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DETALJERT
BRUKSANVISNING
FOR KOMBINERT
MIKROBYLGEOVN



Vi er glade for at du har kjopt
et av vare apparater.

Denne detaljerte bruksanvisningen
folger med produktet for at du skal
bli kjent med det nye apparatet sa
raskt som mulig.

Kontroller at apparatet ikke er skadet.
Hvis du oppdager transportskade, ma
du varsle forhandleren eller lageret
apparatet ditt ble levert fra.
Telefonnummeret finner du pa
fakturaen eller pa folgeseddelen.

Anvisningene for installasjon og
tilkobling er vedlagt pa et eget ark.

Bruksanvisningen er ogsa tilgjengelig
pa hjemmesiden var:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />

e Viktig informasjon
_9- Tips, merknad



INNHOLD

ADVARSLER
4 VIKTIGE SIKKERHETSANVISNINGER
9 Fer ovnen kobles til
10 KOMBINERT MIKROBGLGEOVN INNLEDNING
13 Informasjon om apparatet - merkeskilt
14 Kontrollpanel

FORSTE
16 FOR FORSTE GANGS BRUK KLARGJGRING

............................................................................................... AV APPARATET
17 FORSTE GANGS BRUK

18 VELGE HOVEDMENYENE FOR TILBEREDNING OG INNSTILLINGER  INNSTILLINGER

19 A) Tilberedning ut fra mattype oG

21 B) Tilberedning ut fra driftsmodus QILEERERIING
27 C) Tilberedning med mikrobglger

28 D) Lagre ditt eget program (my mode)

34 BESKRIVELSE AV SYSTEMENE (TILBEREDNINGSMODUSENE) OG
TILBEREDNINGSTABELLENE

RENGJ@RING
54 VEDLIKEHOLD OG RENGJ@ZRING (o]c]

. L VEDLIKEHOLD
55 Vanlig rengjering av ovnen

56 Aqua clean renseprogram
57 Ta ut og rengjore skinnene
58 Skifte lyspeere

PROBLEML@SING

59 FEILSOKINGSTABELL

60 KASSERING

)
<
o
I
I
~



SvozceL

VIKTIGE
SIKKERHETSANVISNINGER

LES BRUKSANVISNINGEN N@YE OG TA VARE PA DEN FOR
SENERE BRUK.

Dette apparatet kan brukes bruk av barn fra atte ar og oppover
0g av personer med redusert fysisk, sensorisk eller psykisk
kapasitet, eller mangel pa erfaring og kunnskap, dersom

de er instruert i bruken av apparatet pa en trygg mate og
forstar farene ved bruken. Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og brukervedlikehold skal ikke utferes av barn uten
tilsyn.

ADVARSEL: Apparatet og de tilgjengelige delene blir
varme under bruk. Veer forsiktig sa du ikke kommer borti
varmeelementene. Barn under atte ar ma holdes pa trygg
avstand eller under konstant oppsyn.

ADVARSEL: Tilgjengelige deler kan bil varme under bruk. Hold
sma barn pa trygg avstand.

Apparatet blir varmt under bruk. Veer forsiktig sa du ikke
bergrer varmeelementene i ovnen.

Bruk bare steketermmometeret som er anbefalt for denne ovnen.

ADVARSEL: Sla alltid av apparatet for du skifter lyspaere. Fare
for elektrisk stat!

Ikke bruk sterke, slipende rengjeringsmidler eller skarpe
metallskraper til & rengjore glasset i ovnsdgren / glasset i de
hengslede lokkene, for de kan ripe overflaten, noe som igjen
kan fore til at glasset knuses.



lkke bruk damprensere eller haytrykksrensere for a rengjere
apparatet, da dette kan fore til elektrisk stot.

Apparatet er ikke beregnet pa a bli styrt av et eksternt tidsur
eller et eget fjernkontrollsystem.

Utkoblingsanordningen ma vaere integrert i det faste
ledningsopplegget i henhold til kablingsforskriftene.

Hvis stremledningen er skadet, ma den skiftes ut av
produsenten, en servicetekniker eller en tilsvarende
kvalifisert person for & unnga all fare (bare for apparater med
tilkoblingsledning).

For & unnga overoppheting ma apparatet ikke installeres bak
en dekorfront.
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SvozceL

Apparatet er beregnet til
husholdningsbruk. Ikke bruk det til andre
formal, for eksempel romoppvarming,
torking av kjaeledyr eller andre dyr, kleer,
urter osv, for dette kan fore til personskade
eller brann.

Apparatet skal kobles til stremnettet av en
autorisert elektriker eller servicetekniker.
Ufagmessige reparasjoner eller inngrep pa
apparatet kan innebeaere fare for alvorlig
personskade eller skade pa produktet.

Hvis stremledningene til andre apparater i
naerheten av dette apparatet klemmes fast
i ovnsdoren, kan de bli gdelagt, og dette
kan igjen fere til kortslutning. Derfor ma
stromledningene til andre apparater holdes
pa trygg avstand.

Ikke kle veggene i ovnen med
aluminiumsfolie, og ikke sett langpanner
eller andre kokekar i bunnen av ovnen.
Aluminiumsfolie vil hindre luftsirkulasjonen
i ovnen og dermed hemme tilberedningen
0g skade emaljebelegget.

Ovnsdgren blir svaert varm nar ovnen er

i bruk. En tredje glassplate er installert
som ekstra beskyttelse, dette reduserer
overflatetemperaturen pa utsiden av daera
(kun pa enkelte modeller).

Ovnens dgrhengsler kan bli skadet ved for
stor belastning. Ikke sett tunge kokekar pa
den dpne ovnsdaren, og ikke stett deg pa
dgren nar du rengjgr ovnen innvendig. Ikke
sta pa den dpne ovnsdara og ikke la barn
sitte pa den.

Ikke laft opp apparatet ved & holde i
derhandtaket.

Det er trygt & bruke apparatet bade med
og uten skinner til stekebrett.

Kontroller at ventilasjonsapningene ikke
tildekkes eller blokkeres pa noen mate.



Trygg bruk av mikrobglgeovnen

ADVARSEL: Hvis apparatet brukes i kombinasjonsmodus, bar
barn bare fa bruke det under tilsyn av voksne pa grunn av de
haye temperaturene.

ADVARSEL: Hvis dgra eller dgrpakningen er gdelagt, ma ovnen
ikke brukes for feilen er utbedret av en kvalifisert tekniker.

ADVARSEL: Bare kvalifiserte teknikere skal utfore service og
reparasjoner som innbaerer fijerning av deksler som beskytter
mot mikrobglgestraler.

ADVARSEL: Verken vaeske eller terrmat skal varmes opp |
lufttette beholdere, da disse kan eksplodere.

Dette apparatet er beregnet pa bruk i private kjgkken og

lignende steder, for eksempel:

- personalkjgkken i butikker, pa kontorer og pa andre
arbeidsplasser

- gardskjgkken

- av gjester pa hoteller, moteller og andre
overnattingssteder

- kjokkenet i B&B-hoteller og lignende

Bruk bare utstyr som egner seg til mikrobglgeovner.

Metallbeholdere med mat og drikke er ikke tillatt ved
tilberedning med mikrobglger.

Nar du varmer opp mat i plast- eller papirbeholdere, ma du
folge ekstra godt med ovnen ettersom slik emballasje kan ta
fyr.
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SvozceL

Oppvarming av drikke i mikrobglgeovnen kan fore til
forsinket, plutselig koking. Vaer derfor forsiktig nar du
handterer beholderen.

For a hindre plutselig koking kan du legge en ikke-
metallgjenstand (f.eks. en skje av tre, glass eller plast) i
beholderen fer du begynner & varme opp drikken.

Innholdet i tateflasker og glass med barnemat ma ristes
eller rgres om for det gis til barnet. Temperaturen ma
kontrolleres ngye sa barnet ikke brenner seg.

Egg med skall og hele, hardkokte egg ma ikke varmes opp
I mikrobglgeovn. Det er fare for at de kan eksplodere, selv
etter at mikrobglgeoppvarmingen er avsluttet.

Hvis du oppdager reyk, ma du straks sla av ovnen eller
trekke ut ledningen. Hold dgra lukket for & kvele eventuelle
flammer.

Mikrobglgeovnen er beregnet til oppvarming av mat og
drikke. Tarking av mat eller klaer og oppvarming av varme
omslag, tofler, svamper, fuktige kluter eller lignende kan
fore til fare for personskader, gnistdannelse og brann.

Ovnen skal rengjores regelmessig og matrester fjernes.
Hvis ikke ovnen holdes ren, kan overflaten svekkes, og dette
kan til slutt fere til kortere levetid og en potensielt farlig

situasjon.

Hvis apparatet er bygd inn i et skap, ma det alltid brukes
med apen skapdor.



Overhold minimumsavstanden mellom
toppkanten av ovnen og den naermeste
gjenstanden ovenfor.

