tautalt tilbehgr og avtakbare brettstiger fra ov-
nen.

2. Rengjer ovne og tilbehgret kun med en mikrofiber-
klut, varmt vann og et mildt vaskemiddel.

Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: E]

Tid: 1t.

Velg maksimumstemperaturen for funksjonen: .

Tid: 15 min.

Sla ovnen av, og vent til det er kaldt. Sett tilbehgret og de avtakbare hyllestgttene i ovnen.

5. DAGLIG BRUK

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

5.1 Slik stiller du inn:
Oppvarmingsfunksjon

Steg 1 Vri pa knappen for varmefunksjonene
for a velge en oppvarmingsfunksjon.

Steg 2 Vri pa kontrollvelgeren for & velge tem-
peratur .

Steg 3 Nar tilberedningen er ferdig, drei bryter-

ne til av-posisjonen for & sla av ovnen.

5.2 Ovnsfunksjoner

Ovnsfunksjon Anvendelse

0 QOvnen er av.

Av-posisjon
6 Slik slar du pa lampen.
-Or
Lys
For a bake pa opptil tre brett-
plasseringer samtidig og for &
- torke mat.
Steking — ekte  Still ovnens temperatur pa 20 —
varmluft 40 °C lavere enn for over-/
undervarmeOver- og undervar-
me.
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Ovnsfunksjon Anvendelse
Slik steker du pizza. For & opp-
(?) na en mer intens bruning og
spre bunn.
Pizzafunksjon
—_— For & bake og steke pa ett hylle-
niva.
Over- og undervar-
me
For & hermetisere mat og bake
kaker med sprg bunn.
Undervarme
For & tine mat (grennsaker og
oo frukt). Tinetiden avhenger av
— mengden og sterrelsen pa den
Tining frosne maten.
I Denne funksjonen er utformet
if for & spare energi under matla-

é

Baking med damp

ging. Nar du bruker denne funk-
sjonen, kan temperaturen inne i
produktet avvike fra den innstilte
temperaturen. Varmeeffekten
kan reduseres. For mer informa-
sjon, se kapittelet "Daglig bruk",
Merknader om: Baking med
damp.

Grill

Slik griller du tynne matstykker
og rister brad.




henhold tilEU 65/2014 ogEU 66/2014). Tester
i henhold til: IEC/EN 60350-1.

Stekeovnsdgren skal vaere lukket under

Ovnsfunksjon Anvendelse

vvv For & steke store kjottstykker el- - . A ~ X
¥ ler fizerfe pa én brettplassering. tilberedning slik at funksjonen ikke forstyrres,
For & gratinere og brune. og ovnen er i drift med hgyest mulig

Gratinsill;itr;g med energieffektivitet.
For matlagingsinstruksjonene se kapittelet
@ «Rad og tips»,Baking med damp.For
generelle anbefalinger om energisparing se
kapittelet «Energieffektivitet», Energisparing.

Lampen blir automatisk slatt av ved en
temperatur under 60 °C for enkelte
ovnsfunksjoner.

5.3 Merknader pa:Baking med damp

Denne funksjonen blir brukt til & overholde
energieffektivitetsklassen og gkodesignkrav (i

6. BRUKE TILBEHORET

tippebeskyttet. Den hagye kanten rundt risten
forhindrer at kokekar sklir av risten.

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

6.1 Innsetting av tilbehor

Sma fordypninger gverst for & gke
sikkerheten. Fordypningene er ogsa

Rist:
Sett ristene inn mellom sporene pa brettstigen.
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Stekebrett / Langpanne:
Skyv brettet inn i sporene pa brettstigene.

—

7. TILLEGGSFUNKSJONER

7.1 Kjolevifte

Nar produktet er i bruk, slar kjgleviften seg pa
automatisk for & holde produktets overflater

7.2 Mekanisk darlas

kalde. Hvis du slar av produktet, er kjgleviften
aktiv til produktet avkjoles.

Dgrlasen er ulast nar du kjgper ovnen.

/\ FORSIKTIG!

Ikke flytt derlasen vertikalt.
Ikke skyv pa derlasen nar du lukker
ovnsdgren.

7.3 Slik bruker du mekanisk derlas

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

2. For asla av derlasen, skyv den tilbake i
panelet.
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7.4 Apning av deren med den
mekaniske derlasen slatt pa

Du kan apne deren nar den mekaniske
derlasen er slatt pa.

1. Trykk forsiktig pa derlasen.

8. HIELP OG TIPS

®

Se etter i Sikkerhetskapitlene.

8.1 Rad om tilberedning

2. Apne daren ved & dra i den med
handtaket.

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

®

Temperaturer og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av oppskriftene og kvalitet og mengde

ingredienser som brukes.

Produktet ditt kan muligens bake eller steke pa en annen mate enn det gamle produktet ditt gjorde. Antydningene
nedenfor viser anbefalte innstillinger for temperatur, tilberedningstid og hylleplassering for spesifikke mattyper.
Hvis du ikke finner opplysningene for en spesiell oppskrift, kan du ta utgangspunkt i en tilsvarende rett.

8.2 Steking av bakst
Still inn lavere temperatur ved forste baking.

Steketiden kan forlenges med 10 — 15
minutter dersom du steker kaker i flere
hgyder.

Kaker og bakverk med forskjellige hgyde
brunes ikke alltid likt. Det er ikke ngdvendig a

8.3 Baketips

skifte temperaturinnstilling ved ujevn bruning.
Forskjellene utjevnes under stekingen.

Stekebrettene i ovnen kan vri seg under
stekingen. Nar stekebrettene er kalde igjen,
far de tilbake sin opprinnelige form.

Bakeresultater Mulig arsak

Lasning

Bunnen av kaken har ikke bru-
net seg nok.

Brettplasseringen er feil.

Sett kaken pa en lavere ovnsrille.
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Bakeresultater Mulig arsak Lesning

Kaken faller sammen og blir Temperaturen i ovnen er for hay. Senk ovnstemperaturen litt neste gang.
klissete eller randete. -
Ovnstemperaturen er for hgy og Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
steketiden er for kort. turen neste gang.
Kaken er for torr. Ovnstemperaturen er for lav. @k ovnstemperaturen neste gang.
For lang steketid. Velg kortere steketid neste gang.
Kaken stekes ujevnt. Ovnstemperaturen er for hay og Velg lengre steketid og senk ovnstempera-
steketiden er for kort. turen neste gang.
Kakedeigen er ikke jevnt fordelt. Spre kakedeigen jevnt pa stekebrettet ne-
ste gang.
Kaken er ikke ferdig etter den  Ovnstemperaturen er for lav. Jk ovnstemperaturen litt neste gang.
angitte steketiden i oppskrif-
ten.

8.4 Baking i én hoyde

.. B O I

KING | FOR- (°C) (min)
MER
Gratengbase — Steking - ekte varmluft 170 -180 10-25 2

merdeig, forvarm
den tomme ovnen

Gratengbase - for-  Steking — ekte varmluft 150 - 170 20-25 2
mkakemiks

Tysk ringkake / Steking - ekte varmluft 150 - 160 50-70 1
Brioche

Madeirakake / Steking - ekte varmluft 140 - 160 70-90 1
Fruktkaker

Ostekake Over- og undervarme 170 - 190 60 - 90 1

Bruk det tredje hyllenivaet.
Bruk funksjonen: Steking — ekte varmluft.

Bruk et stekebrett.
@ KAKER / BAKVERK / BR@D @
(°C) (min)
Myk kake med stratopping 150 - 160 20-40
Fruktkake (av gjeerdeig / formkakemiks), bruk en 150 35-55
langpanne
Fruktkake lagd av megrdeig 160 - 170 40-80
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Forvarm tom stekeovn.

Bruk funksjonen: Over- og undervarme.

Bruk et stekebrett.

% KAKER /

BAKVERK / BR@D (°C) (min)

Rullekake 180 — 200 10-20 3

Rugbrgd: forst: 230 20 1

sa: 160 — 180 30-60

Smurt mandelkake / Suk- 190 - 210 20-30 3

kerbred

Vannbakkels / Eclairs 190 - 210 20-35 3

Flettebred / Bredkrone 170 -190 30-40 3

Fruktkake (av gjeerdeig / 170 35-55 3
formkakemiks), bruk en

langpanne

Gjeerkaker med delikat fyll 160 — 180 40-80 3

(f.eks. kvarg, krem, vani-

liesaus)

Christstollen 160 — 180 50-70 2
Bruk det tredje hyllenivaet.

