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FOR PERFEKTE RESULTATER

Tak fordi du valgte dette produkt fra AEG. Vi har skabt det, sa du kan nyde en
uovertruffen funktionsevne i mange ar med nyskabende teknologi, der ger livet
lettere — funktioner, som du ikke finder i almindelige apparater. Brug et par
minutter pa at leese mere — sa du kan fa det bedste ud af det.

Besag vores websted for at:

G Fa radgivning, brochurer, fejlfinding, serviceinformation:
@ www.aeg.com/webselfservice

g Registrere dit produkt for bedre service:
a/ www.registeraeg.com

Kabe tilbeher, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
% www.aeg.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

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

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt.

AN\ Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger
@ Generelle oplysninger og gode rad
Miljgoplysninger

Ret til zendringer uden varsel forbeholdes.

1. A OM SIKKERHED

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

1.1 Sikkerhed for barn og sarbare personer

« Apparatet kan 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 medfalgende farer.

« Barn mellem 3 og 8 ar og personer med omfattende
og komplekst handicap skal holdes pa afstand af
apparatet, medmindre de overvages konstant.

« Born pa under 3 ar skal holdes pa afstand af
apparatet, med mindre de overvages konstant.

« Lad ikke barn lege med apparatet .

« Opbevar al emballage utilgeengeligt for bern, og
bortskaf det korrekt.

« Lad ikke barn og husdyr komme teet pa apparatet, nar
det er i drift, eller mens det kgler af. Tilgeengelige
dele kan blive meget varme under brugen.

« Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

« Barn ma ikke udfegre rengering og vedligholdelse pa
apparatet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

« Installation af apparatet og udskiftning af ledningen
ma kun foretages af en tekniker.

« ADVARSEL: Apparatet og de tilgeengelige dele bliver
meget varme under brug. Pas pa ikke at rere
varmelegemerne.

« Brug altid ovnhandsker til at tage ribber eller ovnfaste
fade ud eller seette dem i.

« Kobl enheden fra stremforsyningen inden rengering
og vedligeholdelse.
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ADVARSEL: Se efter, at der er slukket for apparatet,
inden peeren skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk
sted.

Brug ikke apparatet, inden det monteres i den
indbyggede struktur.

Undlad at bruge en damprenser til at rengere
apparatet.

Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.
Hvis stramforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmaessige grunde udskiftes af producenten,
et autoriseret servicecenter eller en tekniker for at
undga elektrisk stad.

For at fjerne ovnribberne skal du ferst traekke
ovnribbens forende og derefter dens bagende veek fra
sidevaeggene. Montér ovnribberne i omvendt
reekkefglge.

Brug kun den anbefalede temperaturfgler
(termometer) til dette apparat.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation e Apparatet er udstyret med et elektrisk
afkelingssystem. Det skal betjenes
ADVARSEL! med den elektriske stremforsyning.
Apparatet ma kun installeres e Indbygningsskabets stabilitet skal
af en sagkyndig. opfylde kravene i DIN 68930.

Fiern al emballagen.
Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.
Folg installationsvejledningen, der

Kabinettets mini- 600 (600) mm
mumshgjde (kabinets
minimumshgjde un-

felger med apparatet. der bordpladen)

Veer altid forsigtig, nar du flytter . Kelsiineibredds 550 (i
apparatet, da det er tungt. Brug altid

sikkerhedshandsker og lukket fodtg;. Kabinetdybde 605 (580) mm
Treek aldrig i apparatet i handtaget. - -

Installér apparatet et sikkert og Hojden foran pa ap- 594 mm
velegnet sted, der opfylder paratet

installationskrav. : ]
Mindsteafstanden til andre apparater Hifeion (et e 2l
og enheder skal overholdes. apparatet

For montering af apparatet Bredden foran p4 ap- 549 mm
kontrolleres, om ovnlugen dbner uden paratet

modstand.




Bredden bagest pa 548 mm
apparatet

Apparatets dybde 567 mm

Apparatets indbyg- 546 mm
ningsdybde

Dybde med aben der 1017 mm

Ventilationsabning 550 x 20 mm
minimumsstarrelse.

Abning placeret pa

bundens bageste si-

de

Leengden pa lednin- 1500 mm
ger til stramforsy-

ning. Ledning place-

ret i hgjre hjerne af

bagsiden

Monteringsskruer 4x12mm

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

e Alle elektriske tilslutninger skal
udfares af en kvalificeret elektriker.

e Apparatet skal tilsluttes strem m/jord,

jvi. Steerkstremsreglementet.

e Sorg for, at parametrene pa
typeskiltet er kompatible med de
elektriske data for stramforsyningen.

e Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

e Brug ikke adaptere til flere stik og
forleengerledninger.

e Pas pa, du ikke beskadiger netstikket

og netledningen. Hvis der bliver
behov for at udskifte netledningen,

skal det udfares af vores autoriserede

servicecenter.

e Elledninger ma ikke komme i bergring

med eller neer ved apparatets lage,
iseer nar det er teendt, eller lagen er
varm.

e Beskyttelsen mod elektrisk sted fra
stremferende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fiernes
uden veerktg;j.

e Seet forst netstikket i stikkontakten
ved installationens afslutning. Serg

DANSK 5

for, at der er adgang til elstikket efter
installationen.

Hvis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

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

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

Dette apparat er forsynet med et stik
og et forbindelseskabel.

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbraendinger og elektrisk
sted eller eksplosion.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
andres.

Serg for, at ventilationsadbningerne
ikke er tildeekkede.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn,
nar der er teendt for det.

Sluk altid apparatet efter brug.

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

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

Belast ikke lagen, nar den er aben.
Brug ikke apparatet som arbejds- eller
som frasaetningsplads.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug
af ingredienser med alkohol kan
medfgre, at der dannes en blanding
af alkohol og luft.

Lad ikke gnister eller aben ild komme
i neerheden af apparatet, nar du abner
lagen.

Undlad at bruge breendbare
produkter eller ting, der er fugtet

med braendbare produkter, i
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apparatet eller i nserheden af eller pa
dette.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

e Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:

- Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets
bund.

- Leeg ikke aluminiumfolie direkte
pa bunden af ovnrummet.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

- Lad ikke fugtige fade og retter sta
i apparatet efter tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

e Farvezendring af emaljen eller rustfrit
stal forringer ikke apparatets ydeevne.

e Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fjernes.

e Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fadevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formél, f.eks.
rumopvarmning.

e Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

e Hvis apparatet installeres bag et
mebelpanel (f.eks. en der), skal du
serge for, at deren aldrig lukkes,
mens apparatet er teendt. Der kan
opbygges varme og fugt bag et
lukket mabelpanel og forarsage
efterfelgende skade pa apparatet,
husenheden eller gulvet. Luk ikke
meobelpanelet, for apparatet er kalet
helt af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og
rengering

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

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

e Kontrollér, at apparatet er kalet af.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

o Udskift gjeblikkeligt ovnglassets
paneler, hvis de er beskadigede.

Kontakt det autoriserede
servicecenter.

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

® Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

e Renger apparatet med en fugtig, bled
klud. Brug kun neutrale
rengeringsmidler. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller
metalgenstande.

e Hvis du bruger en ovnspray, skal du
falge instruktionerne pa dens
emballage.

e Undga at rengere den katalytiske
emalje (hvis dette er relevant) med
rengeringsmidler.

2.5 Tilberedning med
kombidamp

ADVARSEL!
Risiko for forbreendinger og
beskadigelse af apparatet.

e Frigivet damp kan forérsage
forbraendinger:

— Veer forsigtig, nar du abner
apparatets lage, nar funktionen er
teendt. Der kan slippe damp ud.

— Abn apparatets lage forsigtigt
efter tilberedning med damp.

2.6 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

e Den type peere eller halogenlampe,
der bruges til dette apparat, er kun
beregnet til husholdningsapparater.
Den ma ikke bruges til anden
belysning.

e For lampen skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

e Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.7 Service

e Kontakt det autoriserede
servicecenter for at fa repareret
apparatet.

e Brug kun originale reservedele.
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2.8 Bortskaffelse ¢ Klip netledningen af teet ved
apparatet og bortskaf den.
ADVARSEL! e Fjern lageldsen for at forhindre, at
Risiko for personskade eller born og keeledyr bliver fanget i
kveelning. apparatet.

e Tag stikket ud af kontakten.

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet

n a a Kontrolpanel
| Ij |__|—| Elektronisk programur

= Vandbeholder
Stik til madlavningstermometer

S,
=

Varmelegeme

B Ovnpeere

Ventilator

B Afkalkning af aflgbsreret
El Ovnribber, udtagelige
Rillepositioner

aNE AN

Vi

3.2 Tilbehar Grill/bradepande

Tradrist

Til bagning og stegning, eller som en
drypbakke til opsamling af fedt.

Til kogegrej, kageforme, stege.
Termometer

Bageplade

_JL

Til maling af temperaturen i maden.
Til kager og lagkagebunde.
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Indstilling af damp

Fad med si-indsats.

N—

Dampseettet temmer kondensvandet fra
maden under tilberedning med damp.
Brug det til at tilberede grant, fisk,
kyllingebryst. Seettet egner sig ikke til
mad, som skal tilberedes med vand,
f.eks. ris, polenta, pasta.

4. BETJENING AF APPARATET

4.1 Kontrolpanel

Funktion Bemaerkning
Teend/sluk (On/  Teende og slukke for apparatet.
9
Off)
Display Viser apparatets aktuelle indstillinger.

Drejeknap

Til at justere indstillingerne og navigere i menuen.

Tryk pa ® for at teende apparatet.

Hold drejeknappen for at aktive indstillingsskeermen.

Hold og drej drejeknappen for at navigere i menuen.

Hold og tryk drejeknappen ind for at bekreefte en indstilling el-
ler abne den valgte undermenu.

For at vende tilbage til den forrige menu skal du finde tilvalget
Tilbage pa menulisten eller bekrzefte en valgt indstilling.

START Til at teende valgt funktion.
STOP Til at slukke valgt funktion.
4.2 Display
o
Nar displayet er blevet teendt, vises [7150°C &
ovnfunktionstilstanden. 14:05




Displayet med det hgjeste antal
funktioner indstillet:

A BC
. . i . i—Menu
8170°C

®1h 15m

#85°C

£ 25min Options

5. FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Rengering for
ibrugtagning

Fjern al tilbehgret og de udtagelige
ovnribber fra ovnen.

Se kapitlet "Vedligeholdelse og
rengering”.

Gar ovnen og tilbehgret rent, inden du
tager det i brug.

Anbring tilbeher og udtagelige
ovnribber i deres oprindelige positioner.

5.2 Farste tilslutning

Efter den farste tilslutning vises
softwareversionen i 7 sekunder.
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A. Pamindelse

B. Op-timer

C. Ovnfunktion og -temperatur

D. Tilvalgsfunktioner eller Aktuel tid

E. En funktions varighed og
sluttidspunkt eller Termometer

F. Menu

Du skal indstille sproget, Lysstyrke
display, Vandets hardhed og Aktuel tid.

5.3 Indstilling af vandets
hardhedsgrad

Nar du slutter ovnen til nettet for farste
gang, skal du indstille vandets
hardhedsgrad.

Se intervallet af vandets hardhedsgrad
(dH) med tilsvarende kalkaflejring og
vandkvalitet i tabellen nedenfor.