Mikrobglgeovnen er beregnet til
oppvarming av mat og drikke. Tarking

av mat eller kleer og oppvarming av
varme omslag eller puter, tafler, svamper,
fuktige kleer osv. kan fgre til personskade,
gnistdannelse og brann.

Bruk alltid grytekluter nar du skal ta maten
ut av ovnen. Enkelte kasseroller, panner
eller former absorberer varmen fra maten
og blir derfor sveert varme.

Serg for & bare bruke kokekar som egner
seg til mikrobglgeovn. Ikke bruk kokekar av
stal eller kokekar med gull- eller salvkanter.

Ikke la noe tilbehgr eller utstyr ligge i
ovnen nar den er avslatt. For & unnga skade
ma du ikke sla pa ovnen nar den er tom.

Ikke bruk beholdere av porselen, keramikk
eller leire hvis det er porer i materialet
eller hvis innsiden ikke er glasert. Nar de er
varmet opp, kan fuktigheten som trenger
gjennom disse porene, forarsake sprekker.
Bruk bare kokekar som er beregnet for
mikrobalgeovn.

Les og felg alltid instruksjonene for
oppvarming i mikrobalgeovn pa matens
emballasje.

Veaer forsiktig ved oppvarming av
alkoholholdig mat, for det kan dannes en
brennbar blanding av alkohol og luft inni
ovnen. Apne dgra forsiktig.

Nar du bruker mikrobglger eller en
kombinasjon av mikrobglger og varmluft,
ma du ikke bruke metallkokekar, -gafler,
-skjeer, -kniver eller metallklips/fester.
Husk & fjerne metallstifter og -klips fra
emballasje pa frosne matvarer. Nar maten
er oppvarmet, rgrer du i den eller lar den
hvile til varmen er jevnt fordelt.

Koble ikke apparatet til stramforsyningen
hvis det er installert en jordfeilbryter
(ELCB) i stramforsyningskretsen.

FOR OVNEN KOBLES TIL

Les bruksanvisningen ngye far du kobler til apparatet. Reparasjon
eller garantikrav pa grunn av feil tilkobling eller feil bruk av
apparatet dekkes ikke av garantien.
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SvozceL

KOMBINERT MIKROBYGLGEOVN

(BESKRIVELSE AV OVN OG UTSTYR - MODELLAVHENGIG)

Figuren viser en av de innbygde modellene. Ettersom apparatene som denne
bruksanvisningen gjelder, kan ha forskjellig utstyr, kan det hende at noen av funksjonene
eller utstyret som er beskrevet i bruksanvisningen, ikke finnes pa ditt apparat.

Kontrollpanel

- Skinner - riller

I

—

— = =

SKINNER

Skinnene gjgr det mulig & tilberede mat pa 4 nivaer (vi gjgr oppmerksom pa at nivaene/
rillene telles fra bunnen og opp).

Rille 3 0og 4 er beregnet pa grilling, og rille 1 brukes til mikrobglgemoduser ndr maten
tilberedes i en glassform.

OVNSDYRBRYTER

Bryterne deaktiverer ovnsvarmen, viften og mikrobglgene nar ovnsdera apnes under
tilberedning. Nar dara lukkes, slar bryterne varmeelementene og mikrobglgene pa igjen.

KJOLEVIFTE

Apparatet er utstyrt med en kjglevifte som avkjoler kabinettet og apparatets kontrollpanel.
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FORLENGET DRIFT AV KJGLEVIFTEN

Na&r ovnen er slatt av, fortsetter viften & virke en kort stund for & kjole ned ovnen.
(forlenget drift av kjoleviften avhenger av temperaturen midt inni ovnen.)

OVNSUTSTYR OG TlLBEHQR (Modellavhengig)

GLASSFORMEN brukes til tilberedning
med alle systemene og til tilberedning med
mikrobglger. Den kan ogsa brukes som
serveringsbrett.

Ikke bruk risten, stekebrettet eller langpannen eller noen
andre metalldeler eller tilbehar nar du bruker et system med
mikrobglger!

(]

SSS

N

J

RISTEN brukes til grilling eller som underlag
for et kokekar, kakeform eller ildfast form.

9 Det er en sikkerhetslas pa risten. Derfor
ma du lafte risten litt opp foran nar du
trekker den ut av ovnen.

STEKEBRETTET er kun beregnet pa steking
av kaker.

LANGPANNEN brukes til steking av kjott
og steking av saftige kaker. Den kan ogsa
brukes som dryppanne.

9 Ikke plasser langpannen pa nederste rille
under tilberedningen, unntatt nar du griller
mat eller bruker stekespydet og bare bruker
langpannen som dryppanne.e vedno vstavite
v rego vodila, ki jo doloc¢ata Zi¢na profila.

O Nar steketilbehgret varmes opp, kan
formen endres. Dette har ingen betydning
for funksjonen, og tilbehgret vil ga tilbake
til den opprinnelige formen nar det er
avkjolt.
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Rist, stekebrett og langpanne skal alltid
plasseres i rillen mellom de to skinneprofilene.

EN STEKEBRETTHOLDER gjor det enklere
a ta ut varme stekebrett fra ovnen etter
steking.

Apparatet og noen av tilbehgrsdelene blir gjerne varme under
tilberedning. Bruk grytekluter.



INFORMASJON OM APPARATET -
MERKESKILT

(MODELLAVHENGIG)

XXXXXX —

XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ |

XXXXXX

XX XXXXX

I | |
ABC D E F G

A Serienummer
Kode

Type

Merke

Modell

Tekniske data
Samsvarssymboler

@M mMmoOOW>»

Merkeplaten som viser grunnleggende
informasjon om apparatet, er plassert pa
kanten av ovnen og er synlig nar du dpner
ovnsdgren
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KONTROLLPANEL

(Modellavhengig)

1 AV/PA-KNAPP AV/PA KNAPP 3 TILBAKEKNAPP 4 BRYTER FOR
FOR OVNSLYS VALG OG BE-
KREFTELSE

Bergr knappen kort
for & ga tilbake til
forrige meny.

Bergr og hold for &

ga tilbake til hoved-
menyen.

14

Velg innstilling ved &
dreie pa bryteren.

Bekreft valget ved &
trykke pa bryteren.



14:11

Mikrobalger

KJBKKEN- KNAPP FOR TART/STOPP- DISPLAY - viser
KLOKKE/ BARNESIKRING KNAPP alle innstillingene
ALARM

Longt trykk: START

Langt trykk under
bruk: STOPP

MERK!
Knappene reagerer bedre hvis du bergrer dem med en starre del av fingertuppen. Hver
gang du trykker pa en knapp, bekreftes dette med et kort lydsignal.

722045
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FOR FORSTE GANGS BRUK

Far forste gangs bruk tar du ut alt som ligger inni ovnen, inkludert eventuelt
transportutstyr. Rengjer alt tilboehgr og alle redskaper med varmt vann og et vanlig
oppvaskmiddel. Ikke bruk slipende rengjgringsmidler.

For du tar ovnen i bruk, varmer du den opp uten mat ved hjelp av overvarme og
undervarme ved en temperatur pa 200 °C i cirka en time. Du vil kjienne den typiske lukten
av “nytt apparat”. Luft rommet grundig ferste gang du bruker ovnen.

MIKROBGLGEFUNKSJON

Mikrobglger brukes til koking, steking og tining av mat. De gir mulighet for rask og effektiv
tilberedning uten & endre matens form eller farge.

Mikrobglger er en type elektromagnetisk straling. Slik straling finnes overalt rundt oss i form
av radiobelger, lys og infrargde straler. Frekvensen for mikrobglgene er rundt 2450 MHz.

Viktige egenskaper for mikrobalgene:

- De reflekteres av metaller.

- De gér gjennom alle andre materialer.

- De absorberes av vann-, fett- og sukkermolekyler.

N&r maten utsettes for mikrobalger, begynner molekylene & bevege seg raskt slik at det
produseres varme.

Mikrobglgene trenger cirka 2,5 centimeter inn i maten. Hvis maten er tykkere, tilberedes
kjernen i maten ved varmeledning, som ved tradisjonell matlaging.

Du ma ikke bruke eller aktivere mikrobglgesystemet hvis ovnen
er tom.
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FORSTE GANGS BRUK

VELGE SPRAK

Na&r du har koblet apparatet til streamnettet for forste gang og etter at det har veert
frakoblet over lengre tid, ma du stille inn @nsket sprak. Standardspraket er engelsk.

"9 Bekreft hver innstilling ved & trykke pd BRYTEREN.

13 50| Drei BRYTEREN og
velg onsket sprak.
Bekreft valget.

English

STILLE INN DATOEN

Date 12 00| Trvkk péd BRYTEREN
for & stille inn DATO,
MANED og AR.
Drei bryteren, og
bekreft valget med
et hakemerke.