= = D

KAKEBUNNER i
(°C) (min)

Megrdeigkjeks Steking — ekte varmluft 150 — 160 10-20
Rundstykker, forvarm den tom- Steking — ekte varmluft 160 10-25
me ovnen

Lett blgtkakebunn av sukker-  Steking — ekte varmluft 150 — 160 15-20
brgdmiks

Butterdeig, forvarm den tom-  Steking — ekte varmluft 170 — 180 20-30
me ovnen

Lett blgtkakebunn av gjeerdeig  Steking — ekte varmluft 150 — 160 20-40
Makroner Steking — ekte varmluft 100 — 120 30-50
Butterdeig av eggehvite / Ma-  Steking — ekte varmluft 80 - 100 120 - 150
rengs

Rundstykker, forvarm den tom- Over- og undervarme 190 - 210 10-25

me ovnen

8.5 Gryteretter/grateng

Bruk det farste hyllenivaet.
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K = O

(°C) (min)

Baguetter toppet med smel-  Steking — ekte varmluft 160 - 170 15-30
tet ost

Grgnnsaksgrateng, forvarm  Gratinering med vifte 160 - 170 15-30
den tomme ovnen

Lasagne Over- og undervarme 180 - 200 25-40
Fiskeretter i form Over- og undervarme 180 - 200 30-60
Fylte grennsaker Steking — ekte varmluft 160 -170 30-60
Sot bakst Over- og undervarme 180 - 200 40-60
Pasta ovnsretter Over- og undervarme 180 - 200 45 -60

8.6 Steking i flere hayder Bruk stekebrettene.

Bruk funksjonen: Steking — ekte varmluft.

o D I

BAKVERK (°C) (min) —
2 posisjoner

Vannbakkels / Eclairs, for- 160 — 180 25-45 1/4
varm den tomme ovnen
Tarr Tosca kake 150 - 160 30-45 1/4
T s 8= D 13

KJEKS /
SMAKAKER / (°C) (min) — —
BAKVERK / 2 posisjoner 3 posisjoner
RUNDSTYKKER
Rundstykker 180 20-30 1/4 -
Mgrdeigkjeks 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Lett blgtkakebunn av 160 - 170 25-40 174 -
sukkerbrgdmiks
Butterdeig, forvarm 170 — 180 30-50 1/4 -
den tomme ovnen
Lett bletkakebunn av 160 - 170 30-60 1/4 -
gjeerdeig
Makroner 100 - 120 40-80 1/4 -
Lett blgtkakebunn av 80 — 100 130-170 1/4 -

eggehvite / Marengs
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8.7 Tips for steking
Bruk varmebestandig ovnsutstyr.

Tildekket mager stek (du kan bruke
aluminiumsfolie).

Stek store steker rett pa brettet.

Legg litt vann i brettet for & unnga at
dryppende fett svir.

Snu steken etter 1/2-2/3 av
tilberedningstiden.

Stek kjott og fisk i store stykker (1 kg eller

mer).

Hvis niva 1 foreslas, legger du ingrediensen

rett pa stekebrettet

Pensle kjattstykker med egne safter flere
ganger under steking.

8.8 Steking
Bruk det farste hyllenivaet.

S

STORFEKJQTT

\ — =m

4 = D
(°C) (min)

Grytestek 1-1,5kg Over- og undervar- 230 120 - 150

me

Roastbiff eller filet, ra, per cm tykkelse Gratinering med vif- 190 - 200 5-6

forvarm den tomme ov- te

nen

Roastbiff eller filet, medi- per cm tykkelse Gratinering med vif- 180 - 190 6-8

um, forvarm den tomme te

ovnen

Roastbiff eller filet, godt  per cm tykkelse Gratinering med vif- 170 - 180 8-10

stekt, forvarm den tom-
me ovnen

te

S

SVINEKJOTT

Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.

%

(°C) (min)
Skulder / Nakke / Skinkestek 160 - 180 90 - 120
Koteletter / Ribbestek 170 - 180 60 - 90
Kjottpudding 160 - 170 50 - 60
Svineknoke, forhandskokt 150 - 170 90 -120

NORSK

69



S

KALVEKJ@TT

Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.

K

O

(kg) (min)
Kalvestek 1 90 - 120
Kalveknoke 15-2 120 - 150

@ LAMMEKJQTT

Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.

K

O

(k) (°C) (min)
Lammelar / Lammestek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lammesadel 1-15 160 - 180 40 - 60
Q SMAVILT
(. Bruk funksjonen: Over- og undervarme.
4 D

(k) (°C) (min)

Sadel / Harelar, forvarm den tomme ovnen opp til 1 230 30-40
Viltsadel 15-2 210 - 220 35-40
Larstykke av hjort 15-2 180 - 200 60 - 90
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S

FJARKRE

Bruk funksjonen: Gratinering med vifte.

%

D

(kg) (°C) (min)
Stykker av fjeerkre 0,2 - 0,25 hver 200 - 220 30-50
Kylling, delt i to 0.4 -0.5 hver 190 - 210 35-50
Kylling, poulard 1-15 190 - 210 50-70
And 15-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkun 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK (DAMPET)
i Bruk funksjonen: Over- og undervarme.
¥ : D
\
(kg) (°C) (min)
Hel fisk 1-15 210 - 220 40 - 60
8.9 Spro bakst med:Pizzafunksjon
= PIZZA

= PIZZA

Bruk det forste hyllenivaet.

O

Bruk det forste hyllenivaet.

X &

&§ O

(°C) (min)

IO

(°C) (min) Gronnsakspai 160 - 180 50 - 60
180-200 40-55

Spinatpai 160-180 45-60

Quiche Lorraine / Sveitsisk pai ~ 170- 190 45-55

Ostekake 140-160 60 -90
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= PIZZA = PIZZA

Ik,
KD

2 Forvarm tom stekeovn for tilbered- 2 Forvarm tom stekeovn feor tilbered-

ning. ning.

Bruk det andre hyllenivaet. Bruk det andre hyllenivaet.

X &8 O ¥ @B O

(°C) (min) (°C) (min)

Pizza, tynn 200 - 230 15-20 Flammekake 230 - 250 12-20
bunn, bruk en
langpanne Piroger 180 - 200 15-25
Pizza, tykk b 180 - 200 20-30 .

eee, VR 8.10 Grill
U t brad 230 - 250 10-20 . .

Syrerore Forvarm tom stekeovn fgr tilberedning.
Butterdei - 160- 180 45-55 . . )
tel:]ger elggra Grill kun tynne stykker av kjatt eller fisk.

Plasser en panne pa det fgrste hyllenivaet for
a ta i mot fett.

@ GRILL

Bruk funksjonen: Grill
Q <
¥ O O E

(°C) (min) (min)
1. side 2. side
Roastbiff 210-230 30-40 30-40 2
Oksefilet 230 20-30 20-30 3
Svinekam 210- 230 30-40 30-40 2
Kalvekam 210-230 30-40 30-40 2
Lammesadel 210- 230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 0,5kg-1kg 210 -230 15-30 15-30 3/4
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8.11 Frossen mat

444 AVRIMING

Bruk funksjonen: Steking — ekte varmluft.

=
Y O

o

(°C) (min)
Frossen pizza 200 - 220 15-25 2
Frossen Panpizza 190 - 210 20-25 2
Avkjelt pizza 210-230 13-25 2
Pizzabiter, frosne 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tynne 200 - 220 20 -30 3
Pommes frites, tykke 200 - 220 25-35 3
Kiler / Croquetter 220 - 230 20-35 3
Reven potetgrateng 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, fersk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, frossen 160 - 180 40 - 60 2
Bakt ost 170 - 190 20-30 3
Kyllingvinger 190 - 210 20-30 2
8.12 Tining Sett et brett opp ned inn i bunnen av

ovnsrommet ved tilberedning av store
mengder. Sett maten i en dyp form og plasser
den oppa brettet i ovnen. Fjern stigene

Dekk ikke til maten, ettersom dette kan dersom det er ngdvendig.

forlenge opptiningstiden.

Ta av innpakningen og legg maten pa en
tallerken.

Bruk det farste stigetrinnet.

X @ O O ®

(kg) (min.) (min.)
Opptiningstid Ytterlige oppti-
ningstid

Kylling 1 100 - 140 20-30 Snu etter halve steketi-
den.

Kjott 1 100 - 140 20-30 Snu etter halve steketi-
den.

Drret 0,15 25-35 10-15 -
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% D

O

®

(kg) (min.) (min.)
Opptiningstid Ytterlige oppti-
ningstid
Jordbaer 0,3 30-40 10-20 -
Smer 0,25 30-40 10-15 -
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Pisk kremen mens den
fremdeles er litt frossen.

