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1 Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nedenfor.

1.1 Generelle merknader

® [ es ngye gjennom denne anvisningen.

m Oppbevar veiledningen og produktinforma-
sjonen for senere bruk eller for en senere
eier.

m |kke koble til apparatet dersom det har
transportskader.

1.2 Korrekt bruk

Dette apparatet er kun beregnet pa inn-

bygging. Falg den spesielle monteringsveiled-

ningen.

Apparater uten stopsel skal kun kobles til av

autoriserte fagfolk. Garantien dekker ikke ska-

der som skyldes feil tilkobling.

Apparatet ma kun brukes:

m for 4 tilberede mat og drikke.

® | private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

m opp til hayde pa maks 4000 m over havet.

Ikke bruk apparatet:
» med eksternt tidsur eller fiernkontroll.

1.3 Begrensning av brukerkretsen

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

Barn ma ikke fa leke med apparatet.
Rengjgring og brukervedlikehold ma ikke
gjennomfagres av barn, med mindre de er
minst 15 &r gamle og er under oppsyn.

Barn under 8 ar ma holdes unna apparatet og
stramkabelen.

1.4 Sikker bruk

Sett alltid tilbehar inn riktig vei i ovnsrommet.
- "Tilbehar", Side 10



/\ ADVARSEL - Brannfare!

Brennbare gjenstander som blir oppbevart i

ovnsrommet kan ta fyr.

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

» Dersom det kommer rayk, ma apparat slas
av, eller stapselet ma trekkes ut og deren
ma holdes lukket, slik at eventuelle flammer
kveles.

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

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

Nar apparatderen apnes, oppstar det et |uft-

drag. Bakepapir kan komme i kontakt med

varmeelementene og ta fyr.

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

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

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare

deler sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unnga & bergre varme-
elementene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

Tilbeher og kokekar blir sveert varme.

» Bruk alltid grytekluter nar du tar kokekar el-
ler tilbehar ut av ovhsrommet.

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovns-

rommet. Apparatderen kan sprette opp. Varm

damp og stikkflammer kan sive ut.

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

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

» Apne deren pa apparatet forsiktig.

Teleskoputtrekkene blir varme nar apparatet

er i bruk.

» La teleskoputirekkene avkjgles for du tar
pa dem.

» Ta bare pa varme teleskoputtrekk med
grytekluter.

/A ADVARSEL - Fare for skalding!

De tilgjengelige delene blir sveert varme under
bruk.

» Ta aldri pa de varme delene.

» Hold barn pa avstand.

Sikkerhet no

Nar apparatdaren apnes, kan det stramme ut
varm damp. Damp er ikke alltid synlig, det av-
henger av temperaturen.

» Apne daren pa apparatet forsiktig.

» Hold barn pa avstand.

Vann i varmt ovnsrom kan fare til at det dan-
nes sveert varm vanndamp.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

A\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Dersom glasset pa apparatdgren er ripet opp,
kan det sprekke.

» |kke bruk skurende rengjaringsmidler eller
skarpe metallskraper for a rengjore glasset
pd ovnsdgren, ettersom de kan ripe opp
overflaten.

Apparatet og dets bergrbare deler kan ha

skarpe kanter.

» Veer forsiktig ved handtering og under
rengjaringen.

» Bruk vernehansker om mulig.

Hengslene pa apparatdaren beveger seg nar

daren apnes og lukkes, og du kan klemme

deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengsle-
ne.

Komponenter inni apparatderen kan ha

skarpe kanter.

» Bruk vernehansker.

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovns-

rommet, og apparatderen kan sprekke opp

og muligens falle ut. Dgrrutene kan sprekke
opp og splintres.

— "Unnga materielle skader", Side 5

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

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

» Apne deren pa apparatet forsiktig.

/A\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare
reparasjoner pa maskinen.

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

» Dersom det oppstar skader pa apparatets
streamkabel, ma den skiftes ut av oppleert
fagpersonell.
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Hvis isolasjonen pa stremledningen er skadet,

er dette farlig.

» La aldri stramkabelen veaere i kontakt med
varme maskindeler eller varmekilder.

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

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

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake

elektrisk stot.

» |kke bruk dampstrale eller haytrykksspyler
for & rengjere apparatet.

En vaskemaskin med skader eller en strom-

ledning med skader er farlig.

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» Dra aldri i stramledningen nar du skal kob-
le vaskemaskinen fra stremnettet. Dra alltid
i pluggen pa stremledningen.

» Hvis vaskemaskinen eller stramledningen
er skadet, ma du dra ut stapselet eller sla
av sikringen i sikringsskapet umiddelbart.

» Ta kontakt med kundeservice. = Side 31

A\ ADVARSEL - Kvelningsfare!

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

» Hold emballasjen borte fra barn.

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

» Hold smadeler borte fra barn.

» |kke la barn leke med smadeler.

1.5 Halogenlampe

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

» |kke ta pa glassdekselet.

» Unnga hudkontakt under rengjaring.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i

lampefatningen stremfgrende.