Vandets hardhed Kalkaflejring Kalkaflejring (mg/l) Vandklassifi-
(mmol/I) cering

Klasse dH

1 0-7 0-1.3 0-50 Blad

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Moderat

hardt
3 14 -21 25-38 100 - 150 Hardt
4 over 21 over 3,8 over 150 Meget hardt

Fyld vandbeholderen med kogt vand,
nar vandets hardhed overskrider
veerdierne i tabellen.

1. Tag strimlen med de 4 farveskift, der
fulgte med dampsaettet i ovnen.

2. Anbring alle strimlens reaktionszoner
ivandica. 1 sekund.

Anbring ikke strimlen under rindende
vand.

3. Ryst strimlen fri for overskydende
vand.

4. Vent 1 minut, og se vandets hardhed
pa nedenstaende tabel.
Reaktionszonerne fortseetter med af
skifte farve. Kontrollér vandets
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hardhed senere end 1 minut efter
testen.

5. Indstil vandets hardhedsgrad: menu:

Grundindstillinger.

Teststrimmel Vandets hardhed

[T 3

Teststrimmel Vandets hardhed

L 1 1
]

[IIT1] 4

L I 2

6. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Ovnfunktioner

Sla ovnfunktionerne til og fra.

1. Teend ovnen.

2. Hold pa drejeknappen.

Den sidst anvendte funktion er

understreget.

3. Tryk pa drejeknappen for at ga ind i
undermenuen, og drej den for at
vaelge en ovnfunktion.

4. Tryk pa drejeknappen for at
bekreefte.

Ovnfunktioner: Specielle emner

Du kan aendre vandets hardhedsgrad i
menuen: Grundindstillinger /
Opseetning /Vandets hardhed.

5. Indstil temperaturen og bekreeft.

6. Tryk pd START . Termometer kan
frakobles nar som helst inden eller
under tilberedningen. Visse
funktioner indeholder en sekvens af
pop-up-beskeder. Tryk pa
drejeknappen for at ga til den nzeste
pop-up-besked. Efter den sidste
bekraeftelse starter funktionen.

Tryk pé STOP for at slukke for en
funktion.

@ Lampen kan blive slukket

automatisk ved en
temperatur pa under 60 °C
under visse ovnfunktioner.

Ovnfunktion

Egnet til

Lavtemperaturstegning

V°C

Til at tiloerede meare, saftige stege.

Holde varm

Til at holde maden varm.

Tallerkenvarmer

Til at opvarme tallerkener til servering.

§
uru
]E[ Henkogning

Til henkogning af grentsager (f.eks. pickles).

Taerring

Til at tarre skiveskaret frugt, grentsager og svam-

{99 pe.
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Ovnfunktion

Egnet til

ﬁ Yoghurt-funktionen

Til at lave yoghurt. Lampen er slukket i denne
funktion.

R Optening

XY

Til at opte mad (grentsager og frugt). Optenings-
tiden afhzenger af de frosne madvarers maengde
og omfang.

05 Gratiner

=

Til ovnretter som lasagne eller kartoffelgratin. Til
at lave gratiner og til at brune.

Ovnfunktioner: Standard

Ovnfunktion

Anvendelse

@ Varmluft

Bagning pa tre ovnriller og til terring af fedeva-
rer.Indstil temperaturen 20 - 40 °C lavere end for
funktionen: Over-/undervarme.

Varmluft + Under

2

Til bagning pa én ristposition med kraftigere bru-
ning og sprad bund. Indstil temperaturen 20 - 40
°C lavere end for funktionen: Over-/undervarme.

—_— Over-/undervarme

Til at bage og stege mad pa en hyldeposition.

Bund + Grill + Blaeser

[

Til tilberedning af sprede feerdigretter (f.eks.
pommes frites, kartoffelbade eller forarsruller).

vow Grill

Til grillstegning af tynde stykker mad og til rist-
ning af bred.

Grill + Blaeser

£

Til at stege store stykker kad eller fjerkree med
ben i pa en hyldeposition. Til at lave gratiner og til
at brune.

Undervarme

Til bagning af kager med spred bund og til hen-
kogning.
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Ovnfunktion

Anvendelse

Gl

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi un-
der madlavning. Se kapitlet "Rad" vedrgrende til-
beredningsanvisninger, Fugtig varmluft. Ovnlagen
bar veere lukket under tilberedning, séa funktionen
ikke afbrydes og for at sikre, at ovnen virker med
den hgjest mulige energieffektivitet. Nar du bru-
ger denne funktion, kan temperaturen i ovnrum-
met variere fra den indstillede temperatur. Res-
tvarmen anvendes.Varmeeffekten kan reduceres.
Fa generelle anbefalinger til at spare energi i ka-
pitlet "Energieffektivitet", Energibesparelse. Den-
ne funktion blev anvendt til at overholde energief-
fektivitetsklassen iht. EN 60350-1. Nar du bruger
denne funktion, slukkes lampen automatisk efter
30 sekunder.

Ovnfunktioner: Damp

Ovnfunktion

Egnet til

G

Fuld damp

Til dampning af grentsager, tilbeher eller fisk.

Fugtighed Hgj

> Funktionen er egnet til at tilberede laekre retter
Hllgu som custards, flan, ragouter og fisk.
Fugtighed Medium Funktionen er egnet til at tilberede kogt og brai-
seret kad, savel som brgd og sed geerde]. Takket
Tofel veere kombinationen af damp og varme far kedet
MED en mer og saftig konsistens og bagveerk af geer-
dej far en spred og glansfuld skorpe.
Fugtighed Lav Funktionen er egnet til kad, fierkree, ovnretter og
) sammenkogte retter. Takket veere kombinationen
o af damp og varme far kedet en saftig og mer kon-

sistens og en sprad skorpe.

B

Opvarmning med damp

Genopvarmning af mad med damp forhindrer ud-
terring af overfladen. Der forsynes varme pa en
mild og jeevn made, hvilket giver mulighed for at
gendanne madens smag og aroma, som da den
blev tilberedt. Denne funktion kan ogsa anvendes
til at genopvarme maden direkte pa en tallerken.
Du kan genopvarme flere tallerkener ad gangen
ved at bruge flere ovnribber.
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Ovnfunktion

Egnet til

SousVide tilberedning
@

Funktionsnavnet henviser til en tilberedningsme-
tode i vakuumforseglede poser ved lave tempera-
turer. Se afsnittet SousVide tilberedning herunder
samt kapitlet "Rad og tips" med kogetabellerne
for yderligere oplysninger.

ﬁ Brad

Brug denne funktion til at bage bred og smat
geerbred med en spredhed, farve og glans, som
var de bagt af en professionel bager.

'y Heevning af dej Til at sge hastigheden af dejens haevning. Det
S forhindrer, at dejoverfladen bliver ter og holder
dejen elastisk.
Vandbeholder Du kan fylde vandbeholderen pa to

mader:

¢ |ad vandbeholderen veere i ovnen, og
fyld den med en kande.

e kobl vandbeholderen fra ovnen, og
fyld den fra en vandhane.

Nar du fylder vandbeholderen fra

vandhanen, skal du beere beholderen i

vandret position for at undga at spilde

vandet.

D U/

A. Lag

B. Bolgebryder {?Q

C. Beholderdel @;

D. Vandfyldningshul =

E. Skala

F. Frontknap Nar du fylder vandbeholderen, skal du
Du kan fjerne vandbeholderen fra ovnen.  indszette den i samme position. Tryk pa

Tryk det forsigtigt pa frontknappen. Nar frontknappen, til vandbeholderen er

du har trykket pa vandbeholderen,
treekkes den selv ud af ovnen.

inden i ovnen.

Tem vandbeholderen, hver gang du har

brugt den.

FORSIGTIG!
Hold vandbeholderen veek
fra varme overflader.

Tilberedning med damp

Vandbeholderen lag er i
betjeningspanelet.
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ADVARSEL!

Brug kun koldt vand fra
hanen. Brug ikke filtreret
(demineraliseret) eller
destilleret vand. Brug ikke
andre veesker. Hzeld ikke
braendbare eller alkoholiske
veesker i vandbeholderen.

A

1. Tryk pa vandbeholderens deeksel for
at abne den og traekke den ud af
ovnen.

2. Fyld koldt vand i vandbeholderen til
det maksimale niveau (ca. 950 ml

vand).Det pafyldte vand raekker til ca.

50 minutter.Brug skalaen pa
vandbeholderen

3. Skub vandbeholderen til oprindelig
position.

Ter den vade
vandbeholder med en
blzd klud, inden du
indseetter den i ovnen.
4. Tend ovnen.
5. Indstil en damp-ovnfunktion og
temperaturen.
6. Veelg om nedvendigt funktionen:

Varighed [=leller: sluttid =,

Dampen viser sig efter ca. 2 minutter.

Nar ovnen nar den indstillede
temperatur, udsendes et signal.
Nar vandbeholderen er ved at lobe
ter for vand, udsendes signalet, og
vandbeholderen skal fyldes op igen
for at fortseette dampkogningen,
som beskrevet herover.

Menu

Signalet udsendes, nar tilberedningen er

slut.

7. Sluk ovnen.

8. Tom vandbeholderen, nar
tilberedningen med damp er
afsluttet.

FORSIGTIG!

Ovnen er meget varm.
Der er risiko for
forbreending. Veer
forsigtig, nar du temmer
vandbeholderen.

9. Efter tilberedning med damp kan der
kondenseres damp i bunden af
ovnrummet. Du ber altid terre
bunden af ovnrummet, nar ovnen er
afkelet.

Lad ovnen tarre helt med &ben der. For

at gere tarringen hurtigere kan du lukke

lugen og opvarme ovnen med
funktionen: Varmluft ved temperatur
150°C i ca. 15 minutter.

I slutningen af
damptilberendingen karer
kalebleeserne hurtigere for
at fjerne dampen.

6.2 Menu - overblik

Menu
[3170°C

n Options

Menupunkt

Egnet til

Hjeelp til tilberedning

Indeholder en liste med automatiske programmer.

Renggring

Indeholder en liste med renggringsprogrammer.

Grundindstillinger

Bruges til at indstille apparatkonfigurationen.

Undermenu for: Rengering

Undermenu Forleb

Rengering med damp

Procedure for rengering af apparatet, nar det er en

smule snavset og ikke breendt adskillige gange.




DANSK 15

Undermenu

Forleb

Rengering med damp plus

Procedure for rengering af genstridigt snavs med hjeelp
fra en ovnrenser.

Afkalkning

Procedure for rengering af dampkredslabet for kalk.

Rensning

Procedure til rensning og rengering af dampkredslabet
efter hyppig brug af dampfunktionerne.

Undermenu for: Grundindstillinger

Undermenu

Beskrivelse

Barnesikring

Nar barnesikringen er slaet til, kan ovnen ikke teendes
utilsigtet. Du kan aktivere og deaktivere denne funktion
via menuen Grundlzeggende indstilling. Nar den er ak-
tiveret, vises barnesikringen pa displayet, nar du teen-
der for ovnen. For at ger det muligt at bruge ovnen skal
du veelge kodebogstaverne med drejeknappen i den
felgende reekkefolge: AB C.

Hurtig opvarmning

Reducerer opvarmningstid som standard. Bemeerk, at
funktionen kun er tilgeengelig for visse ovnfunktioner.