Gateau 1,4 60 60 -
8.13 Hermetisering
Bruk funksjonen Undervarme. Eﬁ @ @
Bruk kun konserveringsglass med samme FRUKT
storrelse MED KJERNE (min) (min)

’ Koketid inntil Fortsett a
Ikke bruk glass med skrulokk eller smakoking  koke ved
bajonettlokk eller metallbokser. 100 °C
Bruk det farste hyllenivaet. Fersken / Kve- 35-45 10-15

. der / Plommer
Ikke sett mer enn seks en liters
konserveringsglass pa stekebrettet.
Fyll krukkene like mye og lukk med en @ @ @
klemme.
. GRONNSA-  (min) (min)

Glassene skal ikke bergre hverandre. KER Koketid inn- Fortsett a
Fyll ca. 1/2 liter vann pa stekebrettet slik at til smako- koke ved 100
det dannes tilstrekkelig med fuktighet i king °C
stekeovnen. Gulratter 50 - 60 5-10
Nar veesken i krukkene sa vidt begynner & Aqurk N N
koke (etter ca. 35-60 minutter for our 50-60
enliterskrukker), slér du av stekeovnen eller Blandede grenn- 50 - 60 5-10
reduserer temperaturen til 100 °C (se saker
tabellen). Kalrabi / Erter/ 50 - 60 15-20

Still temperaturen til 160 — 170 °C.

%ﬁ MYK FRUKT @

(min)
Koketid inntil sma-
koking

Jordbeer / Blabeer / Bringe- 35 -45

baer / Modne stikkelsbaer
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Asparges

8.14 Torking - Steking — ekte

varmluft

Dekk til brettene med bakepapir eller

bakepapir.

For bedre resultat, stopp ovnen halvveis i
torketiden, apne daren og avkjgl i én natt for
a fullfere terkingen.

Bruk det tredje hyllenivaet for ett brett.

For 2 brett bruker du ferste og fierde

hylleniva.



Still temperaturen til 60 - 70 °C.

Q) GRONNSA- @ & @
FRUKT

KER (°C) ®
Bgnner 60-70 6-8 (t)
Paprika 60-70 5.6 Plommer 8-10
Grgnnsaker til suppe 60-70 56 Aprikos 8-10
Sopp 50-60 6-8 Epleskiver 6-8
Urter 40-50 2.3 Peerer 6-9

8.15 Baking med damp - anbefalt tilbehor

Bruk mgrke og ikke-refleksive bokser og beholderen. De har bedre varmeabsorbering enn den
lette fargen og de refleksive rettene.

=)

3 Ramekins
Pizzapanne Kakeform Form for karamellpud-
ding
Mark, ikke-reflekterende Mark, ikke-reflekterende Ker_amlsk Maork, ikke-reflekterende
” ; 8 cm diameter, 5 :
28 cm diameter 26 cm diameter 28 cm diameter
cm hgyde
8.16 Baking med damp
Folg forslagene i tabellen for best mulig
resultater.
pa— o,
L, = C = O

Sgt sma gjeerbakst, 16 stekebrett eller langpanne 190 3 45-55
stk

Frossen pizza, 0,35 kg rist 190 2 45 -50
Rullekake stekebrett eller langpanne 180 2 45 -55
Brownies stekebrett eller langpanne 180 2 55-60
Sukkerbrgdbunn sukkerbrgdbunn-form pa rist 180 2 40 - 50
Posjert fisk, 0,3 kg stekebrett eller langpanne 180 3 25-35
Hel fisk, 0,2 kg stekebrett eller langpanne 180 3 25-35
Fiskefilét, 0,3 kg pizzabrett pa rist 180 3 40 - 50
Posjert kjatt, 0,25 kg stekebrett eller langpanne 190 3 40 - 50
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L, = °C = O
Shashlik, 0,5 kg stekebrett eller langpanne 190 3 35-45
Informasjonskapsler stekebrett eller langpanne 160 2 40 - 50
(Cookies), 16 stk
Makroner, 24 stk stekebrett eller langpanne 150 2 35-45
Muffins, 12 stk stekebrett eller langpanne 160 2 35-45
Ilillze-sm butterdeig, 20 stekebrett eller langpanne 170 2 35-45
s
Sandkjeks, 20 stk stekebrett eller langpanne 150 2 40 - 45
Smaterter, 8 stk stekebrett eller langpanne 170 2 35-45
Grennsaker, posjerte,  stekebrett eller langpanne 180 3 45 -55
0,4 kg
Vegetarisk omelett pizzabrett pa rist 190 3 40 - 50

8.17 Informasjon for testinstitutter
Tester i henhold til: EN 60350, IEC 60350.
Baking i én hgyde — baking i former

¥

°C min
Fettfritt formkake Steking - ekte varmluft 160 45 - 60 2
Fettfritt formkake Over- og undervarme 160 45 - 60 2
Eplepai, 2 former @ 20 cm Steking - ekte varmluft 160 55 - 65 2
Eplepai, 2 former @ 20 cm Over- og undervarme 180 55-65 1
Kjeks Steking - ekte varmluft 140 25-35 2
Kjeks Over- og undervarme 140 25-35 2

Baking i én hgyde - kjeks
Bruk det tredje hyllenivaet.

¥

°C min
Smakaker, 20 stk. per stekebrett, Steking — ekte varmluft 150 20 -30
forvarm den tomme ovnen
Smakaker, 20 stk. per stekebrett, Over- og undervarme 170 20-30

forvarm den tomme ovnen
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Baking i flere hgyder — kjeks

%

D

°C min

Kjeks Steking — ekte varmluft 140 25-45 2/4
Smakaker, 20 stk. per steke- Steking — ekte varmluft 150 25-35 1/4
brett, forvarm den tomme ov-

nen

Fettfritt formkake Steking — ekte varmluft 160 45 -55 2/4
Eplepai, 1 boks per rist (& 20 Steking — ekte varmluft 160 55-65 2/4
cm)
Grill
Forvarm den tomme ovnen i 5 minutter.
Grill med maksimum temperaturinnstilling.

oc—
‘ T &
/f 0 @ :I-_
min

Smerbrad Grill 1-2 5

Storfestek, snu halvveis Grill 24 - 30 4

/\ ADVARSEL!

Se etter i Sikkerhetskapitlene.
9.1 Merknader om rengjoring

< Rengjer produktets forside kun med en mikrofiberklut med varmt vann og et mildt vaskemid-

del.

Bruk en rengjeringslgsning for a rengjere metalloverflater.

Rengjor flekker med et mildt vaskemiddel.

Rengjeringsmid-

ler
¢_ Rengjer ovnsrommet etter bruk. Fettoppsamling eller andre rester kan fere til brann.
—
[
D Ikke oppbevar maten i produktet lenger enn 20 minutter. Terk ovnsrommet kun med en mi-
krofiberklut etter hver bruk.
Hverdagsbruk
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by Rengjer alt tilbehgr etter hver bruk og la det terke. Bruk kun en mikrofiberklut med varmt
<+, vann og et mildt vaskemiddel. Ikke rengjar tilbehgret i en oppvaskmaskin.

Rengjer ikke tilbehgr med slippbelegg med sterke vaskemidler eller skarpe gjenstander.

Tilbehor

9.2 Slik fjerner du: Gyllestotter

Fjern brettstigene for & rengjere ovnen.

Steg 1 Sla av ovnen og vent til den har kjelt
seg ned.

Steg 2 Trekk den fremre delen av ovnsstigen ﬂ&

ut fra sideveggen.

Steg 3 Trekk den bakre delen av hyllestgtten | T
ut fra sideveggen og ta den ut. 1/ —_—

Steg 4 Monter hyllestgttene i motsatt rekke- 0 .L A _ b
falge. 9 i

9.3 Slik fjerner du: Grill

/\ ADVARSEL!
Fare for brannskader.

Steg 1 Sla ovnen av, og vent til den er kald for a
rengjere den.
Fjern brettstigene.

Steg 2 Ta tak i grillhjernene. Trekk det fremover
mot fjeertrykket og ut av de to holderne.
Grillen foldes ned.

Steg 3 Rengjor stekeovnstaket med lunkent
vann, en myk klut og et skansomt ren-
gjeringsmiddel. La terke.

Steg 4 Monter grillen i omvendt rekkefelge.

Steg 5 Monter brettstigene.
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9.4 Slik fjerner og monterer du: Dor

Du kan fierne dgren og det indre glasspanelet
for & rengjere det. Antall glass er forskjellig
for ulike modeller.

/\ ADVARSEL!

Daren er tung.

/\ FORSIKTIG!

Handter glasset forsiktig, seerlig pa
kantene pa frontpanelet. Glasset kan

knuse.

Steg 1 Apne daren helt.

Steg 2 Leaft og trykk klemmefestene (A) pa
begge darhengslene.

Steg 3 Lukk dgren til forste apneposisjon (ved tilnaermet 70° vinkel). Hold ovnsdgren i begge sider og trekk

den ut og opp fra ovnen. Legg deren med utsiden ned pa et mykt og stabilt underlag.

Steg 4 Hold derlisten (B) averst pa deren
pa begge sider og trykk innover for
a frigjere klipslasen.