» For du bytter lampen, ma du serge for at
apparatet er slatt av for a unnga mulig
elektrisk stoat.

» | tillegg ma du trekke ut stapselet eller skru
ut sikringen i sikringsskapet.

1.6 Dampfunksjon

Folg disse anvisningene nar du bruker damp-
funksjonen.

/A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Mens apparatet gar, kommer vannbeholderen

opp i haye temperaturer.

» Vannbeholderen ma aldri fijernes mens ap-
paratet er i gang.

» Vent med & fijerne vannbeholderen til den
er avkjolt.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Damp fra brennbare veesker kan antennes av

de varme flatene inne i ovnsrommet og forar-

sake en liten eksplosjon. Apparatderen kan

sprette opp. Varm damp og stikkflammer kan

sive ut.

» |kke fyll brennbare veesker, f.eks. alkohol-
holdige drikker, pa i vanntanken.

» Vannbeholderen ma kun fylles med vann.

1.7 Steketermometer

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ved bruk av feil type steketermometer kan

isolasjonen ta skade.

» Bruk bare steketermometeret som er
beregnet for dette apparatet.

/A ADVARSEL - Fare for personskade!

Steketermometeret er spist.

» Veer forsiktig nar du handterer steketermo-
meteret.

1.8 Rengjoringsfunksjon

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr ved

bruk av rengjeringsfunksjonen.

» Far rengjeringsfunksjonen startes, ma grovt
smuss alltid fijernes fra ovhsrommet.

» |kke la tilbehgret rengjeres samtidig.

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under

rengjaringsfunksjonen.

» Heng aldri brennbare gjenstander, f.eks.
kijokkenhandkleer, pa handtaket.

» Hold forsiden av apparatet fri.

» Hold barn pa avstand.

Dersom det er skader pa dertetningen, avgis

det sterk varme ved dgren.

» |kke bruk skuremidler pa tetningen, og ikke
ta den av.

» Du ma aldri bruke apparatet med skadet
tetning eller uten tetning.



A\ ADVARSEL - Fare for alvorlige
helseskader!
Apparatet blir sveert varmt ved bruk av rengje-
ringsfunksjonen. Slippbelegget pa brett og for-
mer gdelegges av den hgye varmen, og det
oppstar giftige gasser.
» Aldri la brett og former med slippbelegg
sta i ovnen ved bruk av rengjgringsfunksjo-
nen.
» |kke la tilbehgret rengjeres samtidig.

/\ ADVARSEL - Fare for helseskader!

Under rengjering med rengjaringsfunksjonen

varmes ovnsrommet opp til sveert hgye tem-

peraturer slik at rester etter steking, grilling og

baking brenner opp. Da frigis det damp som

kan irritere slimhinnene.

» Luft ut kjgkkenet grundig mens rengjarings-
funksjonen er i gang.

» Du mé da helst ikke oppholde deg pa
Kjokkenet.

» Hold barn og husdyr pa avstand.

Unngé materielle skader no

A\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Ovnsrommet blir sveert varmt under rengjoe-
ringsfunksjonen.

» Apne aldri apparatderen.

» La apparatet avkjales.

» Hold barn pé avstand.

A Apparatet blir sveert varmt pa utsiden
under rengjgringsfunksjonen.

» |kke ta pa apparatderen.

» La apparatet avkjales.

» Hold barn pé avstand.

2 Unnga materielle skader

2.1 Generelt

OBS!

Alkoholdamp kan antennes i det varme ovnsrommet og

fore til permanent skade pa apparatet. Smaeksplosjo-

ner kan fa apparatdgren til & sprekke opp og muligens
falle ut. Darrutene kan sprekke opp og splintres. Det
oppstar et undertrykk som kan fa innsiden av ovnsrom-
met til & bli kraftig deformert.

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

Vann i bunnen av ovnsrommet mens ovnen brukes pa

temperaturer over 120 °C, forarsaker emaljeskader.

» |kke start apparatet hvis det er vann i bunnen av
ovnsrommet.

» Tork opp vannet fra bunnen av ovnsrommet for du
begynner & bruke apparatet.

Hvis det er gjenstander pa bunnen av ovnsrommet nar

temperaturen er over 50 °C, vil det oppmagasineres

varme. Bake- og steketidene stemmer ikke lenger, og
emaljen blir skadet.

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

» |kke sett kokekar pa bunnen av stekeovnen ved
steketemperaturer pa over 50 °C. Et unntak er nar
vannbeholderen brukes med dampassistenten.

Hvis det er vann i det varme ovnsrommet, oppstar det

vanndamp. Bunnen i ovhsrommet kan ta skade av

vekslende temperatur i bunnen av ovnsrommet.

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

» Aldri sett beholderen med vann pa bunnen av ovns-
rommet. Unntaket er vannskalen ved bruk av damp-
tilfersel.

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

star det korrosjon.

» La ovnsrommet tarke etter bruk.

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

» |kke oppbevar mat i ovnsrommet.