Heat+Hold

Holder den tilberedte mad varm i 30 minutter efter en
endt tilberedning. Tryk pa drejeknappen for at slukke
for den tidligere. Nar denne funktion er aktiv, vises
meddelelsen "Keep warm started" (Hold varm startet)
pa displayet. Bemaerk, at den kun er tilgeengelig for
nogle af opvarmningsfunktionerne, og hvis Varighed er
indstillet.

Forleengelse af tiden

Til at forleenge foruddefineret tilberedningstid. Be-
meerk, at funktionen kun er tilgeengelig for visse ovn-
funktioner.

Opseetning

Til at indstille ovnkonfigurationen.

Service

Viser softwarens version og konfiguration.

Undermenu for: Opsaetning

Undermenu Beskrivelse

Sprog Angiver sprog.

Aktuel tid Angiver den aktuelle tid og dato.

Panel signal Aktiverer og deaktiverer lyden for sensorfelterne. To-

nen for TIL/FRA og STOP kan ikke deaktiveres.

Alarm/Fejl signaler

Aktiverer og deaktiverer alarmtonerne.

Signal volume

Indstiller lydstyrke for tastetoner og signaler i trin.
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Undermenu Beskrivelse
Lysstyrke display Indstiller lysstyrke i displayet i trin.
Vandets hardhed Indstiller vandets hardhedsgrad.

Undermenu for: Service

Undermenu Beskrivelse

DEMO Aktiverings- / deaktiveringskode: 2468
Vis licenser Information om licenser.

Vis softwareversion Information om softwareversion.
Fabriksindstillinger Gendan fabriksindstillinger.

Undermenu for: Hjzelp til

tilberedning Ked
Alle retter i denne undermenu har en Svin Mgrbrad Frisk
foreslaet funktion og temperatur. Disse
parametre kan justeres manuelt i Roget
overensstemmelse med brugerens Steg
preeference.
Ved nogle retter kan du ogsa veelge Skinke Stegt
tilberedningsmetoden: Dampet
e Veegtautomatik
e Termometer Skank, for-
Det niveau, en ret tilberedes ved: kogt
® Rgd eller Mindre Bl
e Rosaimidten
e Gennemstegt eller Mere Palser
Fedevarekategori: Kad og fisk Kalvekad Marbrad
Kad Steg
Oksekad Tyndsteg ik
Steg Lam Mearbrad
Tournedos Steg
Kogt okse- R
ked s
P — Lar
Farsbred
- D Vildt R
Skandinavisk SR I e
oksekad Kalle
Hare Ryg

Lar
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Fjerkrae Skaldyr
Kylling Hel Kammuslinger
Halv Fadevarekategori: Side-/ovnretter
Bryst Dampet Retter
SousVide Tilbehar Kartofler Dampet
. Frisk e —
Lar SousVide
Vinger Kartofler Pommes Fri-
And Hel: Frossen tes
Bryst Kroketter
Gas Kartoffelba-
de
Sl Hel: Brasede kar-
Bryst tofler
Ris
Fisk
Pasta, frisk
Hel fisk lille Stegt
Polenta
Dampet
Kuvertbred  Kuvertbrad
Rosaimid-  Stegt ————
e Kuvertbred
Dampet med kartofel
stor Stegt Suppeboller
d
Dampet R
O tt L
Fileter Tynd Dampet vnreter asagne
- | Kartoffelgra-
SousVide tirawr e
Tyk ez Pastaretter
SousVide Grentsags-
Fiskegratiner gratin
Fiskepinde Gryderet,
krydret
Skaldyr Grgntsags-
ryde
) Dampet o
Rejer - Beelgfrugter
SousVide og korn
. Dampet Terrine
Muslinger

SousVide
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Fodevarekategori: Desserter/bagning

Retter Ret
Bladkogt Kage iform Mandelkage
Rosa i mid- Lukket seb-
g ten leteerte
Hardkogt Kvarkkage
#Ag, bagte Ablekage,
Fedevarekategori: Bagning, krydret Juket
— Bund af
merdej
Frisk Tyme Sukkerbund
Tyk til teerte
Ereseen Tynd Sandkage
Pizza
Tyk Formkage
Snacks Teerter
Kold Kage pa pla- Able stru-
de del, frossen
Tynd
Quiche Brownies
Tyk
Kvarkkage
Frisk Flute
Tysk julestol-
Ciabatta len
Franskbred Frugtteerte ~ Sed mordej
Rugbred Sukkerdej
Rugbred Geerdej
Bred med Formkage
Bred hele korn
T — Sukkerkage
Flade mad-
Bred Roulade
Fletbrad Sed teerte
Frossen Flute Geerkage
Brod
Forbagt
Frisk
Smat geer-
brod Frossen

Forbagt
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Ret Ret
Lille merdej- Sma kager i Dampet
skage form Gulergdder
SousVide
Fladeboller
. Buketter
Fledekager Blomkal
Hel
Makroner
Dampet
Muffins Bladselleri
SousVide
Kagesnitter -
Knoldselleri
Butterdej
Dampet
Lagkage- Squash, skiver
buidegaf SousVide
merdej FEm—
Aubergine
Flan SousVide
Creme Dampet
Fennikel
Gyl SousVide
sgdt
Grgnne banner
Sede dump-
linger Dampet
Porre, ringe :
Fodevarekategori: Grentsager SousVide
Ret Champignon, skiver
Dampet Arter
Artiskok
SousVide Dampet
Peberfrugt
Dampet SousVide
Asparges, grgnne
SousVide Graeskar
Dampet Savoykal
Asparges, hvide e Spinat, frisk
Radbede Tomater
Skorzonerrod Fedevarekategori: Frugt
Buketter Ret
Broccoli
Hel Abler
Rosenkal Mango
Glaskal Nektariner
Ferskner

Arter
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Ret

Ananas

Blommer

6.3 Tilvalgsfunktioner

[1170°C

) Options

Tilvalgsfunktioner

Beskrivelse

Timerindstillinger

Indeholder en liste med urfunktioner.

Hurtig opvarmning

Til at reducere opvarmningstiden i den ak-
tuelle ovnfunktion.
Til / Fra

Set + Go

Til at indstille en funktion og sla den til se-
nere. Nar den er indstillet, vises meddelel-
sen "Set&Go active" pa displayet. Tryk pa
Start for at sla den til. Nar denne funktion er
aktiv, forsvinder meddelelsen fra displayet,
og ovnen gar i gang. Bemeerk, at den kun er
tilgeengelig for nogle af opvarmningsfunk-
tionerne, og hvis Varighed/Sluttid er indstil-
let.

6.4 Restvarme

Nar der slukkes for ovnen, viser displayet
restvarmen. Du kan bruge varmen til at

holde maden varm.

7. URFUNKTIONER

7.1 Timerindstillinger

Urfunktionstast

Anvendelse

@ Op-timer Overvager automatisk, hvor leenge funktio-
nen varer. Synligheden af Op-timer kan slas
til og fra.

(g Varighed Til at indstille en tilberedningslaengde. !

S| Slut tid Til at indstille sluttiden for en ovnfunktion.

Dette tilvalg er kun tilgeengeligt, nar Varig-

hed er indstillet. Brug funktionerne Varighed
og Slut tid samtidigt til automatisk at teende
og slukke for ovnen pa et givet tidspunkt se-

nere. N




DANSK 21

Urfunktionstast

Anvendelse

Pamindelse

Q

Bruges til at indstille en nedtzelling.
Denne funktion har ikke indflydelse pa ov-
nen.

Veelg Q og indstil tiden. Nar tiden er gaet,
udsendes signalet. Tryk pa drejeknappen for
at stoppe signalet.

Nar ovnen er slukket, skal du trykke pa dreje-
knappen for at sla denne funktion til.

1 Hgjst 23 59 min

8. BRUG AF TILBEHORET

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Termometer

Termometer méler temperaturen i
maden. Nar maden har ndet den angivne
temperatur, slukker apparatet.

Der skal tages hensyn til to temperaturer:

e ovntemperaturen (minimum 120 °C),
® madens kernetemperatur.

C FORSIGTIG!

Brug kun det medfelgende
tilbehar og de originale
reservedele.

Anvisninger for de bedste resultater:

e Ingredienserne bar veere ved
stuetemperatur.

e Termometer kan ikke anvendes til
retter med veeske.

e Under tilberedning skal Termometer
blive i retten, og stikket skal forblive i
kontakten.

e Brug de anbefalede indstillinger til
madens kernetemperatur.

ADVARSEL!
Se kapitlet "Nyttige
oplysninger og rad".

Apparatet beregner en
anslet sluttid for
madlavningen. Den
afthaenger af maengden af
mad, den indstillede
ovnfunktion og
temperaturen.

@

Fedevarekategorier: kad,
fjerkree og fisk

1. Teend for ovnen.

2. Indseet spidsen af Termometer i
midten af ked eller fisk, om muligt i
den tykkeste del. Serg for, at mindst
3/4 af Termometer er inde i retten.

3. Seet stikket af Termometer i
basningen pa ovnens forside.
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Displayet viser: Termometer.

4. Indstil den enskede
centrumtemperatur.

5. Velg en ovnfunktion og evt.
ovntemperatur.

Nar retten nar den indstillede

temperatur, udsendes et signal. Ovnen

slukkes automatisk.

6. Tryk pa drejeknappen for at stoppe
signalet.

7. Tag stikket af Termometer ud af

kontakten, og tag retten ud af ovnen.

C ADVARSEL!

Der er risiko for
forbreendinger, da
Termometer bliver meget
varmt. Pas pa, nar du

traekker det ud og fierner
det fra maden.

Fedevarekategori: gryderet

1. Teend for ovnen.

2. Anbring halvdelen af ingredienserne
i et stegefad.

3. Indseet spidsen af Termometer
nejagtigt i midten af gryderetten.
Termometer ber stabiliseres ét sted
under tilberedningen. Brug en fast
ingrediens til at opna dette. Brug
stegefadets kant til at understatte
silikonehandtaget af Termometer.
Spidsen af Termometer bgr ikke
berare bunden af et stegefad.

4. Dak Termometer med resten af
ingredienserne.

5. Sezet stikket af Termometer i
basningen pa ovnens forside.

Displayet viser: Termometer.

6. Indstil den gnskede
centrumtemperatur.

7. Veelg en ovnfunktion og evt.
ovntemperatur.

Nar den indstillede temperatur i retten

nas, udsendes et lydsignal. Ovnen

slukkes automatisk.

8. Tryk pa drejeknappen for at stoppe
signalet.

9. Tag stikket af Termometer ud af
kontakten, og tag retten ud af ovnen.

ADVARSEL!

Der er risiko for
forbreendinger, da
Termometer bliver meget
varmt. Pas pa, nar du
treekker det ud og fjerner
det fra maden.



Andre den valgte
centrumtemperatur

Du kan andre centrumtemperaturen og
ovntemperaturen til enhver tid under
tilberedningen.

1. Veelg M pa displayet.

2. Drej drejeknappen for at sendre
temperaturen.

3. Tryk for at bekreefte.

8.2 Isaetning af tilbehgret

Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, .

Bageplade/ Bradepande:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem skinnerne ud for rillen.