Steg 5 Trekk derlisten mot deg for a fierne
den. /
Steg 6 Hold et og et glass gverst i kanten B NN
og trekk dem oppover og ut av fa-
ringen.
Steg 7 Rengjer glasspanelet med sape og

vann. Tark glasspanelet grundig. Ik-
ke rengjer glasspanelene i opp-
vaskmaskinen.

Steg 8 Gjenta stegene ovenfor i motsatt
rekkefglge etter rengjering.

Steg 9 Monter det minste panelet forst, sa det store, og til slutt deren.
Kontroller at glassene er satt inn og ligger i riktig posisjon, ellers kan overflaten pa deren overopp-

hetes.

9.5 Slik bytter du: Ovnslampe

/\ ADVARSEL!

Fare for elektrisk stgt.
Lampen kan vaere varm.
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For du skifter paeren:

Steg 1

Steg 2

Steg 3

Sla av ovnen. Vent til ovnen er av-
kjalt.

Koble fra stremtilfarselen til ovnen.

Legg en klut pa bunnen i ovhsrom-
met.

@verste ovnslampe

Steg 1 Drei glassdekselet for a ta det av.
——
r@w—v
—a
AN &= /
N ‘ ‘ /
Steg 2 Rengjor glassdekselet.
Steg 3 Erstatt peeren med en egnet varmebestandig lyspaere som taler 300 °C.
Steg 4 Monter glassdekselet.

10. FEILS@KING

/\ ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

10.1 Hva ma gjeres, hvis...

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

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

Vi anbefaler at du noterer opplysningene
her:

Problem Kontroller at...

Modell (MOD.)

Ovnen blir ikke varm. Sikringen har gatt.

Produktnummer (PNC)

Lampen fungerer ikke. Lyspeeren har gatt.

10.2 Servicedata

Hvis du ikke greier & lgse problemet selv,
kontakter du forhandleren eller et autorisert
servicesenter.
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11. ENERGIEFFEKTIV

11.1 Produktinformasjon og produktinformasjonsark i henhold til EU-
forordninger om gkodesign og energimerking

Leverandgrens navn

AEG

Modellidentifikasjon

BEB230010M 944188347

Energieffektivitetsindeks

95.3

Energieffektivitetsklasse

A

Energiforbruk med standard matmengde, over- og undervarme

0.99 kWt/syklus

Energiforbruk med standardbelastning, viftemodus

0.81 kWt/syklus

Antall ovner 1

Varmekilde Elektrisitet
Volum 711
Ovnstyper Innebygd ovn
Masse 32.5kg

EN 60350-1 - Elektriske husholdningsprodukter for matlaging — del 1: Sortiment, ovner, dampovner og griller —

metoder for maling av ytelse.

11.2 Energisparing

Produktet har noen funksjoner som
hjelper deg a spare energi under vanlig
matlaging.

Sgrg for at produktets der er lukket nar
produktet er i bruk. Ikke apne produktdgren
for ofte under matlaging. Hold dgrpakningen
ren og sgrg for at den sitter godt pa plass.

Bruk kokekar i metall for & ke
energisparingen.

Nar det er mulig skal du ikke forvarme
produktet far matlaging.

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

Tilberedning med varmluft
Bruk om mulig tilberedningsfunksjoner med
varmluft for & spare strem.

Restvarme

Nar tilberedningstiden er lengre enn 30 min,
reduser produktets temperatur til minimum 3 -
10 min fer matlagingen avsluttes.
Restvarmen inne i produktet fortsetter a
tilberede.

Bruk restvarmen til & varme opp andre retter.

Slik holder du maten varm

Hvis du vil bruke restvarmen til & holde
maltidet varmt, velg lavest mulig
temperaturinnstilling.

Baking med damp
Funksjonen er laget med tanke pa a spare
stram under matlaging.
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12. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler/r;naterialer som er merket med med symbolet E sammen med

symbolet TO. Legg emballasjen i riktige husholdningsavfallet. Produktet kan leveres
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til & der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
beskytte miljget, menneskers helse og for a miljgstasjonen i kommunen. Kontakt

resirkulere avfall av elektriske og elektroniske | kommunen for nsermere opplysninger.
produkter. Ikke kast produkter som er merket
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FOR PERFEKTA RESULTAT

Tack for att du valt denna AEG-produkt. Den har utvecklats for att du ska kunna anvanda
den i manga ar, med innovativa funktioner som gér livet enklare — och som inte finns pa
alla enklare produkter. Agna nagra minuter at denna beskrivning for att fa stérsta mojliga
utbyte av produkten.

Besok var webbplats for att:

=

Fa tips om anvandning, broschyrer, felsokning, service- och reparationsinformation:
www.aeg.com/support

Registrera din produkt for battre service:
www.registeraeg.com

Kd&pa tillbehor, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.aeg.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar var auktoriserade serviceverkstad:
Modell, artikelnummer, serienummer.

Informationen star pa markplaten.

AN Varning/Forsiktighet — Sakerhetsinformation
(D Allman information och tips
Miljdinformation

Med reservation for andringar.

INNEHALL
1. SAKERHETSINFORMATION. ..ottt 83
2. SAKERHETSINSTRUKTIONER........cooiiiiiiiiiiii e 85
3. PRODUKTBESKRIVNING......ccctiiiiiiiiiiic i 88
4. FORE FORSTA ANVANDNING.......ocuiiiiiiiiiiniie e 88
5. DAGLIG ANVANDNING.........oiiiiiii s 89
6. ANVANDNING AV TILLBEHOR . .......cooviiiiieieieeceeie et 90
7. TILLVALSFUNKTIONER. ... ..o 91
B TIPS s 92
9. UNDERHALL OCH RENGORING............ccovimiieieieeieieeeieeeeeseeese e 104
10. FELSOKNING.......coiuiiiiiiiiieieieieeets ettt 107
11. ENERGIEFFEKTIVITET ... 108
12, MILJOSKYDD......coouiviiiieeeeieieieeetete et 109

1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte ansvarig for
eventuella personskador eller andra skador som uppkommit
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som ett resultat av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid bruksanvisningen pa en saker och tillganglig
plats for framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och personer med
funktionsnedsattning

Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental férmaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker
som ar forknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Hall barn och husdjur borta fran
produkten nar den anvands och nar den svalnar.

Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

Barn far inte utféra rengdéring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

Denna produkt ar endast avsedd for matlagning.

Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk inomhus.
Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum, gardsgasthus
och liknande boenden dar sadan anvandning inte innebar
att genomesnittlig hushallsférbrukning éverskrids.
Installation av denna produkt och byte av kabeln far endast
utféras av behorig person.

Anvand inte produkten innan den har installeras i
inbyggnadsstrukturen.
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* Bryt stromférsorjningen till apparaten fére utférande av

underhall.

» Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,

tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, for att undvika fara.

* VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du

byter lampa for att undvika risk fér elektriska stotar.

* VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma

under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen eller ugnsutrymmet.

« Anvand alltid ugnsvantar vid ilaggning eller urtagning av

tillbehor eller ugnsformar.

» For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill

och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Satt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.

» Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengdéra produkten.
« Anvand inte skarpa rengoringsmedel med slipeffekt eller

vassa metallskrapor for att rengoéra luckans glas for att
undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att glaset spricker.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation » Kontrollera, fére installation av ugnen, att
ugnsluckan kan dppnas enkelt utan
/\ VARNING! motstand.
. . * Produkten ar utrustad med ett elektriskt
Endast en behbrig person far installera kylsystem. Den maste anviandas med den
den har produkten. elektriska stromforsorjningen.

« Eninbyggnad enhet maste uppfylla

Avlagsna allt forpackningsmaterial. stabilitetskraven enligt DIN 68930.

Installera eller anvand inte en skadad
produkt.

Folj installationsinstruktionerna som foljer
med produkten.

Var alltid forsiktig nar produkten ror sig Skapets bredd 560 mm
eftersom den &r tung. Anvand alltid

Skapets minimihojd (minsta 578 (600) mm
héjd fér skapet under bénk)

skyddshandskar och tackta skor. Skapets djup 550 (550) mm
Dra aldrig produkten i handtaget. Hajd pa produktens framre 594 mm
Installera produkten pa en saker och del

!ampllg plats som uppfyller Hojd pa produktens bakre 576 mm
installationskraven. del

Minsta avstand till andra produkter ska

beaktas.
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Bredd pa produktens fram- 595 mm
re del

Bredd pa produktens bakre 559 mm
del

Produktens djup 567 mm
Inbyggnadsdjup for produk- 546 mm
ten

Djup med &ppen lucka 1027 mm
Minsta storlek pa ventila- 560x20 mm

tionsdppningen. Oppning
placerad nedtill pa vanstra
sidan

Natsladdens langd. Kabeln 1500 mm
ar placerad i det nedre hog-
ra hornet pa baksidan

Monteringsskruvar 4x25 mm

2.2 Elanslutning

/\ VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

Alla elektriska anslutningar ska goéras av
en behorig elektriker.