» |kke la ovnsdaren sta pa glott.

Fruktsaft som drypper fra stekebrettet, etterlater seg

flekker som du senere ikke far fiernet.

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

» Bruk helst den dype universalpannen.

Hvis du bruker ovnsrens i ovnsrommet nar det er

varmt, vil emaljen bli skadet.

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

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

Hvis tetningen er svaert skitten, gar ikke ovnsdgren

ordentlig igjen. Elementfronter i omradet rundt kan bli

skadet.

» Hold alltid tetningen ren.

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

Hvis ovnsdgren brukes som sitteplass og oppbeva-

ringssted, kan den bli skadet.

» |kke sta p3a, sitt pa, heng pa eller stett deg pa ap-
paratderen.

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

Alt etter apparatmodell kan tilbehgret ripe opp glassru-

ten i deren nar den lukkes.

» Tilbehgr ma alltid skyves helt inn i ovhsrommet.
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Aluminiumsfolie pa glassruten i deren kan fare til

permanent misfarging.

» Aluminiumsfolie i ovhsrommet ma ikke komme i
kontakt med glassruten.

3 Miljovern og innsparing

3.1 Avfallsbehandling av emballasje

Emballasjematerialene er miljgvennlige og resirkulerba-

re.

» Kildesortér de enkelte komponentene etter type
avfall.

3.2 Energisparing

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

Apparatet skal kun forvarmes nar oppskriften eller inn-

stillingsanbefalingene tilsier dette.

- "Slik gjer du det", Side 32

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

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

Apne ovnsderen sa sjelden som mulig under tilbered-

ningen.

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

Flere retter bar stekes rett etter hverandre eller sam-

tidig.

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

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

Ta tilbehar som ikke brukes, ut av ovnsrommet.
» Overfladige tilbehgrsdeler trenger ikke & varmes.

La dypfryste matvarer tines opp feor tilberedningen.

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

Du finner produktinformasjon iht. (EU) 65/2014 og

(EU) 66/2014 under energimerket og pa produktsiden

for apparatet ditt pa Internett.

Merk:

Apparatet bruker:

= maks. 2 W i nettverkstilkoblet standby-modus

= maks. 1 Wi ikke nettverkskoblet standby-modus
med paslatt display

= maks. 0,5 Wi ikke nettverkskoblet standby-modus
med avslatt display
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4 Bli kjent med

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

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

Knapper og display
Knappene er flater som reagerer pa beraring.
Nar du skal velge en funksjon, trykker du lett
pa det aktuelle feltet.
Displayet viser symboler for aktive funksjoner
samt tidsfunksjonene.
— "Knapper og display", Side 7

Funksjonsvelger
Med funksjonsvelgeren stiller du inn varmetype
og andre funksjoner.
Du kan fritt vri funksjonsvelgeren bade til hoyre
og venstre, den har ingen nullstilling.

ot
o

10:45

l g Alt etter modell er apparatet utstyrt med pop-
out-funksjonsvelger. Trykk pa funksjonsvelgeren
for & la den smekke inn eller ut.
m — "Varmetyper og funksjoner”, Side 8
Temperaturvelger
Med temperaturvelgeren stiller du inn tempera-

[

4.2 Knapper og display

Med knappene kan du stille inn diverse funksjoner for
apparatet. Du ser innstillingene i displayet.
Displayet viser valgt varme- eller driftstype pluss innstilt

ovnstemperatur eller trinn.

tur for varmetypen og velger innstillinger for yt-
terligere funksjoner.

Du kan fritt vri temperaturvelgeren bade til hay-
re og venstre, den har ingen nullstilling.

Alt etter modell er apparatet utstyrt med pop-
out-temperaturvelger. Trykk pa tempera-
turvelgeren for a la den smekke inn eller ut.

— "Temperatur og innstillingstrinn", Side 9

Du kan lese av innstillingene for de aktiverte tidsfunk-
sjonene pa venstre og hgyre side av det naveerende
klokkeslettet.

Symbol  Funksjon Bruk
O pa/av Sl& apparatet pa og av.
DD“ Meny Apne menyen for varmetyper og driftstyper.

s}

Home Connect

Apparatet kan kobles pa et Wi-Fi-nettverk og styres med en mobil
enhet.

= = Home Connect-server koblet til hjemmenettverket

Antall linjer indikerer signalstyrken pa hjemmenettverket

Z Hjemmenettverk ikke tilkoblet

= Home Connect-server ikke tilkoblet

O Fjernstart aktivert

=] Fjerndiagnostisering aktivert

- "Home Connect ", Side 20

|E| Program Apne menyen for programmer med tilpassede innstillingsverdier.
- "Program”, Side 15
Rengjering Apne selvrens.

- "Selvrens", Side 23

Hurtigoppvarming

Starte eller avbryte hurtigoppvarming av ovhsrommet.
— "Hurtigoppvarming", Side 12

Tidsfunksjoner
Grunninnstillinger

Still inn tidsur, varighet og sluttid.