STILLE INN KLOKKEN

Time 12:00| Drei BRYTEREN og
still inn KLOKKEN.
Bekreft valget med
et hakemerke.

"3 Ovnen virker selv om du ikke stiller inn klokkeslettet, men da kan du ikke bruke
tidsurfunksjonene (se kapitlet VELGE TIDSURFUNKSJONER).

Etter noen minutter uten aktivitet skifter apparatet til hvilemodus.
ENDRE KLOKKEINNSTILLINGER

Du kan endre klokkeslettet dersom ingen tidsurfunksjoner er aktivert (se kapitlet VELGE
GENERELLE INNSTILLINGER).
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VELGE HOVEDMENYENE
FOR TILBEREDNING OG
INNSTILLINGER

Du kan styre tilberedningen pa flere forskjellige mater:

= velg navnet pd meny-
: en. Bekreft valget ved
Auto a trykke pa BRYTE-

. REN. NAVNET pa den
valgte menyen vises
ovenfor.

"9 Bekreft hver innstilling ved & trykke pd BRYTEREN.

A) Auto

| denne modusen velger du ferst mattype og deretter matrett med
automatiske innstillinger for mengde, effektniva, stekegrad og
sluttid for tilberedning.

Programmet tiloyr en rekke forhdndsinnstilte oppskrifter som er
testet av kokker og ernaeringseksperter.

B) Pro
Denne modusen tilbyr et utvalg retter med fabrikkinnstilte verdier,
som du kan endre.

C) Mikrobglger

Denne modusen egner seg til koking, steking og tining av mat.

D) My mode

Med denne funksjonen kan du tilberede retter etter eget onske, og
hver gang bruke de samme trinnene og innstillingene. Du kan lagre
innstillingene i ovnens minne og hente dem frem neste gang du vil
bruke dem.

18



A) TILBEREDNING UT FRA MATTYPE

(Automatisk modus - Auto)

Q- Bekreft hver innstilling ved & trykke pa BRYTEREN.

14 11| Drei BRYTEREN og
velg Auto. Bekreft
valget ved & trykke
pa BRYTEREN.

Auto

Auto 13 07| Velg mattype og
matrett. Bekreft

valget.

Optoning

Auto | Kjott | Oksekjott | Brasert oksestek 09 29| De forhandsinnstilte

verdiene vises.

Du kan endre
mengde, stekegrad
0g utsatt start
(tilberedning slutt).

Mengde

Stekegrad

Utsatt start

Tilberedningstid

Tilberedningssystem og anbefalt effektniva
Profesjonell modus (Pro)

oOuhwnNn-=—

'9' Hvis du velger symbolet m i Automatisk modus, skifter programmet til Profesjonell
modus (Pro) (se kapitlet TILBEREDNING UT FRA MODUS).

Bergr knappen START/STOP for & starte tilberedningen.
Pa displayet vises alle de valgte innstillingene.
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FORVARMING

Tilberedningsprosedyrer for enkelte retter i modusen Auto inkluderer ogsa
forvarmingsfunksjonen .

Na&r du velger retten, vises folgende melding: "Det valgte programmet inkluderer
forvarming.” (Bekreft valget med BRYTEREN.) "Forvarming startet.” Ikke sett inn maten
enna. Faktisk og innstilt temperatur vil vises vekselvis pa displayet.

Na&r den valgte temperaturen er nadd, stopper forvarmingen og du harer et lydsignal.
Folgende melding vises pa displayet: "Forvarming ferdig.”

Apne dgra og sett inn maten. Programmet fortsetter tilberedningen med de valgte
innstillingene.

9 Funksjonene forvarming og utsatt start kan ikke brukes samtidig.

20



B) TILBEREDNING UT FRA DRIFTSMODUS

(Profesjonell modus (Pro))

Q- Bekreft hver innstilling ved & trykke pa BRYTEREN.

14 12| Drei BRYTEREN og
velg Pro. Bekreft
valget.

Velg dine egne
grunninnstillinger.

GRUNNINNSTILLINGER

1 Forvarming

2 System (se tabellen OVNSSYSTEMER)
3 Ovnstemperatur

TILLEGGSINNSTILLINGER
4 Tilberedningstid (se kapitlet TIDSURFUNKSJONER - VARIGHET)
5 Flertrinns tilberedning (se kapitlet FLERTRINNS TILBEREDNING)

FORVARMING

Bruk forvarmingsfunksjonen hvis du vil varme opp ovnen til gnsket temperatur sa raskt
som mulig.

Nar dette symbolet er valgt, vil forvarmingsfunksjonen bli slatt pa og en melding
vises. "Forvarming startet.” Ikke sett inn maten ennd. Faktisk og innstilt temperatur vil
vises vekselvis pa displayet.

Nar den valgte temperaturen er nadd, stopper forvarmingen og du hgrer et lydsignal.
Falgende melding vises pa displayet: "Forvarming ferdig."”

Apne dgra og sett inn maten. Programmet fortsetter tilberedningen med de valgte
innstillingene.

9 Funksjonene forvarming og utsatt start kan ikke brukes samtidig.

21
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OVNSSYSTEMER (avhengig av modell)

[

4 0 g

O
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OVERVARME + UNDERVARME

Varmeelementene i bunnen og taket av ovnsrommet
straler jevn varme ut i ovnen. Kaker og kjott kan bare
stekes pa ett niva.

OVERVARME
Bare varmeelementet i ovnstaket straler ut varme. Bruk
dette elementet til & brune oversiden av retten.

UNDERVARME
Bare varmeelementet i ovnsbunnen straler ut varme.
Bruk dette elementet til & brune undersiden av retten.

LITEN GRILL

Bare grillelementet, en del av det store grillsettet, er i
bruk.

Bruk dette varmeelementet til & grille et par enkle smar-
brad eller alpalser eller til risting av brad.

STOR GRILL

Overelementet og grillelementet er i funksjon. Varmen
strales direkte ut fra grillelementet, som er montert i
ovnstaket. For & forsterke varmeeffekten kan overele-
mentet ogsa aktiveres. Dette systemet brukes til grilling
av mindre mengder enkle smarbrad eller olpglser og til
risting av brad.

STOR GRILL + VIFTE

Grillelementet og viften er i funksjon. Denne kombinasjo-
nen brukes til a grille kjgtt og steke starre kjgttstykker
eller fjzerfe pa ett niva. Den egner seg o0gsa til gratine-
ring og til bruning for a fa spre skorpe.

VARMLUFT + UNDERVARME

Underelementet, varmluftselementet og viften er i funk-
sjon. Dette brukes til a steke pizza, saftige kaker, fruktka-
ker, gjeerbakst og mardeig pa flere nivaer samtidig.

VARMLUFT

Varmluftselementet og viften er i funksjon. Viften som er
montert i ovnens bakvegg, serger for kontinuerlig sirku-
lasjon av den varme luften rundt steken eller bakverket.
Denne modusen brukes til steking av kjgtt og steking av
bakverk pa flere nivaer samtidig.

ECO-VARMLUFT ®

| denne modusen er streamforbruket under
tilberedningen optimert.

Denne modusen brukes til steking av kjgtt og kaker.

UNDERVARME + VIFTE
Dette brukes til steking av gjaerbakst som heves lang-
somt og til konservering av frukt og grennsaker.
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GRILLING _ 180 30 - 240

| den automatiske stekemodusen/-systemet er over-
elementet i funksjon sammen med grillelementet og
varmluftselementet. Dette systemet brukes til steking av
alle typer kjott.

D Den brukes til & bestemme energieffektivitetsklassen i henhold til normen EN 60350-1.
| denne modusen vises ikke den faktiske temperaturen i ovnen pa grunn av en spesiell
driftsalgoritme og bruk av restvarme.

MIKROBOLGER 1000

2 Mikrobglger brukes til tilberedning og tining. De

gir mulighet for rask og effektiv tilberedning uten a

endre matens form eller farge.
iy VARMLUFT + MIKROBGLGER 160 600
& Bruk dette systemet til alle typer kjott, stuinger,

grgnnsaker, paier, kaker, bred og gratinerte retter

(dvs. mat som krever lengre tilberedningstid).

GRILL + VIFTE + MIKROB@LGER 200 600
/?\.,,z Bruk denne kombinasjonen til mindre stykker kjatt,

fisk og grennsaker.
Den gir mulighet til rask tilberedning og maten far en
pent brunet, spro skorpe.

1000 W * Rask oppvarming av drikke, vann og retter som inneholder
mye vann.
« Tilberedning av retter som inneholder mye vann (supper,
sauser osv.).

750 W « Tilberedning av friske eller frosne grennsaker.

600 W * Smelting av sjokolade.
« Tilberedning av fisk og sjgmat, oppvarming pa to nivaer.
* Tilberedning av terkede bgnner ved lav varme.
* Oppvarming og tilberedning av emfintlige eggbaserte retter.