9. EKSTRAFUNKTIONER

9.1 Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes ovnen
automatisk efter nogen tid, hvis en
opvarmningsfunktion er i gang, og du
ikke eendrer indstillingerne.

DANSK

Grillrist og bageplade /
bradepandesammen:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem ovnribbernes skinner og
grillristen pa skinnerne ovenover.

23
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En lille fordybning i toppen
ager sikkerheden.
Fordybningerne er ogsa
antivippe-anordninger. Den
hgje kant omkring hylden
forhindrer kogegrej i at glide
af hylden.

=)

(°C) @ (t)

30-115 12.5

120 - 195 8.5
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(°C) (D (1)

200 - 230 5.5

Den automatiske slukning virker ikke
med funktionerne: Lys,
Termometer,Varighed, Slut tid.

9.2 Koleblaeser

Nar ovnen er teendt, bliver blaeseren
automatisk slaet til for at holde ovnen
kelig pa de udvendige sider. Hvis du
slukker for ovnen, kan blzeseren kare
videre, til ovnen er kolet af.

9.3 Mekanisk lagelas

Lagelasen er ulast, nar du keber ovnen.

FORSIGTIG!

Beveeg ikke lagelasen
vertikalt.

Tryk ikke pa lagelasen, nar
du lukker ovnlagen.

9.4 Sadan bruges den
mekaniske dorlas

1. Treek derldsen frem, indtil den lases
pa plads, for at sla derlasen til.

2. Skub lgrlasen tilbage i panelet for at
frakoble larlasen.

9.5 Abning af lagen med
tilkoblet mekanisk derlas

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

1. Skub derlésen let.
2. Abn ldgen ved at treekke i handtaget.

Hvis du trykker pa derlasen, indtil der
hares et klik, deaktiverer du darlasen.



10. RAD OG TIP

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

A
@

Tabellernes temperaturer og
bagetider er kun vejledende.
De afhaenger af opskrifterne
samt af kvaliteten og
maengden af de anvendte
ingredienser.

10.1 Anbefalinger til
tilberedning

Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du havde
for. Tabellerne 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.

10.2 Lagens inderside

Pa lagens inderside finder du:

e ovnrillernes numre.

e oplysninger om ovnfunktioner,
anbefalede ovnriller og temperaturer
for retter.

10.3 Rad om ovnens seerlige
opvarmningsfunktioner

Holde varm

Med denne funktion kan du holde
maden varm. Temperaturen indstilles
automatisk til 80 °C.

Tallerkenvarmer

Med denne funktion kan du opvarme
tallerkener og fade inden servering.
Temperaturen indstilles automatisk til 70
°C.

Anbring tallerkener og fade jeevnt pa
grillristen i stabler. Brug ovnens forste
ristposition. Byt om pa dem efter
halvdelen af opvarmningstiden.
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Optening

Tag maden ud af emballagen og leeg
den pa en tallerken. Tilbered ikke
maden, da den kan forleenge
opteningstiden. Brug ovnens farste
ristposition.

10.4 SousVide tilberedning

Denne funktion bruger lavere
tilberedningstemperaturer end normal
tilberedning.

SousVide tilberedning Anbefalinger
Brug friske ferskvarer af hgj kvalitet. Rens
altid maden, for du tilbereder den. Veer
altid forsigtig, nar du bruger ra ag.

Lave temperaturer er kun velegnede til
de typer mad, der kan spises rat.

Tilbered ikke maden i lang tid, nar du
bruger temperaturen under 60 °C.

Kog ingredienser med alkohol inden
vakuumpakning.

Leeg vakuumposerne pa gitteret ved
siden af hinanden.

Du kan opbevare tilberedt mad i
keleskabet i 2 - 3 dage. Afkal maden
hurtigt (ved hjeelp af isbad).

Brug ikke denne funktion til at
genopvarme madrester.

Vakuumpakning

Brug kun vakuumposerne og
kammervakuumforsegleren, der
anbefales til sous-vide tilberedning. Kun
denne type vakuumforsegler kan
vakuumpakke vaesker.

Vakuumposer ma ikke genbruges.

For hurtigere og bedre resultater bar
den maksimale vakuumgrad indstilles.

Serg for, at omradet, der skal forsegles,
er rent for at garantere en sikker lukning
af vakuumposen.

Serg for, at kanterne af vakuumposens
inderside er rene, inden de forsegles.
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10.5 SousVide tilberedning:

KQd @

Brug kun kad uden ben for at undga KYLLING

hulning af vakuumposerne.

Steg fjerkreefiletten med huden nedad % :

inden vakuumpakning.

(°C) (min.)
Brug ovnens tredje ristposition.
Andebryst, 2 cm tyk, 60 140 - 160
0,2 kg
@ ROASTBEEF Kalkunbryst, 2 cm tyk, 70 75 -85
0,8 kg
¥ D
N\ 10.6 SousVide tilberedning:
1E‘)Iksekmd-/kalve- (°C) (min.) Fisk og skaldyr
ilet
Tor fiskefileterne med et stykke
Rosa, 4 cm tyk, 0,8 60 110-120 kakkenrulle, inden du laeegger dem i en
kg vakuumpose.
Gennemstegt, 4 65 90 - 100 Hzeld en kop vand i vakuumposen, nar
cm tyk, 0,8 kg du tilbereder muslinger.

Brug ovnens tredje ristposition.

-

LAM/VILDT (: =
FISK OG MAD FRA HAVET
s D
\ s D
°C) (min.) N\
(°C) (min.)
Lam rgd, 3 cm tyk, 60 180 - 190
0,6 - 0,65 kg Havrude, 4 filetter 1cm 70 25
tykke, 0,5 kg
Lam medium, 3 65 105- 115
cm tyk, 0,6 - 0,65 Aborre, 4 filetter 1 cm 70 25
kg tykke, 0,5 kg
Vildsvin, 3 cm tyk, 90 60 -70 Torsk, 2 filetter 2 cm tyk- 65 70 -
0,6 - 0,65 kg ke, 0,65 kg 75
Kanin, 1,5 cm tyk, 70 50 - 60 Kammuslinger, 0,65 kg 60 100 -
0,6 - 0,65 kg 110

Muslinger med skal, 1 kg 95 20 -

@ 25

KYLLING Rejer uden skal, 0,5 kg 75 25 -
30
Y
\ Bleeksprutte, 1 kg 85 100 -
(°C) (min.) 110
Kyllingebryst, 3 cm 70 70 - 80 Drred, 2 filetter 1,5 cm 65 55-

tyk, 0,75 kg tykke, 0,65 kg 65
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A

FISK OG MAD FRA HAVET

@ GRONTSAGER

¥ 5 O

(°C) (min.)

Laks, filet 3 cm tyk, 0,8 kg 65 100 -
110

For at hindre at der treekker proteiner ud,
skal du udvande grreden eller laksen i en

10% saltoplasning (100 g salt i 1 liter
vand) i 30 min. og terre den med
kakkenrulle, inden du leegger den i
vakuumposen.

10.7 SousVide tilberedning:
Grontsager

Leeg artiskokker i vand med citronsaft,
nar du har renset og skaret dem, sa
bevarer de farven.

Brug ovnens tredje ristposition.

Indstil temperaturen til 95 °C.
% o
N\

(min.)

Porre, strimler eller ringe, 0,6 - 40 - 45
0,7 kg

Peber, strimler eller kvarte, 0,7 - 35 -40
0,8 kg

Selleri, ringe pa 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 40 - 45

Gulergdder, stykker pa 0,5 cm, 35-45
0,7 -0,8 kg

Sellerirod, stykker pa 1 ecm, 0,7 -  45-50
0,8 kg

Fennikel, stykker pa 1 cm, 0,7 - 35-45
0,8 kg

@ GRONTSAGER

Indstil temperaturen til 90 °C.

Kartofler, stykker pa 1 cm,0,8-1 35-45
kg
Artiskokhjerter, kvarte, 0,4 - 0,6 A5, = 55
kg

K O

(min.)

Asparges, grenne, hel, 0,7 -0,8 40 -50
kg

Asparges, hvide, hel, 0,7 - 0,8 kg 50 - 60

10.8 SousVide tilberedning:
Frugt og desserter

Leeg aebler og peerer i vand med
citronsaft, nar du har renset og skaret
dem, s& bevarer de farven.

Brug ovnens tredje ristposition.

Courgette, stykker pd 1 cm, 0,7 - 35-40
0,8 kg

Aubergine, stykker pa 1 cm, 0,7 - 30-35
0,8 kg

%ﬁ FRUGT

Graeskar, stykker, 2 cm tykke, 0,7 25 - 30
-0,8 kg

¥ 5 O

(°C) (min.)
Ferskner, 4, halve 90 20-25
Blommer, halve, 0,6 90 10-15

kg
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& FRUGT

¥ 5 O

(°C) (min.)
Mangoer, 2, skaret i 90 10-15
tern 2 cm tykke
Pzerer, 4, halve 90 15-30
Nektariner 4, halve 90 20-25
Ananas, stykker 1 cm, 90 20-25
0,6 kg
Abler, 4, kvarte 95 25-30
Vaniljecreme x2, 350 85 20-22

gihver pose

10.9 Tilberedning med damp

Brug kun varme- og korrosionsfast
kogegrej eller kogegrej i kromstal.

Nar du tilbereder pa mere end ét niveau,
skal du serge for, at der er en afstand
mellem hylderne, sa dampen kan
cirkulere.

Start tilberedningen med en kold ovn,
med mindre der anbefales
foropvarmning i nedenstaende tabel.

10.10 Fuld damp

Veer forsigtig, nar du dbner ovnens lage,
nar funktionen er teendt. Damp kan
frigives.

Sterilisation

Funktionen kan bruges til at sterilisere
beholdere (f.eks. sutteflasker).

Anbring de rene beholdere pa hovedet
midt pa risten pa den farste ovnrille.

Fyld vandbeholderen til den maksimale
vandmaengde, og indstil tiden til 40
minutter.

Tilberedning

Med denne funktion kan du tilberede
alle slags mad, fersk eller frossen. Du kan
bruge den til at tilberede, opvarme,
opta, pochere eller blanchere

grentsager, kad, fisk, pasta, ris, semulje
og &g.

Du kan tilberede et maltid, der bestér af
nogle fa retter, under en enkelt
madlavningssession. For at sikre, at alle
retter er klar pad samme tid, ber du starte
med maden med den leengste
tilberedningstid og derefter tilfgje de
resterende retter pa det passende
tidspunkt, som specificeret i
madlavningstabellerne

Eksempel: Den samlede tid af denne
madlavningssession er 40 min. Indszet
forst Kogte kartofler, kvarte, tilfoj efter
20 min Laksefileter og Broccoli, buket-

ter efter 30 min.
b D
.Y

(min.)
Kogte kartofler, 40
kvarte
Laksefileter 20

Broccoli, buketter 10

Brug den sterste maengde pakraevede
vand, nar du tilbereder mere end én ret
ad gangen.

Brug ovnens anden ristposition.

@ GRONTSAGER

Indstil temperaturen til 99 °C.
O %
N\

(min.)

8-10 Broccoli, buketter, forvarm
den tomme ovn

10 Fladede tomater

10-15 Spinat, frisk

10-15 Squash, skiver

15 Grgntsager, blancherede
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@ GRONTSAGER

@ GRONTSAGER

Indstil temperaturen til 99 °C.