- "Tidsfunksjoner", Side 12

Individuell tilpasning av apparatinnstillinger.
- "Grunninnstillingene”, Side 19

Informasjon

Vise informasjonstekster.
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4.3 Varmetyper og funksjoner

For at du alltid skal finne passende varmetype til rettene, forklarer vi forskjellene og bruksomradene her.
Nar du velger en varmetype, foreslar apparatet en passende temperatur eller et passende trinn. Du kan ta verdiene i
bruk eller endre dem innenfor det angitte omradet.

Symbol  Varmetype og tem-  Bruk og funksjonsmate
peraturomrade

3D-varmluft Baking eller steking pa ett eller flere nivaer.
30-275 °C Viften fordeler varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i ovnsrommet.

= Varmluft damp Baking og steking med dampfunksjonen egner seg spesielt godt til steking av
100-275 °C kjott og baking av bragd og kaker.

Viften fordeler varmen og dampen jevnt i ovnsrommet.
Merk: M3 alltid brukes med vannskalen.

Ta hensyn til opplysningene om damp.

- "Dampfunksjon”, Side 13

Skansom varmluft
125-275 °C

Skansom tilberedning av utvalgte retter uten forvarming pa ett niva.

Viften fordeler varmen fra ringelementet i bakveggen jevnt i ovnsrommet.
Maten tilberedes i faser med restvarme. Apparatderen skal alltid veere lukket
under tilberedningen. Maten tilberedes i faser med restvarme. Apparatdaren
skal alltid veere lukket under tilberedningen. Hvis du &pner apparatderen, selv
for en kort stund, vil apparatet fortsette & varme opp uten a utnytte restvarmen.
Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i omluftmodus samt
energieffektivitetsklasse.

Over-/undervarme
30-275°°C

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

Varmen kommer jevnt ovenfra og nedenfra.

Denne varmetypen brukes til & beregne energiforbruk i vanlig modus.

Omluftsgrilling
30-275 °C

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

Intensivvarme

Tilberedning av retter med sprg bunn.

30-275¢°°C Varmen kommer ovenfra og spesielt kraftig nedenfra.
E Grill, stor flate Grilling av flate stykker som grennsaker, pglser eller toast. Gratinering av retter.
Grilltrinn: Hele flaten under grillelementet blir varm.
1 =svak
2 = middels
3 = sterk
Grill, liten flate Grilling av sma mengder, som grannsaker, pglser eller toast. Gratinering av sma
Grilltrinn: mengder.
1 = svak Den midtre flaten under grillelementet blir varm.
2 = middels
3 = sterk
Varmholding Varmholding av ferdigstekte retter.
60-100°°C
Pizzafunksjon Steking av pizza eller retter som trenger mye undervarme.
30-275°°C Det nedre varmeelementet og ringelementet avgir varme.
Langtidssteking Skansom og langsom tilberedning av brunede, mare kjattstykker i apent koke-
70-120°°C kar.
Varmen kommer jevnt ovenfra og nedenfra ved lav temperatur.
|;| Undervarme Ettersteking av retter eller tilberedning i vannbad.
30 -250°C Varmen kommer nedenfra.
Pizzafunksjon Steking av pizza eller retter som trenger mye undervarme.
30-275°°C Det nedre varmeelementet og ringelementet avgir varme.

¢

Forhandsoppvarming
av servise
30-700°C

Forvarming av servise.




Bli kient med no

Symbol  Varmetype og tem-  Bruk og funksjonsmate
peraturomrade
»§ coolStart- funksjon Rask tilberedning av dypfryste produkter, uten forvarming.
30-275 °C Rett deg etter produsentens angivelser pa emballasjen nar det gjelder tempera-
tur og varighet. Still inn den hgyeste temperaturen som er angitt, og still inn
varighet som angitt eller kortere. Sett inn rettene i hayde 3.
s Air Fry Sprasteking i én hgyde med lite fett. Spesielt egnet for retter som vanligvis frite-
30-275 °C res i olje, f.eks. pommes frites.

Andre funksjoner
Her finner du en oversikt over flere funksjoner i apparatet.

Symbol  Funksjon Bruk
Selvrens Rengjer ovnsrommet nesten av seg selv.
— "Selvrens", Side 23
|j“ Home Connect Starte og betjene apparatet via Home Connect-appen.

= Z Hjemmenettverk ikke tilkoblet

» =) Fjerndiagnostisering aktivert

= = Home Connect-server koblet til hjemmenettverket
Antall linjer indikerer signalstyrken pa hjemmenettverket
= Home Connect-server ikke tilkoblet
0 Fjernstart aktivert

Merk: Nar du betjener apparatet med Home Connect-
appen, har du enda flere funksjoner til raddighet. Du fin-
ner neermere informasjon om dette i appen.

4.4 Temperatur og innstillingstrinn

Det finnes diverse innstillinger til varmetypene og funk-
sjonene.

Innstillingene vises i displayet.