360 W « Tilberedning ved lav varme av meieriprodukter og syltetay.
180 W * Manuell tining og mykning av smear eller iskrem.
90 W * Tining av kaker med krem.

Bergr knappen START/STOP for & starte tilberedningen.
P& displayet vises alle de valgte innstillingene.

Q@ Symbolet °C blinker pa displayet til den valgte temperaturen er nddd. Et lydsignal
hares. Du kan ikke endre tilberedningssystem underveis.
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TIDSURFUNKSJONER - TID

09:30 | grunhmodusen
Profesjonell kan du
velge Tidsurfunksjoner.
Bekreft valget ved &
trykke pa BRYTEREN.

Pro | Overvarme + undervarme

Hvor lenge ovnen
skal veere pa

Pro | Overvarme + undervarme 09 30

Utsatt start

g Stille inn tilberedningstid
| denne modusen kan du velge hvor lenge ovnen skal vaere pa.
Still inn gnsket tilberedningstid og bekreft valget (maks.
tilberedningstid er 10 timer).
Den viste sluttiden for tilberedningen oppdateres automatisk.
Trykk pa START for & starte tilberedningen.
Pa displayet vises alle de valgte innstillingene.
Sla av alle tidsurfunksjonene ved & sette den valgte tiden til O.

E Utsatt start av ovnen

Q" Utsatt tilberedning er ikke mulig med systemene liten grill, stor
grill og grill med vifte.

Med denne funksjonen kan du velge hvor lenge tilberedningen skal
vare (tilberedningstid) og nar du @nsker at maten skal vaere ferdig
(sluttid) (starten kan utsettes inntil 24 timer).

Kontroller at klokken viser helt riktig tid.

Eksempel:

Klokken er: 12:00
Tilberedningstid: 2 timer
Sluttid for tilberedning: 18:00

Still ferst inn TILBEREDNINGSTIDEN (2 timer).

Summen av gjeldende klokkeslett og tilberedningstid vises
automatisk (14:00).

Velg deretter SLUTTID og still inn tidsuret (18:00).

Trykk pa START for & starte tilberedningen.

Tidsuret vil ikke ikke starte fgr den innstilte starttiden. Pa displayet
vises meldingen: "Utsatt start. Tilberedning starter kl. 16:00."” Nar
den innstilte tiden er ute, slds ovnen automatisk av.

'9' Nar den innstilte tiden er ute, slds ovnen automatisk av (tilberedning slutt). Du herer et kort
lydsignal og menyen Avslutt vil vises pa displayet.

Etter noen minutter uten aktivitet skifter apparatet til hvilemodus.
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FLERTRINNS TILBEREDNING

Med denne modusen kan du kombinere tre forskjellige pafelgendetyper tilberedning for
en rett.
Ved & velge forskjellige innstillinger kan du tilberede retten akkurat som du gnsker.

Step program can be
selected in the basic
Professional mode and
Microwaves. Confirm
the setting by pressing
on the KNOB.

Pro | Overvarme + undervarme 09 30

Flertrinns tilberedning 09 30 \T/?lg:1 THinn 2. Trinn 3
rnnl, Trinn Z, Trinn

Bekreft innstillingene
ved & trykke pa
BRYTEREN.

A

'9' Trinn 1 er allerede valgt hvis du har stilt inn Tidsurfunksjoner pa forhand.

Still inn system,
temperatur og tid.
Bekreft valget med
et HAKEMERKE
ved & trykke pa
BRYTEREN.

Flertrinns tilberedning | Trinn 2 09 31

Samlet
tilberedningstid -
slutt

Flertrinns tilberedning © 09 31

Fremdrift for aktivt

Temperatur og varighet for
det valgte trinnet

25
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Na&r du bergrer START-knappen, vil ovnen farst begynne i henhold til trinn 1.
(fremdriftsindikatoren nede pa displayet viser gjeldende trinn i tilberedningsprosessen).
Etter en bestemt tid aktiveres trinn 2 og deretter trinn 3 hvis du har valgt dette.

Flertrinns tilberedning | Trinn 1/2 09 31
K 09:51
E 00:09 m E 19:59s

N

9 Hvis du vil slette noen av trinnene under tilberedningen, dreier du BRYTEREN, velger
trinnet og sletter det ved a bekrefte et KRYSS. Du kan bare gjore dette dersom trinnene
ikke er pabegynt enna.

.
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C) TILBEREDNING MED MIKROB@GLGER

Q- Bekreft hver innstilling ved & trykke pa BRYTEREN.

14:12| Drei BRYTEREN og
velg mikrobglger.
Bekreft innstillingen

Mikrobelger N N
ved a trykke pa
BRYTEREN.
Pro | Mikrobslger 14:12 Velgoinnstillingene
ved a dreie

BRYTEREN. Trykk
for & bekrefte.

Mikrobglgemodus

Effekt/temperatur (for kombinerte moduser)
Tilberedningstid

Utsatt start

Trinnmodus (se kapitlet TRINNVIS TILBEREDNING)

1

2
3
4
5

I mikrobolgemodus er klokkefunksjonen - utsatt start ikke tilgjengelig.

Bergr START/STOP-knappen for & starte ovnen.
De valgte innstillingene og nedtelling av tiden vises pa displayet.

"9 Hvis du valgte et kombinert system med mikrobglger, blinker symbolet °C helt til
innstilt temperatur er nadd.

27

722045



SvozceL

D) LAGRE DITT EGET PROGRAM (MY
MODE)

Nar tilberedningen er ferdig, vises menyen "Avslutt”. Velg symbolet - for & lagre
innstillingene i ovnens minne.

Mymode 09 32| Drei BRYTEREN
og velg My mode i
hovedmenyen.

LA BN ]

A

9 Du kan lagre inntil 12 oppskrifter i minnet.

09 32| Drei BRYTEREN og
bekreft de aktuelle
bokstavene for a
angi navnet. Ved
behov kan du slette
et tegn med pilen;
lagre navnet med
hakemerket.

14 13 Du kan hente frem
favorittoppskriftene
ved & velge Mine

Mymode oppskrifter i

hovedmenyen.

Bekreft valget med

BRYTEREN.

Pro | Overvarme + undervarme 09:32| De forhandsinnstilte
verdiene vises, og du

kan endre dem hvis
nedvendig.

Nar programmet er ferdig, vises menyen Avslutt. Hvis du har gjort noen endringer, kan
du lagre dem ved & velge symbole - Velg en oppskrift med det samme navnet. Teksten
"Programmet blir overskrevet” vises pa displayet.

- Bekreft valget for a lagre oppskriften under det samme navnet eller et nytt navn.

- Du kan ogsa avbryte valget. Da apnes et display der du kan velge et nytt felt og lagre
den nye oppskriften der.
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STARTE TILBEREDNING

For du begynner tilberedningen, blinker START/STOP-knappen.
Start tilberedningsprosessen ved & bergre START/STOP-knappen kort.

Hvis du vil endre de gjeldende innstillingene under tilberedningen, dreier du pa BRYTEREN
og velger innstillingen eller verdien. Bekreft valget.

9 Hvis dera apnes under tilberedningsprosessen, stopper tilberedningen og starter igjen
nar dera lukkes. Dette ma gjgres innen 3 minutter, ellers avsluttes tilberedningsprosessen
og ordet Slutt vises pa displayet.

TILBEREDNING SLUTT OG
UTKOBLING AV OVNEN

Du kan avslutte tilberedningsprosessen ved a bergre START/STOP-knappen.

Avslutt 09 59| Drei BRYTEREN,
menyen Avslutt
vises sammen med
symbolene.

Avslutt

Velg ikonet og avslutt tilberedningen. Pa displayet vises
hovedmenyen.

Legg til tid

Du kan forlenge tilberedningstiden ved a velge ikonet. Du
kan bestemme en ny tid for tilberedning slutt (se kapitlet
TIDSURFUNKSJONER - VARIGHET).

Grateng
Velg dette symbolet for & brune det gverste laget av retten etter
tilberedningen.

Legg til i favoritter
Du kan lagre de valgte innstillingene i ovnens minne og bruke dem
pad nytt neste gang.

9 Etter bruk av ovnen kan det veere litt vann igjen i kondenskanalen (under daren). Taerk
av kanalen med en svamp eller en klut.
29
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VELGE TILLEGGSFUNKSJONER

14:13 Drei BRYTEREN
og velg Ekstra i
hovedmenyen. Bekreft
Ekstra valget. Tilleggsfunk-
f' sjonsmenyen vises.

9 Enkelte funksjoner er ikke tilgjengelige i alle systemer, dette vil varsles med et lydsignal.

30

Rengjoring / Aqua Clean
Dette programmet gjor det lettere & fijerne eventuelle flekker fra
ovnsrommet. (Se kapitlet RENGJIRING OG VEDLIKEHOLD.)