Indstil temperaturen til 99 °C.

O K

O ¥

(min.) (min.)
15-20 Champignon, skiver 40 - 45 Kal, hvid eller rad, i strimler
15-20 Peberfrugt, strimlet 50 - 60 Artiskok
15=25 Broccoli, hel 55 =65 Terrede bgnner, lagt i bled,
forhold mellem vand/
15-25 Asparges, grgnne P
15-25 Auberginer 60-90 Sauerkraut
15=25 Greeskar, i terninger 70 - 90 Radlsads
15-25 Tomater
20-25 Bonner, blancherede ”5
- A =¥ TILBEHGR
20-25 Varsalat, i buketter
20 - 25 Savoykal
Indstil temperaturen til 99 °C.
20-30 Selleri, tern
20-30 Porre, ringe @ %
20 -30 Arter (min.)
20-30 Arter / Kaiserpeber 15-20 Couscous, forhold mellem
vand/couscous 1:1
20 - 30 Sgde kartofler
15-25 Tagliatelle, frisk
20-30 Fennikel
20-25 Semolina-budding, forhold
20-30 Gulergdder mellem maelk/semolina
25 = 35 Asparges, hvide 3,51
25 - 35 Reserldl 20-30 Linser, rade, forhold mel-
lem vand/linser 1:1
25 =35 Blomkal, buketter
25-30 Spatzle
25-35 Kalrabi, strimler
25 =35 Bulgur, forhold mellem
25-35 Hvide banner vand/bulgur 1:1
30-40 Sukkermajs pa kolbe 25-35 Suppeboller med gaer
35-45 Skorzonerrod 30-35 Aromatisk ris, forhold mel-
| is 1:1
35-45 Blomkal, hel em vand/ris

35-45 Grgnne bgnner
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=¥ TILBEH@R = FISK
D ¥
Indstil temperaturen til 99 °C. N\
(min.) (°C)
Q —
\ 15-20 Tynd fiskefilet 75-80
(min.) 20-25 Rejer, friske 75-85
30-40 Kogte kartofler, kvarte 20-30 Muslinger 100
35-45 Suppeboller af brad 20-30 Laksefileter 85
35-45 Kuvertbrgd med kartofel 20-30 @rred, 0,25 kg 85
35-45 Ris, forhold mellem vand/ris 30-40 Rejer, frosne 75-85
1:1, forholdet mellem vand
40-45 Fjelderred, 1 kg 85

og ris kan variere alt efter

@ K@D

O K

typen af ris

40 - 50 Polenta, veeskeforhold 3:1

40-55 Risbudding, forhold mellem
maelk/ris 2,5:1

A5 = 55, Uskreellede kartofler, mel-
lemstore

55 - 60 Linser, brune og grgnne,
forhold mellem vand/linser
2:1

FRUGT

Indstil temperaturen til 99 °C.

%

(min.)

10-15 Able, i skiver

10-15 Varme beer

10 - 20 Smeltning af chokolade
20 - 25 Frugtkompot

(min.) (°C)
15 - Chipolatas 80
20

20 - Bayersk pelse / Hvid 80
30 polse

20 - Wienerpglser 80
30

25- Kyllingebryst, poche- 90
35 ret

55 - Kogt skinke, 1 kg 99
65

60 - Kylling, pocheret, 1- 99
70 1,2 kg

70 - Kasseler, pocheret 90
90

80 - Kalveked / Svinekam, 90
90 0,8-1kg

110-  Tafelspitz 99

120




&
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Indstil temperaturen til 99 °C.

O

%

(min.)

10-11 /g, bledkogt
12-13 49, smilende
18 -21 /g, hardkogt

10
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.11 Kombination af funktion:

Grill + Blaeser + Fuld damp

Du kan kombinere disse funktioner for at
tilberede kad, grantsager og tilbehar pa
ingenting.

1.

2.

3.

Indstil funktionen: Grill + Blaeser til at
stege ked.

Tilfej de tilberedte grantsager og
tilbehgret.

Seenk ovntemperaturen til ca. 90 °C.
Du kan abne ovnlagen til forste
position i ca. 15 minutter.

Indstil funktionen: Fuld damp.
Tilbered alle retterne sammen, indtil
de er klar.

Brug den farste ovnrille til ked og den tredje ovnrille til grentsager.

%

o=
——]

(. Grill + Blaeser
Farste trin: tilbered kod

=
—

L Fuld damp
Andet trin: tilseet grentsager

O

O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Roastbeef, 1 180 60-70 99 40 - 50
kg / Rosenkal,
polenta
Fleeskesteg, 1 180 60-70 99 30 - 40
kg / Kartofler /
Gregntsager,
sovs
Kalvesteg, 1kg/ 180 50-60 99 30-40

Ris / Grentsager

10.12 Fugtighed Hgj

Brug ovnens anden ristposition.

%

5 O

(°C) (min.)
Tynd fiskefilet 85 15-25
4Ag 90-110 15-30
Lille fisk, op til 90 20 - 30

0,35 kg

Brug ovnens anden ristposition.

X & O

(°C) (min.)
Tyk fiskefilet 90 25-35
Hel fisk, op til 1 90 30-40

kg
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¥ O
Brug ovnens anden ristposition. AN

(°C) (min.)

Q
\ Forbagt smat geer- 200 15-20
°C) (min.) iz
Came buds @0 35- 45 Eorl;aéglgsm(é)t geer- 200 15-20
ding i sma ska- el 0 20
le Boller, 40- 60 g 180-  25-35
Terrines 90 40 - 50 —
Kuvertbred ~ 120-130  40-50 Forbagtsmatgeer- 200 25-35
brad, frossent, 40 -
. . 50
10.13 Fugtighed Medium d
Farsbred, rat, 0,5kg 180 30-40
— Pastaretter 170 - 40 - 50
——1 Brug ovnens anden ristposition. 190
Q Lasagne 170 - 45-55
\ 180
(°C) (min.) Bred, 0,5- 1 kg 180 - 45 - 60
Sedt bagveerk af 170 - 180 20-35 9
geerdej Kartoffelgratin 160-  50-60
Boller 180-200  25-35 170
Stegt fiskefilet  170-180  25-40 g U b ;?8 T BOeEd
et 160-170  30-45 Ribbesteg, roget, 0,6 160-  60-70
Stegt fisk 170 - 180 35-45 -Tkg, legiblgdi2 180
timer
Ovndesserter 160 - 180 45 - 60
Roastbeef, 1 kg 180 - 60 - 90
Diverse brgd, 180 - 190 45-60 200
0,5-1kg
And, 1,5-2kg 180 70-90
Spareribs 140 - 150 75-100
Kalvesteg, 1 kg 180 80-90
Stuvet / Braise- 140 - 150 100 - 140
ret ked Fleeskesteg, 1 kg 160 - 90 - 100
180
10.14 Fugtlghed Lav Gas, 3kg, brugov- 170 130-170

nens ferste ristpositi-
on

Brug den anden ovnrille, med mindre
andet er specificeret.

10.15 Opvarmning med damp
Brug anden hyldeposition.
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¥ 5 O

Brug ovnens anden ristposition.

>R

D

Tyk yogurt 7-8

(°C) (min.)
Enkelte retter 110 10-15
Pasta 110 10-15
Ris 110 10-15
Kuvertbrgd 110 15-25

10.16 Yoghurt-funktionen
Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede yogurt.

Bland 0,25 kg yogurt med 1 | meelk. Fyld
yogurtglassene.

Hvis du bruger ra meelk, skal den farst
koges og afkales til 40 °C.

Brug ovnens anden ristposition.

>R

B

Cremet yoghurt 5-6

10.18 Bagetip

10.17 Bagning

Brug den laveste temperatur den ferste
gang.

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

Kager og bagveerk med forskellig hejde
kan brune ujeevnt. Der er ikke
nedvendigt at zendre
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
kelet af.

Bageresultater Mulige arsager

Losning

Kagens bund er ikke Forkert ovnrille.

bagt nok.

Seet kagen i en lavere ovnrille.

Kagen falder sammen
og bliver kleeg eller med tur.

Der er for hgj ovntempera-

Veelg en lidt lavere ovntemperatur
den naeste gang.

vandstriber.

Bagetiden er for kort.

Veelg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste

gang.

Kagen er for ter.
tur.

Der er for lav ovntempera-

Veelg en hgjere ovntemperatur
den naeste gang.

Bagetiden er for lang.

Veelg en kortere bagetid den nee-
ste gang.
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Bageresultater

Mulige arsager

Lasning

Kagen bliver ujeevnt
bagt.

Ovntemperaturen er for hgj,
og bagetiden er for kort.

Veelg en lavere ovntemperatur og
leengere bagetid.

Kagedejen er ikke jeevnt for-

delt.

Fordel kagedejen jeevnt pa bage-
pladen den naeste gang.

Kagen er ikke klar pa

Der er for lav ovntempera-

bagetiden angivetien  tur.

opskrift.

Veelg en lidt hgjere ovntempera-
tur den naeste gang.

10.19 Bagning pa én ribbe

@ BAGVARK | FORM

%

O I

(°C) (min.)
Geerkage / Crois-  Varmluft 150 - 160 50-70 1
sant
Sandkage / Frugt-  Varmluft 140 - 160 70 - 90 1
kager
Teertebund - mer-  Varmluft 150 - 160 20-30 2
dej, forvarm den
tomme ovn
Teertebund - rert Varmluft 150 - 170 20-25 2
kagedej
Kvarkkage Over-/undervar- 170 - 190 60 - 90 1

me

% BAGV/RK PA BAGEPLADE

Forvarm den tomme ovn, med mindre andet er angivet.
Q = &«
\ ]
(°C) (min.)
Fletbred / Kringle, Over-/undervar- 170 - 190 30-40 3

forvarmning er ikke me

nedvendig
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@ BAGV/RK PA BAGEPLADE

=]

Forvarm den tomme ovn, med mindre andet er angivet.
N = «
\ ()
(°C) (min.)
Stollen Over-/undervar- 160 - 180 50-70 2
me
Rugbred: Over-/undervar-  farst: 230 20 1
me s5:160 - 180 30- 60
Fladeboller / Flg-  Over-/undervar- 190 - 210 20-35 3
dekager me
Roulade, Over-/undervar- 180 - 200 10-20 3
me
Kage med choko-  Varmluft 150 - 160 20 - 40 3
ladeflager, ter, for-
varmning er ikke
nedvendig
Smermandelkage / Over-/undervar- 190 - 210 20-30 3
Sukkerkage me
Frugtteerter, for- Over-/undervar- 180 ESEISS 3
varmning er ikke me
nedvendig
Geerkager med Over-/undervar- 160 - 180 40 - 60 3
bladt fyld (f.eks. me
kvark, flede, cre-
me)
% SMAT BAGV/RK
—J Brug ovnens tredje ristposition.
s = D
N =
(°C) (min.)
Sed merdej / Sandkage- Varmluft 150 - 160 15-25

dej
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@ SMAT BAGVARK

Brug ovnens tredje ristposition.

¥ 5 O

(°C) (min.)
Marengs Varmluft 80 - 100 120 - 150
Makroner Varmluft 100-120 30-50
Smakager af geerdej Varmluft 150 - 160 20-40
Smat bagveerk af butter- Varmluft 170 - 180 20-30
dej, forvarm den tomme
ovn
Smat geerbred, forvarm  Over-/undervarme 190 - 210 10-25

den tomme ovn

10.20 Souffleer og gratiner

Brug ovnens farste ristposition.