Produkten maste jordas.

Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstdmmer med elnatets elektricitet.
Anvand alltid ett korrekt installerat,
stotsakert och jordat eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar.

Kontrollera sa att du inte skadar
stickkontakten och natkabeln. Om
produktens natkabel behdver bytas maste
det gbras av vart auktoriserade
servicecenter.

Lat inte natkablar komma i kontakt med
eller komma nara produktens lucka eller
nichen nedanfor produkten, speciellt inte
nar den ar igang eller om luckan ar het.
Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett sadant
satt att det inte kan tas bort utan verktyg.
Anslut stickkontakten till eluttaget forst vid
slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten ar atkomlig efter
installationen.

Anslut inte stickkontakten om vagguttaget
sitter 16st.
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« Drainte i anslutningssladden for att koppla
bort produkten fran eluttaget. Ta alltid tag i
stickkontakten.

* Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strombrytare, sakringar (sékringar av
skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbrytare
och kontaktorer.

» Den elektriska installationen maste ha en
isolationsenhet s att du kan koppla fran
produkten fran natet vid alla poler.
Kontaktdppningen pa isolationsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

* Denna produkt levereras med en
huvudkontakt och en huvudkabel

2.3 Anvand

/\ VARNING!

Risk for skador, brannskador, elstotar
eller explosion foreligger.

« Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationséppningarna
inte ar blockerade.

« Latinte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

« Stang av produkten efter varje
anvandningstillfalle.

» Var forsiktig nar du éppnar produktens
lucka medan produkten ar paslagen. Varm
luft kan strémma ut.

* Anvand inte produkten med vata hander
eller nar den har kontakt med vatten.

* Tryck inte pa den 6ppna luckan.

* Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

+  Oppna luckan forsiktigt. Anvandning av
ingredienser med alkohol kan orsaka
blandning av alkohol och luft.

« Lat inte gnistor eller 6ppna lagor komma i
kontakt med produkten nar du éppnar
luckan.

» Placera inte brandfarliga produkter eller
féremal som ar vata med brandfarliga
produkter i, i ndrheten av eller pa
produkten.

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten.

« For att forhindra skador eller missfargning
pa emaljen:



— placera inte eldfasta formar eller andra
féremal direkt pa ugnsbotten.

— lagg inte aluminiumfolie direkt pa
ugnsbotten.

— hall inte vatten direkt i den heta
produkten.

— Lat inte fuktiga matratter eller matvaror
sta kvar i produkten nar tillagningen ar
klar.

— var forsiktig nar du tar bort eller
installerar tillbehoren.

» Missfargning av emaljen eller den rostfria
ytan paverkar inte produktens funktion.

* Anvand en djup form fér mjuka kakor.
Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar
att ta bort.

» Laga alltid mat med luckan stangd.

* Om produkten installeras bakom en
bekladnadspanel, till exempel i ett skap,
se till att skdpsdorren eller panelen aldrig
ar stangd nar produkten anvands. Varme
och fukt kan byggas upp bakom en stangd
lucka och orsaka skador pa produkten,
skapsmoblerna eller golvet. Stang inte
luckan forran produkten har svalnat helt
efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

Anvand inte slipande produkter, repande
rengdringstussar, lI6sningsmedel eller
metallféremal.

*  Om du anvander en ugnssprej ska du félja
sakerhetsanvisningarna pa forpackningen.

2.5 Invandig belysning

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!

/\ VARNING!
Risk for personskador, brand eller skador

pa produkten.

» Stang av produkten och koppla bort den
fran eluttaget innan underhall.

+ Se till att produkten har svalnat. Det finns
aven risk for att glaspanelerna kan
spricka.

* Byt omedelbart ut luckans glaspaneler om
de ar skadade. Kontakta auktoriserat
servicecenter.

» Var forsiktig nar du tar bort luckan. Luckan
ar tung!

* Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

* Rengor produkten med en vat mjuk trasa.
Anvand bara neutrala rengéringsmedel.

* Nar det galler lampan/lamporna i denna
produkt och reservlampor som saljs
separat: Dessa lampor ar avsedda att tala
extrema fysiska forhallanden i
hushallsapparater, sdsom temperatur,
vibration, fuktighet eller &r avsedda att
signalera information om produktens
driftsstatus. De ar inte avsedda att
anvandas i andra produkter eller som
rumsbelysning i hemmet.

« Denna produkt innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

* Anvand bara lampor med samma
specifikationer.

2.6 Service

» Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten.
* Anvand endast originalreservdelar.

2.7 Avyttring

/\ VARNING!

Risk for personskador eller kvavning
foreligger.

« Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

* Ta bort lucksparren for att forhindra att
barn eller husdjur blir instangda i
maskinen.
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3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

0HE O
S

(T
=

mc—= = o
GZ——=a
C X

3.2 Tillbehor

Galler

For kokkarl, kakformar, stekar.

Bakplat

<

4. FORE FORSTA ANVANDNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

4.1 Fore forsta anvandning

Kontrollpanel

Funktionsratt for tillagningsfunktioner
Strémlampa/symbol
Temperaturinstallningsratt
Temperaturindikator/symbol

[ Vérmeelement

Lampa

B Flakt

El Ugnsstegar, borttagbara
Hyllplaceringar

For kakor och smakakor.

Grill- / stekpanna

For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

Ugnen kan avge lukt och rok under uppvarmning. Se till att rummet ar ventilerat.
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o

Steg 1

=)

Steg 2

Rengora ugnen

Forvarm den tomma ugnen

1. Ta ut alla tillbehér och flyttbara ugnsstegar ur ug-

nen.

2. Rengodr ugnen och dess tillbehér med enbart en

mikrofiberduk, varmt vatten och ett milt reng6rings-

medel.

Stall in maxtemperatur for funktionen: \:\

Tid: 1 tim.

Stall in maxtemperatur for funktionen: .

Tid: 15 min.

Stang av ugnen och vanta tills den har svalnat. Satt in tillbehdren och de l6stagbara ugnsstegarna i ugnen.

5. DAGLIG ANVANDNING

/\ VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Sa har staller du in:
Tillagningsfunktion

Tillagnings- Anvéandning
funktion
E For att tillaga pizza. For att bry-
(?) na ordentligt och fa en knaprig
— botten.
Pizza/Paj

Steg 1

Vrid vredet for varmefunktioner for att

vélja en varmefunktion.

Over-/undervarme

Tillagning och stekning pa en
ugnsniva.

Steg 2 Vrid pa kontrollvredet for att vélja tem-
peratur. For bakning av kakor med knap-
Steg 3 Na&r matlagningen ar klar, vrid pa vre- S rig botten och for konservering
den till avstangt lage for att stanga av Undervarme av livsmedel.
ugnen.
For att tina mat (gronsaker och
5.2 Tillagningsfunktioner m frukt). Upptiningstiden beror pa
— méangden och storleken pa den
Upptining frysta maten.
Tillagnings- Anvéndning I Den hér funktionen r till for att
funktion Y spara energi under tillagningen.
- - o . Nér du anvander den hér funk-
Ugnen ar avstangd. Baka med anga  tionen kan temperaturen inuti
maskinen skilja sig fran den in-
Avls stallda temperaturen. Varmeef-
v-lage fekten kan minska. Mer informa-
| For att tanda ugnsbelysningen. tion f|n_ns”| kapitiet "Daglig an-
-6- vandning” och anvisningar
s om: Baka med anga.
Belysning vvv For grillning av tunnskurna
For tillagning eller torkning pa stycken och brédrostning.
upp till tre ugnsnivaer samtidigt. Gl
Stall in temperaturen 20 - 40 °C r
Varmluft lagre an for Over-/undervarme.
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Tillagnings- Anviandning
funktion
vV stekning pa forsta ugnsnivan av
ﬁf storre kottstycken eller fagelkott
med ben. For att bryna och goéra
Varmluftsgrillning  graténger.

®

Lampan kan slackas automatiskt vid en
temperatur under 60 °C med vissa
ugnsfunktioner.

5.3 Anteckningar om:Baka med
anga

Denna funktion anvandes for att uppfylla
kraven for energieffektivitet och

6. ANVANDNING AV TILLBEHOR

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Satta in tillbehor

Liten inbuktning upptill 6kar sakerheten.
Fordjupningarna ar gor ocksa enheterna

ekodesigns(enligt EU 65/2014 och EU
66/2014). Tester enligt: IEC/EN 60350-1.

Ugnsluckan ska vara stangd under
tillagningen sa att funktionen inte avbryts och
ugnen fungerar med hogsta majliga
energieffektivitet.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad
och tips"Baka med anga For instruktioner om
allman energibesparing, se kapitlet
"Energieffektivitet”, energibesparing.

tippsékra. Den hdga kanten runt hyllan
hindrar att kokkarl glider av.

Galler:
Skjut in gallret mellan ugnsstegens ledskenor.