Tining

Nar denne funksjonen er aktiv, brukes bare luftsirkulasjon. Ingen
varmeelementer er pa.

Det er bare viften som er i drift.

Funksjonen brukes til langsom tining av frosne matvarer (kaker,
brad, boller, rundstykker og frossen frukt).

Velg symbolet og still inn mattype og vekt og start- og sluttid for
tiningen.

Etter halve tiden bgr maten snus, omrgres eller skilles fra hverandre
hvis den henger sammen.

Varmeskapsfunksjon

Bruk denne funksjonen til & holde gnskede retter ved onsket
temperatur.

Ved & velge symbolet kan du stille inn temperatur og start- og
sluttid for varmeskapsfunksjonen.

Tallerkenoppvarming

Bruk denne funksjonen til & varme opp middagsserviset
(tallerkener, kopper) for du serverer maten slik at maten holder seg
varm lenger. Ved & velge symbolet kan du stille inn temperatur og
start- og sluttid for oppvarmingen.

Hurtig forvarming

Bruk denne funksjonen hvis du gnsker rask oppvarming av
ovnen til en bestemt temperatur. Ikke egnet for tilberedning av
mat. Nar ovnen er varmet opp til den innstilte temperaturen, er
forvarmingen ferdig og ovnen er klar for tilberedning med valgt
program.



Shabbat

| denne modusen settes temperaturen mellom 85 og 180 °C, og
tiden kan stilles inn (inntil 74 timer) for varighet pa sabbaten. Trykk
pa START for & starte nedtellingen. Et lys tennes i ovnen. Alle lyder
og drift deaktiveres unntatt AV/PA-knappen. N&r prosessen er
fullfort, kan innstillingene lagres.

Q" Ved strembrudd avbrytes Shabbat-funksjonen og ovnen gér
tilbake til startposisjonen.

Advarsel: Produsenten er ikke ansvarlig for feil bruk av Shabbat-
funksjonen.

Avslutt

13 44| Drei BRYTEREN
for & vise menyen
Avslutt med visning
av symboler.
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VELGE GENERELLE
INNSTILLINGER

14:13| Drei BRYTEREN og
velg Innstillinger
i hovedmenyen.
.o . Bekreft valget.

Innstillinger

-

Generelt

32

09 34 Ved é dreie
BRYTEREN kan du
navigere i menyen.
Bekreft hvert valg
ved & trykke pa
BRYTEREN.

Generelt

Sprak - Velg spraket du gnsker teksten skal vises pa.

Dato - Still inn datoen nar du kobler apparatet til stramnettet
for farste gang eller dersom apparatet har vaert frakoblet fra
strgmnettet over lengre tid (over en uke). Still inn dato, maned og
ar.

Tid - Klokkeslettet ma stilles inn nar du kobler apparatet til
strgmnettet for forste gang eller dersom apparatet har vaert
frakoblet fra stremnettet over lengre tid (over en uke). Still inn
KLOKKEN - tid. | feltet Tid kan du ogsa velge digital eller analog
klokkevisning.

Lyd - Volumet pa lydsignalet kan bare stilles inn nar ingen
tidsfunksjoner er aktivert (bare klokkeslettet vises).

Volum - du kan velge tre forskjellige volumnivéer.

Lyd pa knapper - kan aktiveres eller deaktiveres.

Lyd ved start/stopp - kan aktiveres eller deaktiveres.

Display

I denne menyen kan du stille inn:

Lysstyrke - du kan velge mellom tre forskjellige nivaer.
Nattmodus - still inn nar du gnsker at displayet skal dimmes.
Apparat til hvilemodus - Displayet slds automatisk av etter 1 time.

Innstillinger for tilberedning av mat
My microwave settings
Default program intensity.



System

Apparatinformasjon

Fabrikkinnstillinger

Ovnslys ndr ovnen star pa - lyset slas av nar du apner dora under
tilberedningen.

Ovnslys - Lyset i ovnen aktiveres automatisk nar du dpner dora
eller slar p& ovnen. Nar tilberedningen er ferdig, blir lyset staende
pa ett ekstra minutt. Du kan sla lyset pa eller av ved & trykke pa
lysbryteren.

BARNESIKRING

Den aktiveres ved & bergre knappen BARNESIKRING. Meldingen
"Barnesikring aktivert” vises pa displayet. Bergr knappen pa nytt
for & sla av barnesikringen.

9 Hvis barnesikringen er aktivert uten noen tidsurfunksjon (bare
klokken vises), virker ikke ovnen. Hvis barnesikringen er aktivert
etter at en tidsurfunksjon er valgt, vil ovnen fungere normalt, men
det vil ikke vaere mulig & endre innstillingene. Nar barnesikringen
er aktivert, kan ikke systemer eller tilleggsfunksjoner endres.

Den eneste mulige endringen er & avslutte tilberedningen.
Barnesikringen blir stdende pa selv om ovnen slas av. For & velge
et nytt system ma du forst deaktivere barnesikringen.

STILLE INN KJOKKENKLOKKEN

Kjokkenklokken kan brukes separat, uavhengig av driften av ovnen.
Den aktiveres ved a trykke pa knappen. Maks. innstilling er 10 timer.
Na&r den innstilte tiden er ut, heres et kort lydsignal. Dette kan du
sld av ved & trykke pa en hvilken som helst knapp. Lydsignalet slas
automatisk av etter ett minutt.

Etter et strambrudd eller etter at apparatet er slatt av, vil alle
tilleggsinnstillingene forbli lagret.
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BESKRIVELSE AV SYSTEMENE
(TILBEREDNINGSMODUSENE)
OG TILBEREDNINGSTABELLENE

Hvis du ikke finner den gnskede maten i tilberedningstabellen, finner du informasjon om
lignende type mat.

Informasjonen som vises gjelder for tilberedning pa ett niva.

Et foreslatt temperaturomrade vises. Start med den laveste temperaturinnstillingen, og gk
den hvis du synes maten ikke er tilstrekkelig brunet.

Tilberedningstidene er grove anslag og kan variere ut fra flere forhold.

Forvarm bare ovnen nar det star i oppskriften eller i tabellene i denne bruksanvisningen.
Det gar mye energi til & varme opp en tom ovn. Derfor sparer du mye energi ved a steke
flere typer kaker eller pizzaer etter hverandre fordi ovnen da allerede er oppvarmet.

Nar du bruker bakepapir, ma du kontrollere at det taler hgye temperaturer.

Nar du tilbereder storre stykker kjott eller store kaker, vil det produseres mye damp inni
ovnen som igjen kan kondenseres pa ovnsdgra. Dette er et naturlig fenomen som ikke

pavirker apparatets funksjon. Terk av deren og glasset etter tilberedningen.

Sla av ovnen cirka 10 minutter for tilberedningen er ferdig for & spare energi ved a bruke
den oppsamlede varmen (dette gjelder ikke programmer med mikrobglger).

Ikke avkjsl maten i en lukket ovn, da unngar du kondens (dugg).

9 Symbolet * betyr at ovnen skal forvarmes nar du bruker det aktuelle
tilberedningssystemet.
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OVERVARME + UNDERVARME

U

&
|

T
%\ |

Steke kjott

Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller st@pejernsform eller langpanne. Stekebrett av

(2]

rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

-

Varmeelementene i bunnen og taket av
ovnsrommet straler jevn varme ut i ovnen.

Sarg for nok veeske under stekingen for & hindre at kjottet blir brent. Snu kjottet under
tilberedningen. Steken vil holde seg saftigere hvis du dekker den til.

Type mat

KJOTT
Svinestek
Svinekam
Svinerull
Oksestek
Kalverull

Lam indrefilet
Kaninstek
Hjorteskank
Bradrull med kjott
FISK

Brasert fisk

Vekt
@)

1500
1500
1500
1500
1500
1500
1000
1500

1000 g/stykke

Rille Temperatur
(nedenfra) °C)
1 180-200
1 180-200
2 180-200
1 170-190
2 180-200
1 180-200
2 180-200
1 180-200
2 180-200
2 190-210

Tilbered-
ningstid
(v min)

90-120
10-140
90-110
120-150
80-100
60-80
50-70
90-120
15-30

40-50
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Steke kaker

Bruk bare ett niva og morke stekebrett eller langpanner. Pa lyse stekebrett eller
langpanner vil bruningen av bakverket bli darligere, fordi slikt utstyr vil reflektere varmen.
Sett alltid kakeformene pa risten. Ta ut risten hvis du bruker stekebrettet som folger med.
Steketiden blir kortere hvis ovnen er forvarmet.