5 O

XX

(°C) (min.)

Pastaretter Over-/undervarme 180 - 200 45 - 60
Lasagne Over-/undervarme 180 - 200 25-40
Grgntsagsgratin, for- Grill + Blaeser 170 - 190 15-35
varm den tomme ovn

Smat geerbred med Varmluft 160 - 170 15-30
smeltet ost

Risengred Over-/undervarme 180 - 200 40 - 60
Fiskegratiner Over-/undervarme 180 - 200 30-60
Fyldte grentsager Varmluft 160 - 170 30 - 60

10.21 Bagning pa flere ribber
Brug funktionen: Varmluft.

Brug den farste og fierde rille til 2
bakker.
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@ BAGV/RK PA BAGEPLADE

% SMAT BAGVARK

¥ 5 O

¥ 5 O

(°C) (min.) (°C) (min.)
Fladeboller / Fledeka-  160-  25-45 Smat bagveerk af but- 170-  30-50
ger, forvarm den tom- 180 terdej, forvarm den 180
me ovn tomme ovn
Toscateerte, tor 150- 30-45 Smat geerbrad 180 20- 30
160

@ SMAT BAGVARK

¥

(°C) (min.)
Lagkagebunde af mer-  150-  20-40
dej 160
Marengs 80 - 130 -
100 170
Makroner 100-  40-80
120
Smakager af geerdej 160-  30-60
170

10.22 Tips til stegning
Brug varmeresistent ovngre;j.
Steg magert kad tildeekket.

Steg store stege direkte i fadet eller pa
grillristen over 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).

Dryp stege med deres egen saft
adskillige gange under stegning.

10.23 Stegning

Brug ovnens ferste ristposition.

S

ROASTBEEF

K

O

(°C) (min.)
Grydesteg 1-1,5kg Over-/under- 230 120 - 150
varme
Roastbeef eller filet, 1 cm tyk Grill + Bleeser 190 - 200 5-6
red, forvarm den
tomme ovn
Roastbeef eller filet, 1 cm tyk Grill + Bleeser 180 - 190 6-8

medium, forvarm
den tomme ovn
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S

ROASTBEEF

%

5 B O

(°C) (min.)

Roastbeef eller filet, 1 cm tyk Grill + Blaeser 170 - 180 8-10
gennemstegt, for-

varm den tomme

ovn

¢

SVINEK@D

Brug funktionen: Grill + Blzeser.

¥ O

(°C) (min.)
Bov / Nakke / Skinke m. 150-170 90-120
ben
Koteletter / Spareribs 1-1.5 170-190 30 - 60
Farsbred 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svineskank, forkogt 0.75 -1 150 - 170 90 -120

Brug funktionen: Grill + Blaeser.

Y O

(kg) (°C) (min.)

Kalvesteg 1 160-180 90-120

Kalveskank 1.5-2 160 - 180 120-150
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D
L Brug funktionen: Grill + Blzeser.
¥ O
N\
(°C) (min.)
Lammekglle / Lam- 150 - 170 100 - 120
mesteg
Lammeryg 1-1.5 160 - 180 40 - 60

@ VILDT

¥

=
LJ

O

(kg) (°C) (min.)
Ryg / Harekglle, 1 Grill + Bleeser 180 - 200 35-55
forvarm den
tomme ovn
Vildtryg 15-2 Over-/undervar- 180 - 200 60 - 90
me
Kalle 15-2 Over-/undervar- 180 - 200 60 - 90

me

@ KYLLING

Brug funktionen: Grill + Blzeser.

\/\0

O

(°C) (min.)
Udskaret fjerkrae 200 - 220 30-50
Fierkree, halveret 190 - 210 40 - 50
Kylling, poulard 190 - 210 50-70
And 180 - 200 80 - 100
Gas 160 - 180 120 - 180
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@ KYLLING
O

Brug funktionen: Grill + Blaeser.

Y O

(kg) (°C) (min.)
Kalkun 25-35 160-180 120-150
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240
FISK
¥ © B &
\ O
(kg) (°C) (min.)

Hel fisk 1-15 Grill + Bleeser 180 - 200 30 - 50
10.24 Brod Brug ovnens anden ristposition.

Forvarmning anbefales ikke.

yBRﬁD

Y O

(°C) (min.)
Franskbrgd 170 - 190 40 - 60
Flute 200 - 220 35-45
Croissant 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rugbrad 170 - 190 50-70
Fuldkornsbred 170-190 50-70
Bregd med hele korn 170 - 190 40 - 60

Boller 190 - 210 20-35
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10.25 Spred tilberedning med Varmluft + Under
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@)

Y7 pizza

Brug ovnens farste ristposition.

>R

O

(°C) (min.)
Teerter 180 - 200 40 - 55
Spinatteerte 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / Schweizisk 170 - 190 45 - 55
teerte
Abletzerte, lukket 150 - 170 50 - 60

= PIZZA

Ik

555

Forvarm den tomme ovn inden tilberedning.

Brug ovnens anden ristposition.

>R

O

(°C) (min.)

Pizza, tynd bund, brug grill/ 210-230 15-25
bradepanden

Pizza, tyk bund 180 - 200 20 - 30
Flade madbred 210-230 10 - 20
Teerte m/butterde;j 160 - 180 45-55
Flammkuchen 210 - 230 15-25
Pirogger 180 - 200 15-25
Grentsagsteerte 160 - 180 50 - 60

10.26 Grillstegning

Seet bradepanden pa farste ovnrille, sa
den kan opsamle fedt.

Forvarm den tomme ovn inden
tilberedning.
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@ GRILL

%

O O

(°C) (min.) (min.)
1. side 2. side
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 - 1 kg 210-230 15-30 15-30 3/4
@STOR GRILL
Forvarm den tomme ovn inden tilberedning.
——J Brug ovnens fjerde ristposition.
Grill med den maksimale temperaturindstilling.
¥ O O
N\

(min.) (min.)

1. side 2. side
Svinemgrbrad 10-12 6-10
Palser 10-12 6-8
Filet 7-10 6-8
/ Kalvesteaks
Toastbregd med paleeg 6-8 -

10.27 Lavtemperaturstegning

tilberede stykker af magert og mert ked
og fisk. Den kan ikke bruges til: fjerkree,
fedtholdig fleeskesteg, grydesteg.
Termometer-temperaturen bar ikke vaere

hajere end 65 °C.

1. Brun kedet i 1-2 minutter pa hver
side pa en pande over hgj varme.
Denne funktion ger det muligt for dig at 2. Leeg kedet i en bradepande eller
direkte pa grillristen. Seet en
bradepande under risten, sa den kan

opfange fedtet.
Kog/steg altid uden &g, nar du

bruger denne funktion.
3. Brug Termometer.



4. Velg funktionen:
Lavtemperaturstegning. Du kan
indstille temperaturen pa mellem 80
°C og 150 °C i de farste 10 minutter.
Standard er 90 °C. Indstil
temperaturen for Termometer.

DANSK

5. Efter 10 minutter saenker ovnen

automatisk temperaturen til 80 °C.

43

Indstil temperaturen til 120 °C.

%

(kg) (min.)
Boffer 0.2-03 20 - 40 3
Filet 1-15 90 - 150 3
Roastbeef 1-15 120 - 150 1
Kalvesteg 1-15 120 - 150 1

10.28 Bund + Grill + Bleeser

444 OPTONING

%

e

(°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 190 - 210 15=25 3
Pommes frites, tykke 190 - 210 20-30 3
Kartoffelbade / Kroketter 190 - 210 20-40 3
Brasede kartofler 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisk 170 - 190 35 - 4l5 2
Lasagne / Cannelloni, frossen 160 - 180 40 - 60 2
Bagt ost 170 - 190 20-30 3
Kyllingevinger 180 - 200 40 - 50 2
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10.29 Henkogning

Brug kun standardhenkogningsglas i
samme starrelse.

Brug ikke glas med skrue- og bajonetlag
eller metaldaser.

Brug ovnens ferste ristposition.

Stil hgjst seks 1 liters henkogningsglas pa
bagepladen.

Fyld glassene ens og luk med en bgijle.
Glassene ma ikke rgre hinanden.

Heeld ca. 1/2 liter vand pé bagepladen,
sa luften i ovnen er tilstreekkelig fugtig.

Sluk for ovnen, eller saet temperaturen
ned til 100 °C, nar veesken i glassene
begynder at simre (i 1 liter-glas efter ca.
35 - 60 minutter) (se tabellen).

Indstil temperaturen til 160 - 170 °C.

&‘ BL@D FRUGT

Y O

(min.)
Henkogning til
simring

Jordbazer / Blabaer /
Hindbaer / Modne
stikkelsbaer

35-45

& STENFRUGT

X O O

(min.) (min.)
Henkog- Kog feerdig
ning til sim- ved 100 °C
ring

Ferskner / 35-45 10-15

Kveeder /

Blommer

@GR@NTSAGER
X O© O

(min.) (min.)
Henkog- Kog feerdig
ning til sim- ved 100 °C
ring

Gulergdder 50 - 60 5-10

Agurker 50 - 60 -

Blandet pick- 50 - 60 5-10

les

Kalrabi / ZAr- 50 - 60 15-20

ter / Aspar-

ges

10.30 Terring - Varmluft

Bekleed pladerne med smarrebrads- eller
bagepapir.

Resultatet bliver bedst, hvis du slukker
for ovnen efter halvdelen af tarretiden,
abner lagen og lader madvarerne kgale af
natten over for at feerdiggere tarringen.

Brug den tredje rille til 1 bakke.

Brug den farste og fjerde rille til 2
bakker.

@ GRONTSAGER

¥ 5 O

(°C) ()

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

Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.
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%ﬁ FRUGT

& FRUGT

./\0

(t)

Y O

(t)

Blommer 8-10

Able, i skiver 6-8

Abrikoser 8-10

Arter 6-9

10.31 Termometer

S

Kernetemperatur (°C)

ROASTBEEF
Red Medium Gennemstegt
Roastbeef 45 60 70
Tyndsteg 45 60 70
@ ROASTBEEF Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Farsbred 80 83 86
@ SVINEK@D Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Skinke / Steg 80 84 88
Rygkotelet / Ribbesteg, reget / Rib- 75 78 82
besteg, pocheret
@ KALV Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Kalvesteg 75 80 85
Kalveskank 85 88 90
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S

Kernetemperatur (°C)

FAR/LAM
Mindre Medium Mere
Farekalle 80 85 88
Fareryg 75 80 85
Lammesteg / Lammekeglle 65 70 75
@ VILDT Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Hareryg / Vildtryg 65 70 75
Harekolle / Hare, hel / Vildtben 70 75 80
@ KYLLING Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Kylling 80 83 86
And, hel / halv / Kalkun, hel / bryst 75 80 85
And, bryst 60 65 70
FISK (LAKS, @ORRED, Kernetemperatur (°C)
SANDART) - -
Mindre Medium Mere
Fisk, hel / stor / dampet / Fisk, 60 64 8
hel / stor / stegt
KASSEROLLER - FORKOG- Kernetemperatur (°C)
TE GRONTSAGER
Mindre Medium Mere
Squash—gr'yderet/ Broccoli-gryde- 85 88 91
ret / Fennikel-gryderet
KASSEROLLER - SALT Kernetemperatur (°C)
Mindre Medium Mere
Cannelloni / Lasagne / Pastaretter 85 88 91
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KASSEROLLER - S@D Kernetemperatur (°C)

Mindre Medium Mere
Gryderet med hvidt brgd med/
uden frugt / Risengred med/uden 80 85 90
frugt / Sed nuddel-ret
10.32 Fugtig varmluft - varmeabsorbering end lyse og
anbefalet tilbehar reflekterende fade.
Brug marke og ikke-reflekterende former
og beholdere. De har en bedre
Pizzaform Bageform Teertebundform
Meark, ikke-reflekteren- Mark ikke-reflekterend Keramisk Mark, ikke-reflekte-
de s IKKe-Tetiexterende g diameter, rende

28 cm diameter A IS 5 cm hgjde

28 cm diameter

10.33 Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du
felge forslagene angivet pa
nedenstaende tabel.