Opptil 100 °C kan temperaturen stilles inn i trinn pa

1 °C, over dette kan den stilles inn i trinn pd 5 °C.
Merk: Nar grilltrinn 3 er stilt inn, gar apparatet ned til
grilltrinn 1 etter ca. 20 minutter.

Oppvarmingsindikator

Apparatet viser deg at det varmes opp.

Linjen i displayet fylles opp fra venstre mot hayre jo
varmere ovnsrommet er.

Ved forvarming er det optimale tidspunktet for & sette
inn maten nar linjen er fylt opp.

Restvarmeindikasjon

Nar du slar av apparatet, viser linjen i displayet rest-

varmen i ovhsrommet. Jo mer temperaturen synker i

ovnsrommet, desto mindre er linjen fylt opp.

Merknader

= Oppvarmingsindikatoren fylles kun ved varmetyper
med innstilt temperatur. For eksempel ved grilltrinn
er oppvarmingsindikatoren fylt opp fra starten av.

= P3 grunn av termisk treghet kan imidlertid den viste
temperaturen avvike noe fra den faktiske tempera-
turen i ovnsrommet.

4.5 Ovnsrom

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

Stiger

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

Ditt apparat har 5 innsettingsheyder. Innsettings-
haydene telles nedenfra og opp.

Alt etter apparattypen er stigene utstyrt med uttrekk el-
ler klips-uttrekk. Uttrekksenhetene er fastmontert og
kan ikke fiernes. Ved behov kan du sette inn klips-ut-
trekkene i alle ledige innsettingshayder.

Du kan ta ut stigene, f.eks. i forbindelse med rengje-
ring.

— "Stiger", Side 28

Kjolevifte

Kjgleviften slar seg automatisk pa nar apparatet gar.
Luften slippes ut gjennom daren.

Apparatet registrerer forhgyet fuktighet i ovnsrommet.
For & regulere fuktigheten, kan intensiteten og drifts-
lyden til kjgleviften variere.

OBS!

Dersom luftedapningene dekkes til, vil apparatet bli over-
opphetet.

» |kke dekk til luftedpningene.

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



no Tilbehegr

Apparatdor Hvis du apner apparatderen mens apparatet er i bruk,
stanser apparatet. Nar du lukker ovnsdaren, fortsetter
tilberedningen automatisk.

5 Tilbehor

Bruk originaltilbehgr. Dette er tilpasset ditt apparat. Avhengig av apparattypen kan det fglge med forskjellig
Merk: Nar tilbeheret blir varmt, kan det deformeres. En tilbehar.

slik deformasjon pavirker ikke funksjonen. Deformasjo-

nen forsvinner nar tilbehgret avkjoles.

Tilbehor Bruk

Rist m  Kakeformer

Gratengformer

Kokekar

Kjott, f.eks. stek eller grillstykker
Dypfryste retter

Saftige kaker

Bakst

Bred

Store steker

Dypfryste retter

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

Universalpanne

Stekebrett Langpannekake

Smabakst

m For & fa til en spre overflate pa mat som
vanligvis friteres i olje, f.eks. pommes fri-
tes.

= Til grillretter.

Air Fry & grillbrett, emaljert
perforert

Steketermometer Helt ngyaktig steking eller tilberedning.

Tilberedning med dampfunksjon

De horisontale merkingene pa beholderen
angir vannmengde:

= 100 ml

= 150 ml

= 200 ml

Merk: maks. 250 ml

Vannbeholder

5.1 Lasefunksjon 2. Skyv alltid tilbeheret inn mellom de to faringssten-

. . . . . . gene i innsettingshgydene.
Lasefunksjonen forhindrer at tilbehgret tipper nar det

trekkes ut.

Du kan trekke tiloehgret ca. halvveis ut, helt til det gar i
inngrep. Tippsikringen fungerer kun nar du setter inn til-
behgret riktig i ovnsrommet.

5.2 Sette tilbehgr inn i ovhsrommet

Sett alltid tilbehar inn riktig vei i ovnsrommet. Ellers vil

ikke tiloeharet kunne trekkes ca. halvveis ut uten & vel-

te.

1. Snu pa tilbehgret slik at hakket [al er pa baksiden og
peker nedover.

10



Rist Sett inn risten med den apne siden
mot apparatdaren og den krumme
delen ~ nedover.

Brett Sett inn brettet med skrakanten [b]
F.eks. vendt mot stekeovnsdgren.
universal-

panne eller

\

i

stekebrett /E%H #_é

3. For & sette inn tilbeher i innsettingsheyder med ut-
trekksskinner ma du trekke ut uttrekksskinnene.

Rist eller Legg pa tilbehgret slik at til-
brett behgrskanten er bak lasken [@ p& ut-
trekksskinnen.

7

For forste gangs bruk no

Merk: Uttrekksskinnene gar i 1as nar de trekkes helt
ut. Skyv uttrekksskinnene tilbake i ovnsrommet med
litt trykk.

4. Skyv tilbehgaret helt inn slik at det ikke bergrer ovns-
daren.

Merk: Tilbehar som du ikke trenger under tilberednin-
gen, skal tas ut av ovnsrommet.