Type mat Rille Temperatur Tilberedningstid
(nedenfra) °C) (min)
BAKVERK
Hvitt brad, 1kg * 2 220 107
180-190 30-40
Bokhvetebred, 1 kg * 2 180-190 50-60
Helkornbred, 1 kg * 2 180-190 50-60
Rugbrgd, 1kg * 2 180-190 50-60
Speltbred, 1kg * 2 180-190 50-60
Sufflé 2 170-190 40-50
Rundstykker * 2 190-210 20-30
Valngttkake 1 170-180 50-60
Sukkerbrgd * 1 160-170 30-40
Makroner (marengs) 2 130-150 15-25
Bradruller med 2 190-200 25-35
gronnsaker
Bradruller med frukt 2 190-200 25-35
Smakaker av gjeerdeig 2 200-210 20-30
Kalpiroger * 2 190-200 25-35
Fruktkake 1 130-150 80-100
Marengs 2 80-90 10-130
Boller med syltetoy 2 170-180 30-40

(fylt gjeerbakst)
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Er kaken gjennomstekt?  Stikk en tannpirker eller et stekespidd ned gverst i kaken.
Hvis det ikke er spor av deig nar tannpirkeren eller
stekespiddet trekkes ut, er kaken gjennomstekt.

* S|& av ovnen og bruk restvarmen.

Falt kaken sammen? » Sjekk oppskriften.
* Bruk mindre vaeske neste gang.
» Legg merke til miksetiden nar du bruker sma miksere,
hurtigmikser osv.

Er kaken for lys under? * Bruk merkt stekebrett eller langpanne.
* Sett stekebrettet en rille lenger ned, og sla pa
underelementet mot slutten av stekingen.

Er kaken med saftig fyll * Ok temperaturen og forleng steketiden.
ikke gjennomstekt?

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.
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LITEN GRILL, STOR GRILL ]
I modusen stor grill er overelementet og
FLR:H:/FL@ grillelementet i ovnstaket pa.
i H < > ﬁ Ved vanlig grilling er det bare
Si2]

©

m

grillelementet, en del av det store grillsettet,
EL_/’\J@% som er pa.

Maksimalt tillatt temperatur: 240 °C.

%\ |

Forvarm det infrargde (grill-)elementet i fem minutter.

Overvak tilberedningen hele tiden.

Kjottet kan raskt bli brent pa grunn av hgy temperatur.

Steking med grillelement egner seg til sprg og fettfattig tilberedning av bratwurst, kjott-
og fiskestykker (biff, filet, laksebiff osv.) eller ristet brad.

Nar du griller direkte pa risten, méa du smare den med olje for & hindre at kjottet setter seg
fast.

Sett risten pa fjerde rille. Sett dryppannen pa farste eller andre rille.

Ved steking i form ma du serge for nok fuktighet for & hindre at kjottet blir brent. Snu
kjottet under stekingen.

Rengjer ovnen og tilbeharet hver gang grillen har vaert brukt.

Grilltabell - liten grill

Type mat Vekt Rille Temperatur Tilbered-

(9) (nedenfra) °C) ningstid
(min)

KJOTT

Biff, blodig 180 g/stykke 3 240 20-25

Svinenakkefilet 150 g/stykke 3 240 25-30

Koteletter 280 g/stykke 3 240 30-35

Grillpglser 70 g/stykke 3 240 20-25

RISTET BR@D

Ristet brad / 3 240 5-10

Enkle smerbred / 3 240 5-10
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Grilltabell - stor grill

Biff, blodig 180 g/stykke 3 240 10-15
Biff, gjennomstekt 180 g/stykke 3 240 15-20
Svinenakkefilet 150 g/stykke 3 240 15-20
Koteletter 280 g/stykke 3 240 20-25
Kalvefilet 140 g/stykke 3 240 15-20
Grillpglser 70 g/stykke 3 240 10-20
Boksekjott (postei) 150 g/stykke 3 240 15-20
Laksebiffer/fileter 200 g/stykke 3 240 15-20
6 bradskiver / 3 240 1-4

Enkle smearbred / 3 240 2-5

Nar du griller i langpanne, ma du passe pa at det er nok vaeske for & unnga at maten blir
brent. Snu kjgttet under tilberedningen.

Nar du steker grret, ma du klappe fisken terr med et papirhandkle. Krydre pa innsiden;
dekk med olje pa utsiden og legg fisken pa risten. ikke snu fisken under steking.

)
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STOR GRILL + VIFTE

7

)

— ~—

==

[T

[

%@4\\\

J

| denne modusen aktiveres grillelementet
og viften samtidig. Passer til grilling av kjott,
fisk og grennsaker.

(se beskrivelse og tips for GRILLING.)

And 2000 1 180-200 90-110
Svinestek 1500 1 170-190 90-120
Svinekam 1500 1 160-180 100-130
Halv kylling 700 1 190-210 50-60
Kylling 1500 1 200-220 60-80
Kjjettopudding 1500 1 160-180 70-90
Drret 200 g/stykke 2 200-220 20-30



VARMLUFT + UNDERVARME

]

|

Rille
(nedenfra)

Type mat

Ostekake, merdeig 2
Pizza * 2
Quiche Lorraine, mardeig 1
Eplestrudel, butterdeig 2

7o)
&
Underelementet, varmluftselementet og
varmluftsviften er i funksjon. Passer til

steking av pizza, eplepai og fruktkaker.

(Se beskrivelse og tips for OVER- og

UNDERELEMENT.)
Temperatur Tilberedningstid
(G(®)] (min)
160-170 60-70
220-230 10-15
200-210 50-60
180-190 50-60
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7)
¥

VARMLUFT

N
J

Varmluftselementet og viften er i funksjon.
Viften som er montert i ovnens bakvegg,
sgrger for kontinuerlig sirkulasjon av den
varme luften rundt steken eller bakverket.

/7 T
.

Steke kjott:

Bruk emaljert, herdet glass, leirgryter eller stgpejernsform eller langpanne.

Stekeformer av rustfritt stal er ikke egnet, for de reflekterer varmen i for stor grad.

Serg for nok fuktighet under stekingen for a hindre at kjottet blir brent. Snu kjottet under
stekingen. Steken vil holde seg saftigere hvis du dekker den til.

Svinestek, med skinn 1500 1 170-190 90-120
Kylling, hel 1500 2 180-200 70-90
And 2000 1 170-190 120-150
Kyllingbryst 1000 2 190-210 50-60
Fylt kylling 1500 1 190-210 110-130
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Steke kaker

Forvarming av ovnen anbefales.

Sma bakverk kan stekes pa stekebrett i flere hayder (2. og 3. rille).

Husk at med flere stekebrett kan steketiden variere.
Du ma kanskje ta ut det gverste brettet for det nederste.

Sett alltid bakeformer pa risten. Hvis du bruker stekebrettet som falger med, ma du fijerne

risten.

Smakaker bar ha samme starrelse for & bli jevnt brune.

Type mat

BAKVERK

Sukkerbrgd
Smuldrekake

Plumkake

Rullekake *

Fruktkake, merdeig
Challah (flettet brad)
Eplestrudel

Pizza *

Smakaker, mardeig *
Smakaker, trykte *
Smakaker *

Smakaker, gjeerdeig
Smakaker, butterdeig
Kremkaker

FROSNE PRODUKTER
Strudel med eple og cottage
Pizza

Stekte poteter, ovnsklare

Kroketter, ovnsklare

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.

Rille
(nedenfra)

N NN N NN NN

N NN

Temperatur
(&)

160-170
170-180
160-170
170-180
170-180
170-180
180-190
210-220
160-170
150-160
150-160
180-190
180-190
190-200

180-190
190-200
210-220
210-220

Tilberednings-

tid
(min)

30-40
25-35
30-40
15-25

50-70
35-50
50-60
15-20

15-25

20-30
20-30
20-35
20-30
25-45

55-70
20-35
25-40
20-35
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ECO-VARMLUFT eco

r N Varmiluftselementet og viften er i funksjon.
Viften som er montert i ovnens bakvegg,
sgrger for kontinuerlig sirkulasjon av den
varme luften rundt kjottet, grennsaken eller

e kaken.

Svinestek, 1 kg 1 200-210 110-130
Svinestek, 2 kg 1 200-210 130-150
Oksestek, 1 kg 1 210-220 100-120
Hel fisk, 200 g/stykke 2 200-210 40-50
Fiskefilet, 100 g/stykke 2 210-220 25-35
Trykte smakaker 2 180-190 20-30
Sma cupcakes 2 190-200 30-35
Rullekake 2 200-210 15-25
Fruktkake, merdeig 1 190-200 55-65
Potetgrateng 2 190-200 40-50
Lasagne 2 200-210 45-55
Pommes frites, 1 kg 2 230-240 35-45
Kyllingmedaljonger, 0.7 kg 2 220-230 30-40
Fiskepinner, 0.6 kg 2 220-230 30-40

Langpannen ma ikke plasseres pa nederste rille.

N
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UNDERVARME + VIFTE

KONSERVERING

=]

Dette brukes til steking av gjeerbakst som
heves langsomt og til konservering av
frukt og gronnsaker. Bruk andre rille og et
stekebrett slik at varmluften kan sirkulere
9 pa oversiden av brettet.