K
%
/Z////

/
N
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Bakplat / Djup form:
Skjut in langpannan mellan ungsstegarnas ledske-
nor.

—

7. TILLVALSFUNKTIONER
7.1 Kylflikt

Nar ugnen ar pa, slas flakten pa automatiskt
for att halla ugnens ytor svala. Om du stanger

7.2 Mekaniskt lucklas

av ugnen fortsatter flakten att ga tills ugnen

svalnat.

Luckan ar olast vid leverans.

/\ FORSIKTIGHET!

Flytta inte lucklaset vertikalt.
Tryck inte pa lucklaset nar du
stéanger ugnsluckan.

7.3 Hur man anvander det
mekaniska lucklaset

1. Aktivera lucklaset genom att dra lucklaset
framat tills det lases pa plats.

2. Avaktivera lucklaset genom att trycka
tillbaka lucklaset i panelen.
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7.4 Oppna luckan med det
aktiverade mekaniska lucklaset

Du kan 6ppna luckan nar det mekaniska
lucklaset ar aktiverat.

1. Tryck en aning pa lucklaset.

8. TIPS

2. Oppna luckan genom att dra i den med
handtaget.

®

Se Séakerhetsavsnitten.

8.1 Tillagningsrekommendationer

Om du trycker pa lucklaset tills det hors ett
klick avaktiverar du lucklaset.

®

Temperatur och tillagningstid i tabellerna ar endast riktvarden. Hur de ska valjas beror pa recept och ingredien-

sernas kvalitet och mangd.

Ugnen kan baka eller steka annorlunda an din gamla ugn. Tabellerna nedan visar rekommenderade instaliningar
for temperatur, tillagningstid och hyllposition for specifika typer av mat.
Om du inte kan hitta installningarna for ett visst recept kanske du kan anvanda instéllningarna for ett liknande

recept.

8.2 Graddning

For forsta graddningen, anvand den lagre
temperaturen.

Du kan férlanga graddningstiden med 10-15
minuter om du bakar pa mer an en niva.

Bakverk vid olika nivaer blir inte alltid lika
bruna. Du behoéver inte andra
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ugnstemperaturen om de blir olika bruna.
Detta jamnar ut sig under bakningen.

Platarna i ugnen kan vrida sig under bakning.
Nar platarna kallnar igen atertar de sin
normala form.



8.3 Tips for bakning

Bakresultat

Mojlig orsak

Losning

Kakans botten &r inte tillrack-
ligt gréddad.

Ugnsnivan ar fel.

Stéll kakan pa en lagre ugnsniva.

Kakan faller ihop och blir degig

eller far vattenrander.

Ugnstemperaturen ar for hog.

Stall in nagot lagre ugnstemperatur nasta
gang.

Ugnstemperaturen ar for hog och

graddningstiden ar for kort.

Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
stemperatur nasta gang.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in hdgre ugnstemperatur nasta gang.

For lang gréaddningstid.

Stall in kortare graddningstid nasta gang.

Kakan blir ojamn.

Ugnstemperaturen ar fér hég och

graddningstiden ar for kort.

Stall in langre graddningstid och lagre ugn-
stemperatur nasta gang.

Kaksmeten har inte férdelats jamnt.

Fordela smeten jamnare pa bakplaten
nasta gang.

Kakan blir inte klar pa tiden
som anges i receptet.

Ugnstemperaturen ar for lag.

Stall in nagot hogre ugnstemperatur nasta
gang.

8.4 Baka pa en hyllniva

%BAKA %

D

| FORMAR (°C) (min.)

Tartbotten, for- Varmluft 170 - 180 10-25 2
varm den tomma

ugnen

Tartbotten av Varmluft 150 - 170 20-25 2
sockerkakssmet

Sockerkaka / Brio-  Varmluft 150 - 160 50-70 1
che

Madeirakaka / Varmluft 140 - 160 70-90 1
Fruktkaka

Cheesecake Over-/undervarme 170 - 190 60 - 90 1

Anvand den tredje hyllpositionen.

Anvand funktionen: Varmluft.

Anvand en bakplat.

@ KAKOR/BAKVERK/BROD

(°C)

(min.)

Kaka med smérdegstopping

150 - 160

20-40
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% KAKOR/BAKVERK/BROD

O

(°C) (min.)
Fruktpaj (pa jastdeg/sockerkakssmet), anvand en 150 35-55
langpanna
Fruktpaj av mérdeg 160 - 170 40 - 80

Foérvarm den tomma ugnen.

Anvand funktionen: Over-/undervarme.

Anvand en bakplat.

@ KAKOR/

Q)

BAKVERK/BROD (°C) (min.)

Rulltarta 180 - 200 10-20 3

Ragbrod: forst: 230 20 1

sedan: 160 - 180 30-60

Mandelsockerkaka / Sma- 190 - 210 20-30 3

kakor

Petits-choux med fylining/ 190 - 210 20-35 3

Bakelser

Veteflata / Runt brod 170 - 190 30-40 3

Fruktpaj (pa jastdeg/sock- 170 35-55 3
erkakssmet), anvand en

langpanna

Jastkaka med lacker fyll- 160 - 180 40 - 80 3

ning (t.ex. kvarg, gradde,

kram)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Anvand den tredje hyllpositionen.

== = D

SLATA BULLAR ﬁ
(°C) (min.)

Mordegskex Varmluft 150 - 160 10-20
Frallor, férvarm den tomma Varmluft 160 10-25
ugnen

Smakakor av sockerkakssmet ~ Varmluft 150 - 160 15-20
Smérdegskakor, forvarm den  Varmluft 170 - 180 20-30
tomma ugnen

Smaékakor av jastdeg Varmluft 150 - 160 20-40
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% SLATA BULLAR

=]
—]

O

L)
(°C) (min.)
Mandelbiskvier Varmluft 100 - 120 30-50
B_akverk med &ggvita / Ma- Varmluft 80 - 100 120 - 150
ranger
Frallor, forvarm den tomma Over-lundervarme 190 - 210 10-25

ugnen

8.5 Puddingar och gratanger

Anvand den forsta hyllpositionen.

\ a=m

.4 = D
(°C) (min.)

Baguette garnerad med Varmluft 160 - 170 15-30

smalt ost

Gronsaksgraténg, forvarm Varmluftsgrillning 160 - 170 15-30

den tomma ugnen

Lasagne Over-/undervarme 180 - 200 25-40

Fiskpudding Over-/undervarme 180 - 200 30-60

Fyllda gronsaker Varmluft 160 - 170 30-60

Sota bakverk Over-/undervarme 180 - 200 40 - 60

Makaronpudding Over-/undervarme 180 - 200 45 -60

8.6 Baka pa flera nivaer
Anvand funktionen: Varmluft.

Anvand bakplatarna.

@ KAKOR/

O

1

BAKVERK (°C) (min.) .
2 positioner
Petits-choux med fylining/ 160 - 180 25-45 174
Bakelser, forvarm den
tomma ugnen
Torr strosselkaka 150 - 160 30-45 174
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= Ok

KOR/SMAKA- (°C) (min.) — —
KOR/BAKVERK/ 2 positioner 3 positioner
BULLAR

Frallor 180 20-30 1/4 -

Mordegskex 150 - 160 20-40 174 1/3/5

Smakakor av socker- 160 - 170 25-40 1/4 -

kakssmet

Smordegskakor, for- 170 - 180 30-50 1/4 -

varm den tomma ug-

nen

Smakakor av jastdeg 160 - 170 30-60 1/4 -

Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 174 -

Maranger / Marénger 80 - 100 130 - 170 1/4 -

8.7 Tips géllande ugnsstekning Stek kott och fisk i stora bitar (1 kg eller mer).
Anvand varmebestandiga ugnsformar. Om nedersta nivan féreslas, lagger du maten

Stek magert kott dvertackt (t.ex. c.i.lrekt pa bakplaten
aluminiumfolie). Os kottet med sin egen kéttsaft flera ganger

Stek stora bitar av kott direkt pa platen. under stekning.

Hall lite vatten pa platen for att forhindra att 8.8 Stekning
droppande fett branner fast.

Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.

Anvand den forsta hyllpositionen.

S

NOTKOTT
¥ ‘ B D
\ =

(°C) (min.)
Grytstek 1-1,5kg Over-/undervéarme 230 120 - 150
Rostbiff eller filé, blodig,  per cm tjocklek Varmluftsgrillning 190 - 200 5-6
férvarm den tomma ug-
nen
Rostbiff eller filé, medi- per cm tjocklek Varmluftsgrillning 180 - 190 6-8
um, férvarm den tomma
ugnen
Rostbiff eller filé, vals- per cm tjocklek Varmiuftsgrillning 170 - 180 8-10
tekt, férvarm den tomma
ugnen

96 SVENSKA



S

FLASK

Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

%

(°C) (min.)
Bog / Hals / Skinkstek 160 - 180 90 - 120
Kotletter / Revbensspjall 170 - 180 60 - 90
Kottfarslimpa 160 - 170 50 - 60
Flasklagg, forkokt 150 - 170 90 - 120

-

KALV

Anvéand funktionen: Varmluftsgrillning.