¥ = 5§ I O

(°C) (min.)

Sede boller, 16 bageplade eller brade- 180 2 25-35
stk. pande

Roulade bageplade eller brade- 180 2 15-25
pande

Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller brade- 180 3 15=25
pande

Cookies, 16 stk. bageplade eller brade- 180 2 20 - 30
pande

Makroner, 24 bageplade eller brade- 160 2 25-35

stk. pande
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% =

i E O

(°C) (min.)

Muffins, 12 stk.  bageplade eller brade- 180 20-30

pande
Madtzerte, 20 bageplade eller brade- 180 20 - 30
stk. pande
Sméakager af bageplade eller brade- 140 15-25
merdej, 20 stk. pande
Sma teerter, 8 bageplade eller brade- 180 15=25

stk. pande

10.34 Oplysninger til
testinstitutter

Tests i overensstemmelse med: EN
60350, IEC 60350.

@BAGNING PA EN RIBBE. Bagveerk i form

¥

D

(°C) (min.)
Sandkage uden fedt Varmluft 140 - 150 35-50 2
Sandkage uden fedt Over-/undervarme 160 35-50 2
Ableteerte, 2 forme Varmluft 160 60 - 90 2
@20 cm
Ableteerte, 2 forme Over-/undervarme 180 70 - 90 1
@20 cm

@BAGNING PA EN RIBBE. Smakager

Brug ovnens tredje ristposition.

¥

(°C)

O

(min.)

Smarkager / Kagesnitter ~ Varmluft 140

25-40
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@BAGNING PA EN RIBBE. Smakager

Brug ovnens tredje ristposition.

A

(°C) (min.)
Smerkager / Kagesnitter, ~ Over-/undervarme 160 20 - 30
forvarm den tomme ovn
Sma kager i form, 20 stk./  Varmluft 150 20-35
plade, forvarm den tomme
ovn
Sma kager i form, 20 stk./  Over-/undervarme 170 20-30
plade, forvarm den tomme
ovn

@BAGNING PA FLERE RIBBER. Smakager

¥ 5 O

I

“C in.

Q) (min:} 2riller  3riller
Smerkager / Kage- Varmluft 140 25-45 1/4 1/3/5
shitter

Sma kager i form, 20 Varmluft 150 23-40 174 -

stk./plade, forvarm
den tomme ovn

@GRILL

555

Forvarm den tomme ovn i 5 minutter.

H))
Grill med den maksimale temperaturindstilling.

¥ O

(min.)

Toastbred Grill 1-3




50 www.aeg.com

@GRILL

=]

Forvarm den tomme ovn i 5 minutter.

H))
Grill med den maksimale temperaturindstilling.

K 5 O I

(min.)

Oksesteak, vendes under- Grill 24 - 30 4
vejs

@STOR GRILL

=]

555

Forvarm den tomme ovn i 3 minutter.

H))
Grill med den maksimale temperaturindstilling.

Brug ovnens fjerde ristposition.

XX

O

(min.)

1. side 2. side
Burgere 8-10 6-8
Toastbrad 1-3 1-3
10.35 Oplysninger til Test i henhold til IEC 60350.

testinstitutter
Test af funktionen: Fuld damp.
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Indstil temperaturen til 99 °C.

./\0

=

(9)

e O @

Beholder (min.)
(Gastronorm)
Broccoli, for- 1 x 2/3per- 300 B 13-15 Seet bagepla-
varm den foreret den i den for-
tomme ovn ste rille.
Broccoli, for- 2 x 2/3 per- 2 x 300 2094 13-15 Seet bagepla-
varm den foreret den i den for-
tomme ovn ste rille.
Broccoli, for- 1 x 2/3per- maks. 3 15-18 Seet bagepla-
varm den foreret den i den for-
tomme ovn ste rille.
Arter, frosne 2 x 2/3 per- 2 x 1500 20g4 Indtil tem- Seet bagepla-
foreret peraturen  den i den for-
pa det ste rille.
koldeste
punkt nar
85 °C.
ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
11.1 Bemeaerkninger om rengering
< After ovnens front med en blad klud opvredet i varmt vand tilsat et mildt

rengeringsmiddel.

Metalflader rengeres med et specifikt rengeringsmiddel.

Renggrings- Fastsiddende snavs fjernes med et specielt ovnrensemiddel.
lelCy Brug nogle draber eddike til at renggre ovnrummets bund for kalkrester.
A Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre mad-
= rester kan medfere en brand. Risikoen er hgjere for bradepanden.
|_| Tor ovnrummet med en blgd klud efter hver brug.
Hverdags-

brug
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Py Renger alt tilbeher efter hver brug og lad det terre. Brug en bled klud
,—‘}/ opvredet i varmt vand tilsat et renggringsmiddel. Tilbeharet ma ikke leeg-

Z24

ges i en opvaskemaskine.

Renger ikke nonstick-tilbeharet med aggressive midler, skarpe genstande

Tilbehar

eller i en opvaskemaskine.

11.2 Fjernelse: ovnribber

Kontrollér, at ovnen er koldt, far den
rengeres. Der er risiko for forbraending.

Tag ovnribberne ud for at rengere
ovnen.

1. Treek forsigtigt ovnribberne opad og
ud af det forreste ophaeng.

2. Treek forenden af ribben veek fra
sideveeggen.

3. Left ovnribberne op af det bageste
ophaeng.

Montér ovnribberne i omvendt

reekkefolge.

11.3 Rengering med damp

Fjern s& meget snavs som muligt med
handen.

Fjern tilbeharet og ovnribben, sa
sidevaeggene kan renggres.

Damprensningsfunktionerne

understatter renggringen af ovnrummet.

Inden du starter en rengering, skal du
sikre dig, at ovnen er kold.

Nar funktionen rengering med damp
virker, er lyset slukket.

1. Fyld vandbeholderen op til
maksimalt niveau.

2. Vzlg damprensningsfunktionen i
menuen: Rengering.
Rengering med damp - varigheden
af funktionen er ca. 30 minutter.
a) Aktiver funktionen.
b) Nar programmet er slut,

udsendes et signal.

c) Tryk pa drejeknappen for at
slukke for signalet.

Renggring med damp plus -

varigheden af funktionen er ca. 75

minutter.

a) Spray et egnet rengeringsmiddel
jeevnt fordelt i ovnrummet pa
bade emalje- og staldelene.

b) Aktiver funktionen.

Den ferste del af programmet
slutter efter ca. 50 minutter.

¢) Tor ovnrummet af med en ikke-
slibende blad svamp. Du kan
bruge varmt vand eller
rensemidler til ovnen.

d) Den sidste del af proceduren
starter. Varigheden af dette trin
er ca. 25 minutter.

3. Ter ovnrummet af med en ikke-
slibende svamp. Du kan bruge varmt
vand.

4. Fjern det resterende vand fra
vandbeholderen.

Hold ovnlagen dben i ca. 1 time efter

renggringen. Vent, indtil ovnen er ter. Du

kan fremskynde terringen ved at

opvarme ovnen med varm luft ved 150

°C i ca. 15 minutter. Du kan fa maksimal

effekt af rengeringsfunktionen, hvis du
selv renger ovnen umiddelbart efter, at
funktionen er feerdig.

11.4 Husk rengering

Nar pamindelse vises, er renggring
pakraevet. Brug funktionen Rengering
med damp plus.

11.5 Rengering af
vandbeholderen
Fjern vandbeholderen fra ovnen.

1. Fjern laget til vandbeholderen. Laft
deekslet svarende til fremspringet
bagtil.



2. Fjern belgebryderen. Traek den veek
fra beholderelementet, indtil der
lyder et klik.

3. Vask vandbeholderens dele i handen.

Brug vand fra hanen og szebe.
Brug ikke skuresvampe. Kom ikke
vandbeholderen i opvaskemaskinen.

Nar vandbeholderens dele er rengjorte,
samles vandbeholderen igen.

1. Klik bolgebryderen pa plads. Skub
den ind i beholderelementet.

2. Seetlaget pa. Klik ferst den forreste
del pa plads, og skub den mod
beholderelementet.

3. Seetvandbeholderen i apparatet.
4. Skub vandbeholderen mod ovnen,
indtil den laser pa plads.

11.6 Dampenhed - Afkalkning

Nar dampgeneratoren er i drift,
akkumuleres der kalk i den (pga. vandets
indhold af calcium). Det kan have en
negativ effekt pa kvaliteten af damp, pa
dampenhedens ydelse og pa madens
kvalitet. Renger
dampgenerationskredslabet for at
forhindre akkumulering af kalk.

Fjern al tilbehgret.
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Veelg funktionen i menuen: Rengering.
Brugergreensefladen er en hjeelp til at
komme gennem proceduren.

Hele proceduren varer ca. 2 timer.
Lampen er slukket i denne funktion.

1. Stil bradepanden pa den ferste
ribbe.

2. Heeld 250 ml afkalkningsmiddel i
vandbeholderen.

3. Fyldresten af vandbeholderen med
vand op til maksimalt niveau.

4. Indszet vandskuffen.

5. Tryk pa drejeknappen.

Det aktiverer den farste del af

proceduren: Afkalkning.

Varigheden af denne del er
ca. 1 time og 40 minutter.

6. Nar den farste del er afsluttet, skal
bradepanden temmes og seettes
tilbage i den ferste rille.

7. Kom frisk vand i vandbeholderen.
Kontrollér, at der ikke er rester af
rengaeringsmiddel i vandbeholderen.

8. Indsaet vandskuffen.

9. Trykpa START.

Dette aktiverer den anden del af
proceduren: Afkalkning. Det skyller
dampenhedens kredslab.

Varigheden af denne del er
ca. 35 minutter.

Fijern bradepanden, nar proceduren er
afsluttet.

@

Hvis funktionen: Afkalkning
ikke udferes pa den rigtige
made, viser displayet en
meddelelse om at gentage
proceduren.

Hvis ovnen er fugtig eller vad, tarres den
af med en ter klud. Lad ovnen tarre helt
med aben der.

11.7 Huskefunktionen til
afkalkning

Der er to huskefunktioner til afkalkning,
som minder dig pa at starte funktionen:
Afkalkning.

Den ferste pamindelse minder dig om
og anbefaler dig at starte en
afkalkningscyklus.
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Ved den anden pamindelse kraeves det
ubetinget at afkalkningen udferes.