Tilbered maten som skal konserveres og gjor klar glassene. Bruk tradisjonelle glass med
gummipakning og glasslokk. Ikke bruk glass med gjengede LOKK eller metallokk og
metallbokser. Kontroller at glassene har samme storrelse, er fylt med samme innhold og er

tett forseglet.

Hell 1liter varmt vann i langpannen (ca. 70 °C) og plasser 6 1I-liters glass i langpannen. Sett

langpannen i ovnen pa andre rille.

Folg med glassene under konservering. Kokes til innholdet i glassene begynner & koke opp

- nar det begynner & boble i det forste glasset.

Type mat Rille Temperatur
(nedenfra) °C)

FRUKT

Jordbaer (6x1 1) 2 180

Steinfrukt (6x11) 2 180

Fruktgrat (6x1 1) 2 180

GRONNSAKER

Sylteagurker 2 180

©6x11)

Bonner/gulratter 2 180

©6x11)

Tilbere-
dningstid

(min)

40-60
40-60
40-60

40-60

40-60

Tempe- Hviletid i
ratur nar ovnen
trekking (min)
starter
sld av 20-30
sld av 20-30
sld av 20-30
sld av 20-30
120 °C, 60 20-30
min
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GRILLING

| modusen automatisk steking er
overelementet i funksjon sammen med
grillelementet og varmluftselementet. Dette
systemet brukes til steking av alle typer

L5 @) Kot
o

Nar du steker direkte pa risten, ma du smere risten med olje for & hindre at kjottet setter
seg fast. Sett risten pa tredje rille. Sett dryppannen pa forste eller andre rille. Nar du steker
kjott i langpanne, setter du langpannen pa 2. rille.

Type mat Vekt Rille Temperatur Tilbered- Kjernetem-
(9) (nedenfra) °C) ningstid peratur
(min) (G(®)]
Oksekjott indrefilet 1000 2 170-190 60-80 55-75*
Kylling, hel 1500 2 180-200 65-85 85-90
Kalkun 4000 2 170-190 150-180 85-90
Svinestek 1500 2 170-190 100-120 70-85
Kjottpudding 1000 2 170-190 50-65 80-85
Kalv 1000 2 170-190 70-90 75-85
Lam 1000 2 180-200 50-70 75-85
Vilt 1000 2 180-200 60-90 75-85
Hel fisk 1000 2 170-190 40-50 75-85
Kyllinglar 1000 2 190-210 45-55 85-90

* blodig = 55-60 °C; medium = 65-70 °C; gjennomstekt = 70-75 °C
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MIKROBGLGER -~

Mikrobglger brukes til tilberedning og
tining.

Effektnivaer: 90, 180, 360, 600, 750,
1000 W.

Sett glassformen pa nederste rille.

L J

Kjgttdeig ** 500 90 35-45

Kjgtt i stykker ** 500 90 20-30

Biffer ** 500 90 20-30

Hele kjottstykker ** 1000 90 70-80

Fjeerfe - porsjoner ** 500 90 25-35

Hel fisk ** 200 90 15-20
BAKVERK

Brod ** 1000 90 20-25

Rundstykker ** 500 90 10-15

Valngttkake ** 500 90 15-25

Fruktkake ** 500 90 15-25
FRUKTOGGRONNSAKER

Frukt 500 90 15-25

Gronnsaker 500 90 20-30

** Snu maten etter halve tilberedningstiden.
Atskilte stykker. Nar tilberedningen er ferdig, lar du maten sta i romtemperatur i 10 til 20
minutter slik at varmen fordeles jevnt.
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Oppvarming

Biffer 300 g 600 3-5
Hel fisk 200 g 600 3-5
Blandets gronnsaker * 500 g 600 3-5
Tilbeheor * 500 g 600 3-5
Sauser * 500 g 600 2-4
Supper/stuinger * 5dl 750 2-4
Pizza 500 g 600 2-4
Kyllingmedaljonger 500 g 600 2-4
Enkle smearbred / 600 2-4
Popkorn 90 g 1000 2-4
Smelte sjokolade 100 g 600 2-4
Mykne smar 250 g 180 2-4
Tateflaske 2 dl 360 3-4
Barnemat 4 dl 180 2-3
DRIKKE
Vann 2dl 1000 1-2
Kaffe 2dl 1000 1-2
Glzgg 2 dl 1000 1-2
Melk 2dl 1000 1-2

* Ror i maten flere ganger under oppvarmingen.
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Matlaging

Ved tilberedning av kjgtt og grennsaker anbefaler vi bruk av en glassform med lokk.
Sett glassformen pa glasstekebrettet, og sett stekebrettet pd nederste rille.

Effekt

Type mat

KJOTT
Kyllinglar **
Kyllingvinger **

Kylling brasert i saus *

Kyllinng - hel **

Svinestek **

Svinekoteletter **

Biffer **
Kjottpudding
Kjottboller *
Fisk**
DESSERTER
Sjokoladesufflé
Ostesuffle
Fruktmos

Vaniljekrem

Type mat

GRONNSAKER
Potet
Auberginer
Squash
Gulrot

Lok
Snittebgnner
Brokkoli
Paprika
Blomkal
Purre
Rosenkal

Sjampinjong

Vekt
()]

500
500
500
500
200
500
1000
500
1000
200
500
500

Vekt
(<))

1000
1000
500
1500
1000
500
500
700
1000
200

6
glassform
glassform

glassform

Tilsetting av vann

1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g
1 spiseskje/100 g

W)

600
600
1000
600
600
750
1000
600
1000
600

360
750
750
360

Effekt

W)

1000
600
360

1000

1000
750
750

1000
750

1000

1000

1000

Tilberedningstid

(min)

20-30
15-25
15-25

45-60

45-60
25-35
10-20
25=35
10-20
15-20

12-17
15-20

12-17
23-28

Tilberedningstid
(min)

13-18
13-18
10-15
10-15
5-10
10-15
10-15
8-13
18-23
10-15
10-15
10-15
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Asparges 1 spiseskje/100 g 5-10
Erter 500 1 spiseskje/100 g 750 25-30
Kalhode 500 1 spiseskje/100 g 750 15-20
TILBEHER
Ris 200 FOU;ZL?(Q?; i 750 15-20
Pasta 200 FOU;ZL?(Q?; il 750 1015
Helkornpasta 200 FOU;ZL?(Q?; il 1000 1015
Havrerel 500 ':Of/zgﬁe”f; il 1000 510
Brun ris 200 ':Off;gﬁe”f; il 750 2530
Risotto 500 ':Off;gﬁe”f; il 750 20-25
Couscous 250 FOU;ZL?@’T; il 1000 38
Polenta 250 ':Ogl‘ie’qf‘zt il 1000 510
Hirse 250 ':Ogl‘ie’qf‘zt d 1000 1015

Kjottpudding 700 600 35-45
Kylling - hel ** 1500 600 55-65
Svinekjgtt ** 1000 600 50-60
Kyllingmedaljonger ** 500 750 10-15
Blandete gregnnsaker * 500 750 10-20
Fisk ** 200 600 10-15

* Ror i maten flere ganger under oppvarmingen.
** Snu maten etter halve tilberedningstiden.
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VARMLUFT + MIKROBYJLGER

Type mat

Fjeerfe
Fjeerfe
Kyllinglar
And
Kyllingvinger

Vekt
@

1000
Half
1000
1500
500

| denne tilberedningsmodusen tilberedes
maten med en kombinasjon av mikrobgalger
og grilling.

Effektnivaer: 90, 180, 360, 600 W

Sett glassformen pa nederste rille.

Effekt Temperatur Tilberednings-
(W) (&{®)) tid (min)
360 200-220 35-45
360 190-200 25-35
600 190-200 20-30
360 190-200 45-60
600 190-200 15-20

51

722045



SvozceL

GRILL + VIFTE + MIKROBYLGER

Type mat

KJGTT
Kalvestek

Lam - ribbe
Kjottpudding
Fjeerfe - bryst
Andebryst
Svinestek
Oksestek
Kylling, hel
Kylling, halv
Kyllinglar
BAKVERK
Strudel - sgt
GRONNSAKER
Cannelloni
Ukrainske kalruller

Potetgrateng

52

Vekt
(<))

1500
1500
1000
500
1000
1500
1500
1500
1500
1000

800

Dette systemet bruker en kombinasjon
av mikrobglger og grilling med vifte for &

redusere tilberedningstiden.

Effektnivaer: 90, 180, 360, 600 W Sett

Effekt
(W)

360
360
360
360
360
600
600
360
360
360

600

600

750
600

Temperatur
(6(®)

180-190
180-190
180-190
180-200
200-210
180-190
180-190
200-210
200-210
200-210

180-200

180-200

180-200
180-200

o langpannen pa nederste rille.