Kombinere tilbehor

For & samle opp dryppende vaeske kan du kombinere
risten med universalpannen.

1. Legg risten pa universalpannen slik at begge av-
standsholderne [@ ligger bakerst pa kanten av
universalpannen.

2. Skyv inn universalpannen mellom de to fgringssten-
gene i innsettingshgydene. Da er risten over den
gvre fgringsstangen.

Rist pa
universal-
panne

5.3 Annet tilbehor

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

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

siemens-home.bsh-group.com

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

6 For forste gangs bruk

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

6.1 Forste gangs bruk

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

Foreta innstillinger

Etter stramtilkobling vises menyen for fgrste gangs
oppstart i displayet.
1. Verdien til en innstilling kan ved behov endres med
temperaturvelgeren.
2. Ga til neste innstilling med funksjonsvelgeren.
Mulige innstillinger:
- Sprék
— Home Connect » "Home Connect ", Side 20
Du kan foreta oppstartstrinnene ved farste

gangs oppstart eller hoppe over og gjennom-

fere dem senere.
- Klokkeslett

3. Hold inne knappen ® i ca. 3 sekunder for & avslutte

forste gangs oppstart.

6.2 Rengjore apparatet for forste gangs
bruk

Rengjer ovnsrommet og tilbeher fer du tilbereder mat-

retter med apparatet for forste gang.

1. Ta produktinformasjonen og tilbehgret ut av ovns-
rommet. Fjern emballasjerester som isoporkuler og
teip fra innsiden og utsiden av apparatet.

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

3. Still inn varmetype og temperatur.

- "Grunnleggende betjening", Side 12

Varmetype 3D-varmluft
Temperatur Maks.
Varighet 1 time

4. Luft kjgkkenet mens apparatet varmes opp.

5. Sla av apparatet etter angitt varighet.

6. Rengjer glatte flater i ovnsrommet med sapevann
og en oppvaskklut nar apparatet er avkjglt.

7. Rengjer tilbehgret ngye med sapevann og en opp-
vaskklut eller en myk berste.

11



no Grunnleggende betjening

7 Grunnleggende betjening

7.1 Sla pa apparatet

» Trykk pa knappen O.
v Apparatet er slatt pa.

7.2 Stille inn varmetype og temperatur

1. Still inn varmetype med funksjonsvelgeren.

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

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp.

3. Sla av apparatet nar retten er ferdig.

Tips: | varmetypebeskrivelsen finner du ut hvilken
varmetype som egner seg best til rettene dine.
— "Varmetyper og funksjoner”, Side 8

7.3 Sla av apparatet

» Trykk pa knappen O.
v Apparatet er slatt av.

8 Hurtigoppvarming

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

8.1 varmetyper som egner seg for
hurtigoppvarming

Hurtigoppvarming kan forkorte oppvarmingstiden ved
temperaturer pa over 100 °C.

Hurtigoppvarming kan brukes til disse varmetypene:
= 3D-varmluft

= Over-/undervarme O

= [ntensivvarme =

8.2 Stille inn hurtigoppvarming

For a fa et jevnt stekeresultat bgr du vente med & sette
retten inn i ovnen til hurtigoppvarmingen er ferdig.
Merk: Vent med 4 stille inn varighet til hurtigoppvarmin-
gen er avsluttet.

1. Still inn en egnet varmetype og en temperatur over
100 °C.

2. Trykk pa knappen ».

v Displayet viser ».

v Etter noen sekunder starter hurtigoppvarmingen.

v Nar hurtigoppvarmingen er avsluttet, harer du et lyd-
signal og symbolet » slukker i displayet.

3. Sett retten inn i ovnsrommet.

9 Tidsfunksjoner

Apparatet har diverse tidsfunksjoner som du kan styre
tilberedningen med.

9.1 Oversikt over tidsfunksjonene
Du velger de forskjellige tidsfunksjonene med knappen

Tidsfunksjon Bruk

Tidsur & Du kan stille inn tidsuret uavhengig
av tilberedningen. Den har ingen inn-
flytelse pa apparatet.

Varighet B Dersom du stiller inn en varighet for
tilberedningen, vil apparatet
automatisk slutte & varme nér

varigheten er utlgpt.

Slutt = Du kan stille inn varighet ved & angi
et klokkeslett for nar tiloeredningen
skal avsluttes. Apparatet starter

automatisk slik at tilberedningen av-

sluttes til snsket klokkeslett.

12

9.2 Stille inn tidsur

Tidsuret gar uavhengig av tilberedningen. Du kan stille

inn tidsuret pa inntil 24 timer, bade nar apparatet er

slatt pd og néar det er slatt av. Tidsuret har et eget

signal, slik at du hgrer om det er tidsuret eller varighe-

ten som er telt ned.

1. Trykk pa knappen O.

v Displayet viser &\

2. Still inn tidsuret med temperaturvelgeren.
Inntil 10 minutter kan tidsuret stilles inn i trinn pa 30
sekunder. Deretter blir intervallene starre jo hayere
verdien er.