K

D

(k) (°C) (min.)
Ugnsstekt kalvkott 1 160 - 180 90-120
Kalvlagg 15-2 160 - 180 120 - 150

-

LAMM

(. Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Lammlagg / Lammstek 1-15 150 - 170 100 - 120
Lamm, sadel 1-15 160 - 180 40 - 60
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S

VILT

Anvind funktionen: Over-/underviarme.

Y @ @EF O

(k) (°C) (min.)
Sadel / Harlagg, forvarm den tomma ugnen upp till 1 230 30-40
Radjur, sadel 15-2 210-220 35-40
Radjursbog 15-2 180 - 200 60 - 90

FAGEL

Anvand funktionen: Varmluftsgrillning.

=
=
¥ O

(kg) (°C) (min.)
Bitar av fagel 0,2-0,25 var 200 - 220 30-50
Halv kyckling 0,4 -0,5var 190 - 210 35-50
Kycklingbitar 1-15 190 - 210 50-70
Anka 15-2 180 - 200 80 - 100
Gas 35-5 160 - 180 120 - 180
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240

GA

FISK (ANGKOKT)

Anvind funktionen: Over-/lundervirme.

=
¥ O

(°C) (min.)

Hel fisk 210-220 40 - 60
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8.9 Knapirig tillagning med
instdllningen: Pizza/Paj

= PIZZA

KD

= PIZZA 555
ning.

Forvarm den tomma ugnen fore tillag-

Anvand den forsta hyllpositionen.

&5 O

Anvand den andra hyllpositionen.

&5 O

X

XX

(°C) (min.)

Pajer 180-200 40-55 (°C) (min.)
Spenatpaj 160 - 180 45-60 Tjockbottnad 180 - 200 20-30
Quiche lorraine / Schweizisk ba- 170 - 190 45 - 55 ple=a
kelse Osyrat Brod 230 - 250 10-20
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 Smordegspaj 160 - 180 45 - 55
Gronsakspaj 160 - 180 50 - 60 Flammkuchen 230 - 250 12-20

Piroger 180 - 200 15-25

PIZZA 8.10 Grill

Férvarm den tomma ugnen fore tillagning.

Grilla endast tunna bitar av kott eller fisk.

Forvarm den tomma ugnen fore tillag-
ning. Placera en form pa forsta hyllpositionen for
att samla upp fett.

Anvind den andra hyllpositionen.

X & O

(°C) (min.)

Pizza med tunn 200 - 230 15-20
botten, anvand
en langpanna
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@ GRILL

Anvand funktionen: Grill

¥ O O

(°C) (min.) (min.)
1:a sidan 2:a sidan
Rostbiff 210 - 230 30-40 30-40 2
Oxfilé 230 20-30 20-30 3
Flaskkarré 210- 230 30-40 30-40 2
Kalvfransyska 210-230 30-40 30 - 40 2
Lamm, sadel 210 - 230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 0,5 kg -1 kg 210 -230 15-30 15-30 3

8.11 Fryst mat

444 AVFROSTNING

=
i Anvand funktionen: Varmluft.

¥ O

e

(°C) (min.)
Fryst pizza 200 - 220 15-25 2
Fryst panpizza 190 - 210 20-25 2
Kyld pizza 210-230 13-25 2
Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tunna 200 - 220 20-30 3
Pommes frites, tjocka 200 - 220 25-35 3
Klyftor / Kroketter 220 - 230 20-35 3
Rosti 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, farsk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, fryst 160 - 180 40 - 60 2
Ugnsbakad ost 170 - 190 20-30 3
Kycklingvingar 190 - 210 20-30 2
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8.12 Upptining

Ta bort férpackningen fran maten och lagg
den sedan pa en tallrik.

Tack inte 6ver maten eftersom det kan
forlanga avfrostningstiden.

Anvand den forsta hyllpositionen.

Om du lagar storre portioner ska en tom
tallrik placeras upp och ner pa botten av
ugnen. Lagg maten i en djup form och stall
den ovanpa tillriken inne i ugnen. Ta bort
hyllstéden om det behdvs.

O

K

O ®

(kg) (min.) (min.)
Upptiningstid Mer avfrostnings-
tid

Kyckling 1 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.

Kott 1 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.

Oring 0.15 25-35 10-15 -

Jordgubbar 0.3 30-40 10-20 -

Smor 0.25 30-40 10-15 -

Gradde 2x0,2 80-100 10-15 Vispa gradden medan
den fortfarande ar nagot
fryst.

Gateau 1.4 60 60 -

8.13 Konservering
Anvand funktionen Undervarme.

Anvand enbart konserveringsburkar av
samma matt som finns att kopa.

Anvand inte glas med skruvlock och
bajonettforslutning eller metallburkar.

Anvand den forsta hyllpositionen.

Satt inte mer an sex enliters burkar pa platen.

Fyll upp burkarna med lika mycket i varje och
forslut med ett klamlock.

Burkarna far inte rora vid varandra.

Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sa att det
blir tillrackligt fuktigt i ugnen.

Nar vatskan i burkarna borjar sjuda (efter ca
35 - 60 minuter med enlitersburkarna)
stéanger du av ugnen eller sanker
temperaturen till 100 °C (se tabellen).

Stall in temperaturen till 160 - 170 °C.

%ﬁ MJUK FRUKT @

(min.)
Tillagningstid tills
det borjar sjuda

Jordgubbar / Blabar / Hal-
lon / Mogna krusbar

35-45

B O O

FRUKT (min.) (min.)
Tillagnings-  Fortsatt tilla-
tid tills det ga pa 100 °C
borjar sjuda

Persikor / Kvit- 35-45 10-15

ten / Plommon
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® O O

@ GRONSA-

5 O

GRONSAKER (min.) (min.) KER (°Cc) (tim)
Tillagnings-  Fortsatt tilla- —
tid tills det  gapa100°C | Bonor 60-70 68
bérjar sjuda Paprika 60-70 5-6
Mordétter 50 - 60 5-10 Soppgrénsaker 60-70 5-6
Gurka 50 - 60 - Svamp 50-60 6-8
Blandade inlagda 50 - 60 5-10 Orter 40-50 2-3
gronsaker
Kalrabbi / Artor /50 - 60 15- 20 Stall in temperaturen pa 60-70 °C.
Sparris

8.14 Torkning - Varmluft

Tack platen med smorpapper eller

& FRUKT

D

bakplatspapper.

For basta resultat, stdng av ugnen efter halva
torktiden, 6ppna luckan och lat den svalna

och torka dver natten.

For en plat, anvand den tredje hyllpositionen.

(tim)
Plommon 8-10
Aprikoser 8-10
Appelskivor 6-8
Paron 6-9

For tva platar, anvand den foérsta och den
fjarde hyllpositionen.

8.15 Baka med anga - rekommenderade tillbehor

Anvand morka och icke reflekterande burkar och formar. De absorberar varme battre an ljusa

farger och reflektiva formar.

.~

Portionsformar

Pizzaform Ugnsform Tartbottenform
P L Keramik L
Mork, icke reflekterande Mork, icke reflekterande . Mork, icke reflekterande
. : 8 cm diameter, 5 :
28 cm diameter 26 cm diameter 28 cm diameter

cm hég

8.16 Baka med anga

For basta resultat ska du folja forslagen som
listas i tabellen nedan.