Tilberednings-
tid
(min)

70-90
50-60
40-50
25-35
25=35
60-80
60-80
45-60
35-45
35-45

15-20

15-20

25-35
25-35

Nar du bruker mikrobglgesystemer, ma du ikke bruke kokekar
eller redskaper av metall.

Ikke forvarm ovnen.



Stekeniva for kjott

Ra 40-45
Blodig 55-60
Medium 65-70
Gjennomstekt 75-80
Gjennomstekt 75-85
Medium 65-70
Gjennomstekt 75-85

Gjennomstekt 79

Ra 45
Blodig 55-60
Medium 65-70
Gjennomstekt 80

Medium 70
Gjennomstekt 82

Gjennomstekt 82

Gjennomstekt 65-70
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SvozceL

VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING

For rengjoring ma du koble apparatet fra stromnettet og la det
avkjoles.

Barn skal ikke utfare rengjgring eller vedlikehold av apparatet
uten tilsyn.

Aluminiumsflater

Aluminiumsflater skal rengjeres med ikke-slipende, flytende rengjgringsmidler beregnet pa
slike materialer.

Ha rengjeringsmiddelet pa en fuktig klut, rengjer flaten og skyll med vann.

Ikke ha rengjeringsmiddel direkte pa overflaten.

Ikke bruk slipende rengjoringsmidler eller svamper.

Merk! Overflaten ma ikke komme i kontakt med ovnsspray, for det kan fere til synlig og
permanent skade.

Frontpaneler av rustfritt stal

(modellavhengig)

Rengjer overflaten med et mildt rengjeringsmiddel (sdpevann) og en myk, ikke-slipende
svamp.

For & unnga skade pa overflaten ma det ikke brukes slipende eller lgsemiddelbaserte
rengjoringsmidler.

Lakkerte overflater og overflater av plast

(modellavhengig)

Bruk aldri slipende rengjgringsmiddel og svamper, alkoholbaserte rengjeringsmidler eller
ren alkohol til rengjering av brytere, derhandtak, etiketter eller merkeskiltet.

Fjern flekker straks med en myk klut og flytende rengjgringsmiddel Du kan ogsa bruke
rengjgringsmidlene som er laget spesielt for denne typen overflater. Felg i sé& fall
produsentens instruksjoner.

9 Aluminiumsflater ma ikke komme i kontakt med ovnsspray, da dette vil fore til synlig
0g permanent skade.

Dora til apparatet
Dora er festet til apparatet og skal ikke fjernes. Dara skal heller ikke demonteres eller f kles
med pa annen mate.
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VANLIG RENGJGRING AV OVNEN

Du kan bruke standard rengjeringsprosedyre for a fjerne gjenstridig smuss i ovnen
(bruke rengjeringsmiddel eller ovnsspray). Etter en slik rengaring ma rester av
rengjoringsmiddelet fijernes omhyggelig.

Rengjor ovnen og tilbehgret etter bruk for & forhindre at flekker brennes fast i overflaten.
Den letteste maten a fierne fett pa er a bruke varmt sapeskum nar ovnen fortsatt er varm.

Til gjenstridig skitt og smuss bruker du vanlige rengjgringsmidler for ovner. Skyll deretter
ovnen grundig med rent vann for & fjerne alle rester etter rengjoringsmiddelet.

Ikke bruk aggressive rengjeringsmidler, slipende rengjeringsmidler, slipende svamper,
flekk- eller rustfjerningsmidler osv.

Rengjer tilbehgret (stekebrett, langpanner, rister osv.) med varmt vann og oppvaskmiddel.

Ovnen, ovnsrommet og stekebrettene er belagt med et spesielt emaljebelegg for & oppna
en glatt og motstandsdyktig overflate. Dette spesialbelegget gjor det enklere & gjore rent
ved romtemperatur.

Ikke bruk aggressive rengjeringsmidler,
slipende rengjoringsmidler, slipende
svamper, flekk- eller rustfjerningsmidler osv.
i ovnstaket.
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AQUA CLEAN RENSEPROGRAM

For du kjerer renseprogrammet, ma du fjerne alle store smussflekker og matrester fra
ovnsrommet.

Hell 0,6 liter vann i en langpanne, og sett langpannen inn i ovnen pa 2. rille. Velg ovnens
renseprogram.

Ekstra 09 35| | hovedmenyen
velger du Ekstra
og Rengjgring.
Rengjering Bekreft innstillingen
ved & trykke pa
BRYTEREN.

Ekstra | Rengjoring 09:35| Trykk pd START-
knappen.

'9' Nar programmet er ferdig, venter du til ovnen er tilstrekkelig avkjelt slik at du trygt
kan terke av ovnen innvendig.

Programmet varer i 30 minutter. Nar det er ferdig, vil flekkene pa emaljen i ovnen vaere
blgtgjort slik at rengjeringen blir enklere. Fjern flekkene med en fuktig klut.

@ Huis rengjoringsprosessen ikke var vellykket (ved ekstra gjenstridig smuss), gjentar du
programmet.

Ikke bruk renseprogrammet far ovnen er helt avkjalt.
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TA UT OG RENGJYRE SKINNENE

Bruk bare vanlig rengjgringsmiddel til rengjering av skinnene.

1 Lasne skruen. Bruk en skrutrekker.

Pass pa at du ikke mister skivene som er
montert pd skinnene. Sett skivene pa plass
etter rengjgringen, ellers kan det oppsta
gnister.

Etter rengjoringen strammer du skruene pa skinnene igjen med
en skrutrekker.

Nar du setter skinnene tilbake pa plass, ma du passe pa at du
monterer dem pa samme side som de var installert tidligere.

)
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SKIFTE LYSPARE

Lyspeerer er forbruksvare og dekkes ikke av garantien. Fgr du skifter lyspaere, ma du ta ut
stekebrett, langpanne rist og skinner.

Bruk en stjerneskrutrekker.
(halogenpeaere: G9, 230 V, 25 W)

Losne de fire skruene pa dekselet. Ta av
dekselet og glasset.

o
fisioceod

2 Ta ut halogenpaeren og sett i en ny.

@ Bruk beskyttelse for & unngd & brenne
deg.

@ Deteren pakning pa dekselet som
ikke skal fijernes. Ikke la pakningen lgsne fra
dekselet. Pakningen ma passe riktig inn i
veggen i ovnsrommet.

Stram skruene pa dekselet godt igjen med en skrutrekker, ellers
er det fare for gnister.
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FEILSOKINGSTABELL
Asak

Koble apparatet fra stremnettet i noen minutter (fijern
sikringen eller sla av hovedbryteren). Koble deretter
apparatet til stremnettet pa nytt og sla det pa.

Ta kontakt med en tekniker.

Fremgangsmaten ved skifting av lyspaere er beskrevet i
kapitlet
Rengjering og vedlikehold

Valgte du riktig temperatur og oppvarmingssystem?
Er ovnsdaren lukket?

Det er en feil i den elektroniske modulen. Koble apparatet
fra stramnettet noen minutter. Deretter kobler du det til
igjen og stiller inn riktig klokkeslett.

Hvis feilen fremdeles vises, tar du kontakt med en
servicetekniker.

Det er en feil i den elektroniske modulen. Koble apparatet
fra stramnettet noen minutter. Deretter kobler du det til
igjen og stiller inn riktig klokkeslett.

Hvis feilen fremdeles vises, tar du kontakt med en
servicetekniker.

Ta kontakt med autorisert tekniker hvis problemet vedvarer

til tross for at instruksjonene ovenfor folges. Reparasjon eller
garantikrav pa grunn av feil tilkobling eller feil bruk av apparatet
dekkes ikke av garantien. | slike tilfeller ma brukeren selv betale
reparasjonsutgiftene.

For reparasjoner startes, ma apparatet kobles fra stramnettet
(ved a ta ut sikringen eller ved a trekke stgpselet ut fra
veggkontakten).

59

)
<
o
I
I
~



SvozceL

KASSERING

Emballasjen er laget av miljgvennlige materialer som kan
resirkuleres, kastes eller destrueres uten & skade miljget. Derfor er
emballasjematerialene merket for dette formalet.

Symbolet pa produktet eller emballasjen indikerer at produktet
ikke skal behandles som vanlig husholdningsavfall. Produktet ma
leveres til godkjent mottak for elektrisk og elektronisk avfall.

Riktig avfallshandtering av produktet bidrar til & forebygge
eventuelle negative konsekvenser for miljg og helse. Slike negative
konsekvenser kan bli resultatet ved feil avhending av produktet.
Vennligst ta kontakt med lokale renovasjonsmyndigheter,
renovasjonsfirma eller forretningen der du kjgpte produktet, for
mer informasjon om avfallshandtering av produktet.

Vi forbeholder oss retten til & foreta endringer i bruksanvisningen.
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