@ Hvis du ikke afkalker
apparatet, nar den forste

pamindelse er aktiveret, kan
du ikke anvende
dampfunktionerne.
Du kan ikke deaktivere
huskefunktionen til
afkalkning.

11.8 Dampenhed - Rensning
Fjern al tilbeheret.

Veelg funktionen i menuen: Rengering.
Brugergreensefladen er en hjeelp til at
komme gennem proceduren.

Varigheden af funktionen er ca. 30
minutter.

Lampen er slukket i denne funktion.

1. Seet bagepladen i den ferste rille.
2. Kom frisk vand i vandbeholderen.

3. Trykpa START .
Fjern bagepladen, nar proceduren er
afsluttet.

11.9 Udtagning og isaetning af
lagen

Du kan tage lagen og det indvendige
ovnglas ud for at rengere det.Antallet af
glaspaneler er forskelligt for forskellige
modeller.

C ADVARSEL!
Lagen er tung.

FORSIGTIG!

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

1. Abn lagen helt.
2. Tryk lasegrebene (A) helt pa de to
lagehaengsler.

3. Seet ovnlagen i farste dbne position
(ved vinkel pa ca.: 70°).

4. Holdlagen med en hand pa hver
side og treek den veek fra ovnen i en
vinkel opad.

5. Leeglagen med ydersiden nedad pa
en blad klud pa en stabil overflade.

6. Holdibegge sider af lagelisten (B) i
lagens overkant, og tryk indad, indtil

lasehagen slipper.

7. Treekilagelisten, og tag den ud.

8. Holdioverkanten af hvert enkelt
ovnglas, og treek det opad og ud af
skinnen.

9. Renger ovnglasset med vand og
sebe. Tor forsigtigt glaspanelet.
Ovnglasset ma ikke komme i
opvaskemaskinen.

Udfer ovennaevnte trin i omvendt

reekkefalge efter rengering. Seet det

mindste glas i farst og derefter det
sterste og lagen.

Serg for, at glassene er sat i den rigtige
position, da lagens overflade ellers kan
blive overophedet.
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Fjern metalskiven, og renger glasset.
3. Udskift pseren med en passende 300

°C varmefast peere.

Seet metalskiven pa glasset.
Montér lampeglasset.

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad 4,
Paeren kan vaere varm. 5.
1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er Side|ampen
kold.
2. Tag stikket ud af kontakten. 1.

3. Leeg en klud i bunden af ovnrummet.

Den gverste pzere

1. Drej lampeglasset, og tag det af.

Fjern venstre ovnribbe for at fa
adgang til peeren.

2. Tag glasset af med en torx 20
skruetreekker.

N

12. FEJLFINDING

ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Hvis noget gar galt...

3. Afmonter og renger metalrammen
og teetningen.

4. Udskift peeren med en passende 300
°C varmefast peere.

5. Iseet metalrammen og pakningen.
Stram skruerne.

6. Iseet de venstre ovnribber.

Problemer

Mulige arsager

Lasning

Ovnen kan ikke teendes eller
betjenes.

Ovnen er ikke tilsluttet en
stremforsyning, eller det er
tilsluttet forkert.

Kontrollér, om ovnen er slut-
tet korrekt til stremforsynin-
gen (se tilslutningsdiagram-
met, hvis det findes).

Ovnen bliver ikke varm.

Ovnen er slukket.

Teend for ovnen.

Ovnen bliver ikke varm.

Uret er ikke indstillet.

Indstil uret.

Ovnen bliver ikke varm.

Der er ikke foretaget de
nedvendige indstillinger.

Se efter, om indstillingerne
er rigtige.

Ovnen bliver ikke varm.

Den automatiske slukning er
aktiveret.

Se under "Automatisk sluk-
ning".

Ovnen bliver ikke varm.

Sikringen er sprunget.

Tjek om fejlen skyldes en de-
fekt sikring. Kontakt en kvali-
ficeret installater, hvis sikrin-
gen springer flere gange i
traek.

Peeren ikke lyser.

Pzeren er defekt.

Udskift paeren.
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Problemer

Mulige arsager

Lasning

Displayet beder om at ind-
stille Sprog.

Der var en strgmafbrydelse
pa over 3 dage.

Se kapitlet "Fgr ibrugtag-
ning".

Displayet beder om at ind-
stille Sprog.

Demo-funktionen er aktive-
ret.

Sluk for demo-tilstand om:
Menu / Grundindstillinger /
DEMO. Aktiverings- / deakti-
veringskode: 2468.

Displayet viser F111.

Termometerets stik er ikke
sat korrekt ind i basningen.

Szet termometerets stik sa
langt ind som muligt i bes-
ningen.

Displayet viser en fejlkode,
der ikke star i tabellen.

Der er en elektrisk fejl.

e Sluk for ovnen pa hoved-
sikringen/afbryd ved
hjeelp af HFI/HFPI releeet
og start igen.

e Kontakt kundeservice,
hvis fejlkoden vises pa
displayet igen.

Der samler sig damp og
kondensvand pa maden og i
ovnrummet.

Maden har staet for leenge i
ovnen.

Lad ikke maden sta i ovnen
leengere end 15-20 minutter
efter tilberedningen.

Apparatet beholder ikke
vandbeholderen, nar du har
indsat den.

Laget til vandbeholderen er
ikke pasat korrekt.

Seet laget til vandbeholde-
ren pa korrekt.

Der kommer vand ud af
vandbeholderen, nar du tag-
er den ud, eller szetter den
ind i apparatet.

Laget til vandbeholderen er
ikke pasat korrekt.

Seet |aget til vandbeholde-
ren pa korrekt.

Der kommer vand ud af
vandbeholderen, nar du tag-
er den ud, eller szetter den
ind i apparatet.

Bolgebryderen er ikke mon-
teret korrekt.

Montér belgebryderen i
vandbeholderen korrekt.

Apparatet beholder ikke
vandbeholderen, nar du
trykker pa deekslet.

Vandbeholderen er ikke tryk-
ket helt ind.

Indseet vandbeholderen i ap-
paratet ved at skubbe den
helt ind, sa langt den kan
komme.

Vandbeholderen er vanske-
lig at renggre.

Du fiernede ikke laget og
balgebryderen.

Se "Rengering af vandbe-
holderen".

Afkalkningen afbrydes, fer
den er feerdig.

Der har veeret stremafbrydel-
se.

Gentag proceduren.

Afkalkningen afbrydes, for
den er feerdig.

Funktionen blev stoppet af
brugeren.

Gentag proceduren.
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Problemer

Mulige arsager

Lasning

Der er ikke vand i grill-/
bradepanden efter afkalknin-
gen.

Vandbeholderen blev ikke
fyldt op til maksimalt niveau.

Kontrollér, om der er afkalk-
ningsmiddel/vand i vandbe-
holderen.

Gentag proceduren.

Der er snavset vand nederst i
ovnrummet efter afkalknin-
gen.

Grill-/bradepanden sidder i
forkert rilleposition.

Fjern det resterende vand
og afkalkningsmidlet fra
bunden af ovnen. Stil brade-
panden pa den farste ribbe.

Rengeringsfunktionen afbry-
des, fer den er feerdig.

Der har veeret stremafbrydel-
se.

Gentag proceduren.

Rengeringsfunktionen afbry-
des, for den er feerdig.

Funktionen blev stoppet af
brugeren.

Gentag proceduren.

Der er for meget vand ne-
derst i ovhrummet efter ren-
geringsfunktionen.

Du har sprgjtet for meget
rengeringsmiddel ind i ap-
paratet, fer renggringspro-
grammet blev aktiveret.

Sprejt et tyndt lag renge-
ringsmiddel i ovnrummet.
Fordel rengaringsmidlet
jeevnt.

Rengeringsresultatet er ikke
tilfredsstillende.

Den oprindelige temperatur
i ovnrummet for dampren-
geringsfunktionen var for
hej.

Gentag programmet. Kar
programmet, nar apparatet
er koldt.

Rengeringsresultatet er ikke
tilfredsstillende.

Du tog ikke sideskinnerne
ud, fer rengeringsprocedu-
ren startede. De kan overfz-
re varme til sideveeggene og
nedseette ydeevnen.

Fjern sideskinnerne fra appa-
ratet, og ker funktionen
igen.

Rengeringsresultatet er ikke
tilfredsstillende.

Du fiernede ikke tilbehgret
fra apparatet, for renge-
ringsproceduren startede.
De kan forstyrre damppro-
grammet og nedsaette yde-
evnen.

Fiern tilbeheret fra appara-
tet, og ker funktionen igen.

12.2 Serviceoplysninger

Kontakt forhandleren eller et autoriseret

servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse

problemet.

De ngdvendige oplysninger til
servicecenteret er angivet pa typeskiltet.

Typeskiltet er placeret pa ovnrummets
frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes
fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.)
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Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEFFEKTIV

13.1 Produktinformation og produktinformationsark*

Leverandgrens navn

AEG

Identifikation af model

BSE892230M 944187856,
944188343
BSK892230M 944187844,
944188338

Energieffektivitetsindeks

61.9

Energieffektivitetsklasse

A++

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig
tilstand

0.89 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesert-
vungen tilstand

0.52 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 701
Type ovn Indbygningsovn
BSE892330M 40.5 kg
Veegt
BSK892330M 40.5 kg

* For EU ifelge EU-fordninger 65/2014 og 66/2014.
For Hviderusland ifelge STB 2478-2017, bilag G; STB 2477-2017, bilag A og B.
For Ukraine ifelge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

EN 60350-1 - Elkogeapparater til husholdning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og gril-
lapparater - Metoder til maling af ydeevne.

Serg for, at ovnens lage er lukket korrekt,
nar ovnen er teendt. Abn ikke lagen for
ofte under tilberedning. Hold
lagepakningen ren, og serg for, at den
sidder godt fast.

13.2 Energibesparelse
Ovnen har funktioner, som

hjeelper dig med at spare
energi ved daglig

madlavning. Brug metalkogegrej til at ge

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

Hvis et program med valget Varighed
eller Sluttid er aktiveret, og
tilberedningstiden er over 30 minutter,
slukkes varmelegemerne automatisk
tidligere i visse ovnfunktioner.

Blaeseren og lampen bliver ved med at
vaere teendt. Nar der slukkes for ovnen,
viser displayet restvarmen. Du kan bruge
varmen til at holde maden varm.

Nar tilberedningsvarigheden er leengere
end 30 minutter, skal du reducere
ovntemperaturen til minimum 3 - 10
minutter inden afslutningen af

14. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/:l)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at
beskytte miljget og menneskelig
sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater.
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tilberedningen. Restvarmen i ovnen
bliver ved med at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.

Holde mad varm

Veelg den lavest mulige
temperaturindstilling for at bruge
restvarme og holde et maltid varmt.
Restvarmelampen eller temperaturen
vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe
Sluk for lampen under tilberedning.
Teend den kun, nar du har brug for det.

Fugtig varmluft
Funktion beregnet til at spare energi
under madlavning.

Nar du bruger denne funktion, slukkes
lampen automatisk efter 30 sekunder. Du
kan teende for lampen igen, men denne
handling reducerer de forventede
energibesparelser.

Kasser ikke apparater, der er maerket

med symbolet :E sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet
tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.



www.aeg.com/shop
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