3. Bekreft med knappen O.

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

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

4. Nar tidsuret har telt ned:
- Trykk pé en vilkéarlig knapp for & sla av tidsuret.

Endre tidsur

Du kan néar som helst endre tidsuret.
Forutsetning: £ er markert i displayet.

» Endre tidsuret med temperaturvelgeren.

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



Avbryte tidsur

Du kan nar som helst avbryte tidsuret.
Forutsetning: £ er markert i displayet.

» Still tidsuret pa null med temperaturvelgeren.

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

9.3 Stille inn varighet

Du kan stille inn varigheten for tiloeredningen pé opptil

23 timer og 59 minutter.

Forutsetning: Det er stilt inn en varmetype og en tem-

peratur eller et trinn.

1. Trykk pa knappen O.

2. Velg varighet Pl med funksjonsvelgeren.

3. Still inn varighet med temperaturvelgeren.

Inntil 1 time kan varigheten stilles inn i trinn pa 1 mi-
nutt, deretter i trinn pa 5 minutter.

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp. Varigheten telles ned i displayet.

v Nar varigheten er telt ned, hgrer du et lydsignal og
apparatet slutter & varme. Displayet viser en
melding om at tilberedningen er fullfort.

4. Nar retten er ferdig, slar du av apparatet med O.

Endre varighet
Du kan nar som helst endre varigheten.
Forutsetning: Pl er markert i displayet.

» Endre varighet med temperaturvelgeren.
v Etter noen sekunder tas endringen i bruk pa ap-
paratet.

Avbryte varighet
Du kan nar som helst avbryte varigheten.
Forutsetning: Pl er markert i displayet.

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

9.4 Stille inn sluttid

Det klokkeslettet som varigheten skal avsluttes pa, kan
du forskyve inntil 23 timer og 59 minutter.

Dampfunksjon no

Merknader

m For 4 f4 et godt tilberedningsresultat ber du ikke
forskyve varigheten etter at tilberedningen har star-
tet.

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

Forutsetninger

= Det er stilt inn en varmetype og en temperatur eller

et trinn.

Det er stilt inn en varighet.

. Trykk pa knappen ©.

. Velg sluttid =1 med funksjonsvelgeren.

| displayet vises beregnet sluttid.

. Du forskyver sluttiden med temperaturvelgeren.

Bekreft med knappen O.

Displayet viser den innstilte sluttiden.

Nar den beregnede starttiden nas, begynner ap-

paratet & varme og varigheten telles ned.

v Nar varigheten er telt ned, hgrer du et lydsignal og i
displayet vises meldingen "Drift avsluttet".

5. Nar retten er ferdig, slar du av apparatet med .

Endre sluttid

For at tilberedningsresultatet skal bli bra, kan du ikke

endre den innstilte sluttiden etter at tilberedningen har

startet og varigheten har begynt & telle ned.

Forutsetning: >l er markert i displayet.

» Du forskyver sluttiden med temperaturvelgeren.

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

Avbryte sluttid

Du kan nar som helst slette den innstilte sluttiden.

Forutsetning: > er markert i displayet.

» Du tilbakestiller sluttiden til ndvaerende klokkeslett
pluss innstilt varighet ved hjelp av tempera-
turvelgeren.

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

K PWCKN=A T

10 Dampfunksjon

Ved tilberedning med dampfunksjon oppstar det damp
i ovnsrommet. Dermed far maten en sprg skorpe og
glinsende overflate. Matvaren blir saftig og mer péa inn-
siden, og volumet reduseres kun minimailt.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Mens apparatet gar, kommer vannbeholderen opp i

hgye temperaturer.

» Vannbeholderen ma aldri fiernes mens apparatet er
i gang.

» Vent med & fierne vannbeholderen til den er avkjglt.

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

Nar apparatdgren apnes, kan det stramme ut varm
damp. Damp er ikke alltid synlig, det avhenger av tem-
peraturen.

» Apne dgren pa apparatet forsiktig.

» Hold barn pa avstand.

OBS!

Bruk kun den vannbeholderen som fglger med appara-

tet.

» Fyll aldri beholderen mens tilberedningen pagar.

Vannbeholderen skal kun brukes i forbindelse med

dampfunksjonen.

» Fjern vannbeholderen fer du bruker andre funksjo-
ner.

» |kke bruk harde eller skarpe gjenstander, metall-
gjenstander eller aggressive rengjaringsmidler.

10.1 Hver gang for bruk med damp

Forsikre deg om at apparatet er tilstrekkelig forsynt
med vann hver gang fer bruk med damp.

13



no Steketermometer

Sette inn vannskal

1. Sett vannskalen pa midten av stekeovnsbunnen.
2. Fyll vannskalen med nok vann.
Merkene pa kanten av vannskalen viser
vannmengden:
- 100 ml
- 150 ml
- 200 ml
Merk: maks. 250 ml
Du finner informasjon om passende vannmengder
for dampfunksjonen i kapittel
— "Slik gjor du det", Side 32.