555 —

°C

Vetebullar, 16 st langpanna eller djup form

190

45 - 55
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L, = °C = O

Fryst pizza, 0,35 kg Galler 190 2 45 - 50
Rulltarta langpanna eller djup form 180 2 45 -55
Brownie langpanna eller djup form 180 2 55-60
Sockerkaksbotten flan-form pa galler 180 2 40 - 50
Pocherad fisk, 0,3 kg  langpanna eller djup form 180 3 25-35
Hel fisk, 0,2 kg langpanna eller djup form 180 3 25-35
Fiskfilé, 0,3 kg pizzaform pa galler 180 3 40 - 50
Pocherat kott, 0,25 kg langpanna eller djup form 190 3 40 - 50
Shashlik, 0,5 kg langpanna eller djup form 190 3 35-45
Smakakor, 16 st langpanna eller djup form 160 2 40 - 50
Mandelbiskvier, 24 st  langpanna eller djup form 150 2 35-45
Muffins, 12 st langpanna eller djup form 160 2 35-45
Matpaj, 20 st langpanna eller djup form 170 2 35-45
Mordegskakor, 20 st langpanna eller djup form 150 2 40 -45
Tarteletter, 8 st langpanna eller djup form 170 2 35-45
Pocherade gronsaker, langpanna eller djup form 180 3 45 -55
0,4 kg

Vegetarisk omelett pizzaform pa galler 190 3 40 - 50

8.17 Information for testinstitut
Tester enligt: EN 60350, IEC 60350.
Bakning pa en niva — bakning i formar

%

°C min
Sockerkaka utan fett Varmluft 160 45 - 60 2
Sockerkaka utan fett Over-/undervarme 160 45 - 60 2
Appelpaj, 2 st 20 cm formar Varmluft 160 55 - 65 2
Appelpaj, 2 st 20 cm formar ~ Over-/undervarme 180 55-65 1
Mérdegskakor Varmluft 140 25-35 2
Mérdegskakor Over-/undervarme 140 25-35 2

Bakning pa en niva — kakor
Anvand den tredje hyllpositionen.
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°C min
Smakakor, 20 st/plat, forvarm den Varmluft 150 20-30
tomma ugnen
Smaékakor, 20 st/plat, férvarm den Over-/undervarme 170 20-30

tomma ugnen

Bakning pa flera nivaer — kakor

4

°C min
Mérdegskakor Varmluft 140 25-45 2/4
Smakakor, 20 st/plat, forvarm  Varmluft 150 25-35 1/4
den tomma ugnen
Sockerkaka utan fett Varmluft 160 45-55 2/4
Appelpaj, 1 burk per galler (&  Varmluft 160 55-65 2/4

20 cm)

GRILL
Férvarm den tomma ugnen i 5 minuter.

Grillning med maximal temperaturinstalining.

¥

O

min
Rostat bréd Grill 1-2 5
Notstek, vand efter halva tiden Grill 24 - 30 4

9. UNDERHALL OCH RENGORING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Rengoring

Rengdr ugnens framsida med en mikrofiberduk med varmt vatten och ett milt rengéringsme-

del.

Anvand en rengdringslésning for att rengdéra metalldelar.

Rengor flackar med ett milt diskmedel.

Rengoéringsme-
del
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¢_ Rengér ugnsutrymmet efter varje anvandningstillfélle. Fettansamling eller andra matrester
— kan leda till brand.

D Lat inte maten sta i ugnen langre an 20 minuter. Torka ugnsutrymmet med enbart en mikrofi-
Fér anvindning berduk efter varje anvandning.
varje dag
N Rengoér alla tillbehor efter varje anvandningstillfalle och lat dem torka. Anvand enbart en mik-
<+, rofiberduk med varmt vatten och ett milt rengéringsmedel. Diska inte tillboehéren i diskma-

W skin.
Anvand inte rengdringsmedel med slipeffekt eller vassa foremal nar du rengér SuperClean-
tillbehéren.

Tillbehor

9.2 Hur man tar bort: Ugnsstegar
Ta bort ugnsstegarna vid rengéring av ugnen.

Steg 1 Stéang av ugnen och vanta tills den
har svalnat. H:
Steg 2 Dra forst ut stegarnas framre del fran
sidovaggen. (
[
Steg 3 Dra den bakre dnden av ugnsstegen | T
bort fran sidovaggen och ta bort den. 1/ —_—
Steg 4 Satt tillbaka ugnsstegar i omvand ord- (¢} -L p _ L
ning. () ‘2 als
=
%Z N
N~
Cal ’D 5
=3

9.3 Hur man tar bort: Grill

/\ VARNING!
Det finns risk for att du branner dig.
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Steg 1 Stang av ugnen och vanta med att ren-
gobra den tills den har svalnat.
Ta ut ugnsstegarna.

Steg 2 Ta tag i grillens horn. Dra den framat mot
fjadertrycket och ut ur de tva hallarna.
Grillen falls ner.

Steg 3 Rengdr ugnens tak med varmt vatten, en
mjuk trasa och ett milt rengéringsmedel.
Lat det torka.

Steg 4 Sétt tillbaka grillen i omvand ordning.

Steg 5 Satt i ugnsstegarna.

9.4 Hur man tar bort och installerar:
Luckan

Man kan ta loss och rengora luckan och de
inre glasrutorna. Antalet glaspaneler skiljer
sig at for olika modeller.

/\ VARNING!
Luckan ar tung.

/\ FORSIKTIGHET!

Hantera glaset varsamt, sarskilt runt den
framre panelens kanter. Glaset kan ga
sénder.

Steg 1 Oppna luckan helt.

Steg 2 Lyft och tryck in kldamsparrarna (A)
pa de tva gangjarnen till luckan.

Steg 3 Stang ugnsluckan till den forsta 6ppna positionen (ungefar 70° vinkel). Hall i luckan pa bada sidor-
na och dra den ut fran ugnen i en uppatgaende vinkel. Lagg ner luckan med utsidan nerat pa en

mjuk handduk pa ett stabilt underlag.

Steg 4 Ta tag i lucklisten (B) pa bada sidor-
na av luckans évre kant och tryck
inat for att frigora klamlaset.

Steg 5 Dra lucklisten framat for att ta bort
den.

Steg 6 Hall glasen i 6verkanten ett i taget
och dra dem uppat och ut ur ske-
nan.
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Steg 7 Rengor glaset med vatten och tval.
Torka luckglaset noga. Diska inte
glasskivorna i diskmaskin.

Steg 8 Efter rengoring, utfér stegen ovan i
omvand ordning.

Steg 9 Satt i det mindre ugnsglaset forst, darefter det stérre och sist luckan.
Se till att glasen &r korrekt och ordentligt inférda, annars kan luckans yta bli 6verhettad.

9.5 Byte av: Lampa

/\ VARNING!

Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.

Innan du byter lampan:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Stang av ugnen. Vanta tills ugnen &r  Koppla bort ugnen fran eluttaget. L&agg en trasa i botten av ugnsut-
kall. rymmet.
Ovre lampa
Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att vrida pa
det.
N\
Steg 2 Rengoér glasskyddet.
Steg 3 Byt ut lampan mot en passande som tal upp till 300 °C.
Steg 4 Sétt tillbaka glasskyddet.

10. FELSOKNING

/\ VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

Problem

Kontrollera att...

10.1 Vad gor jag om ...

Om nagot saknas i denna tabell, kontakta ett
auktoriserat servicecenter.

Ugnen varms inte upp.

Sakringen har gatt.

Belysningen fungerar
inte.

Glédlampan ar trasig.
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10.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en
auktoriserad serviceverkstad om du inte kan
avhjalpa felet.

No6dvandig information som servicecentret
behdver finns pa graderingsskylten.
Typskylten sitter pa ugnsutrymmets framre
ram. Avlagsna inte typskylten fran
ugnsutrymmet.

11. ENERGIEFFEKTIVITET

Vi reckommenderar att du antecknar uppgif-
terna har:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

11.1 Produktinformation och produktinformationsblad enligt EU:s
ekodesign- och energimarkningsférordningar

Leverantdérens namn

AEG

Modellidentifiering

BEB230010M 944188347

Energieffektivitetsindex

95.3

Energieffektivitetsklass

A

Energiférbrukning med standardbelastning, konventionellt lage

0.99 kWh/cykel

Energiférbrukning med standardbelastning, varmluftsiage

0.81 kWh/cykel

Antal kaviteter

1

Varmekalla Elektricitet
Volym 711

Typ av ugn Inbyggd ugn
Massa 32.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriska hushallsapparater fér matlagning - Del 1: Sortiment, ugnar, angugnar och grillar -

metoder for att mata prestanda.

11.2 Energibesparing

Denna produkt har funktioner som later
dig spara energi under vanlig matlagning.

Kontrollera att ugnsluckan ar ordentligt
stangd nar ugnen &r paslagen. Oppna inte
ugnsluckan for ofta under tillagningen. Hall
luckans tatningslist ar ren och kontrollera att
den sitter ratt och ordentligt fast.

Anvand kokkarl i metall for hdgre
energieffektivitet.
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Om mojligt, undvik att férvarma ugnen fére
tillagning.

Gor sa korta uppehall som mdjligt vid
tillagning av flera ratter for samma tillfalle.

Tillagning med varmluft
Om mojligt, anvand varmluftsfunktionen for
att spara energi.

Restvarme

Om tillagningen tar langre tid &n 30 minuter,
sank ugnstemperaturen med minst 3-10
minuter innan tillagningen avslutas.
Tillagningen fortsatter med ugnens
restvarme.



Anvand restvarmen for att virma annan mat.

Varmhallning
Valj lagsta mojliga temperaturinstéllining for
att anvanda restvarme och halla maten varm.

12. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen &5, Atervinn
forpackningen genom att placera den i
lampligt karl. Bidra till att skydda var miljé och
var halsa genom att atervinna avfall fran
elektriska och elektroniska produkter. Slang

Baka med anga
Denna funktion anvands for att spara energi
under tillagningen.

inte produkter markta med symbolen : med
hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.
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