10.2 Stille inn dampfunksjon

Forutsetninger

= Ovnsrommet er kaldt.

= Vannskalen er satt inn i ovnsrommet og fylt.
- "Hver gang faor bruk med damp", Side 13

1. Still inn Varmluft damp & med funksjonsvelgeren.

2. Still inn gnsket temperatur med temperaturvelgeren.

Still inn en temperatur pd over 100 °C. Pa den méa-
ten genereres det optimalt med damp.

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp.

3. Sla av apparatet nar retten er ferdig.

4. Tgrk ovnsrommet.
— "Etter hver bruk med damp”, Side 14

10.3 Etter hver bruk med damp

Terk apparatet hver gang du har brukt damp.

Merk: Se opplysninger om rengjaring.
— "Rengjaring og pleie”, Side 21

Torke ovhsrommet
Forutsetning: Apparatet er avkjglt.

1. Ta vannskalen ut av ovnsrommet og rengjer med en
myk klut.

2. Terk av ovnsrommet med en svamp eller myk klut.

3. Fjern mulige kalkflekker med en klut dyppet i eddik,
skyll med rent vann og terk med en myk klut.

11 Steketermometer

Du kan fa et helt ngyaktig stekeresultat ved & stikke
steketermometeret i stekevaren og stille inn en
kjernetemperatur pd apparatet. Nar den innstilte
kjernetemperaturen for matvaren er nadd, hgrer du et
lydsignal og apparatet slutter automatisk a varme.

11.1 Varmetyper som egnher seg med
steketermometer

Det er kun visse varmetyper som er egnet for bruk
med steketermometer.

Egnede varmetyper:

3D-varmluft

Skansom varmluft

Pizzafunksjon

Omluftsgrilling

Over-/undervarme [

Merk: Dersom du velger en uegnet varmetype nar
steketermometeret er satt i, hares det et lydsignal.

11.2 Slik stikker du inn steketermometeret

Bruk det medfelgende steketermometeret, eller bestill
et egnet steketermometer fra kundeservice.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Ved bruk av feil type steketermometer kan isolasjonen

ta skade.

» Bruk bare steketermometeret som er beregnet for
dette apparatet.

OBS!

Steketermometeret kan bli skadet.

» |kke la ledningen til steketermometeret komme i
klem.

» For at steketermometeret ikke skal bli skadet av for
sterk varme, ma det veere noen centimeter mellom
grillelementet og steketermometeret. Kjattet kan
heve seg under tilberedningen.
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A ADVARSEL - Fare for personskade!
Steketermometeret er spist.
» Veer forsiktig nar du handterer steketermometeret.

1. Stikk steketermometeret skratt inn i den tykkeste
delen av kjottet.
Pass pa at spissen pa steketermometeret er
plassert riktig i kjottet:
— Spissen skal veere omtrent i midten av
stekevaren.
- Spissen ma ikke stikkes inn i fett.
- Spissen ma ikke bergre kokekaret eller ben.
2. Sett stekevaren i ovnen med steketermometeret.
Matvaren bar helst legges i et kokekar pa midten av
risten.
3. Koble steketermometeret til kontakten til venstre i
ovnsrommet.

Merknader

= Hyis du tar ut steketermometeret mens det er i bruk,
blir alle innstillingene tilbakestilt.

= |kke ta ut steketermometeret nar du skal snu
stekevaren. Kontroller at steketermometeret fortsatt
sitter riktig i etter at du har snudd stekevaren.

11.3 Stille inn steketermometer

Steketermometeret maler temperaturen inni stekevaren

mellom 30 °C og 99 °C.

Forutsetninger

m Stekevaren star i ovnen med steketermometeret.

m Steketermometeret er satt i stekevaren i ovnsrom-
met.

Still inn en egnet varmetype med funksjonsvelgeren.
| displayet vises —~ og kjernetemperaturen.

Still inn kjernetemperatur med temperaturvelgeren.
Trykk pa (Jo.

Still inn ovnstemperaturen med temperaturvelgeren.
Ovnstemperaturen ma veere stilt inn minst 10 °C
hayere enn kjernetemperaturen.

Ikke still inn hgyere ovnstemperatur enn 250 °C.
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Program no

Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes 5 /A ADVARSEL — Forbrenningsfare!

opp. . . . Ovnsrommet, tilbehgret og steketermometeret blir
Til venstre vises den naveerende kjernetemperaturen sveert varme.

i stekevaren, og til heyre ser du den innstilte, f.eks. » Bruk alltid grytekluter nér du tar varmt tilbeher og
15°C|75°C. Den navaerende kjernetemperaturen til steketermometer ut av ovnen.

venstre vises ferst fra 10 °C.

Nar kjernetemperaturen er nadd i stekevaren, harer

du et lydsignal og apparatet slutter & varme.

Nar kjernetemperaturen er nadd:

- Sla av apparatet.

— Trekk ut steketermometeret fra kontakten i ovns-
rommet.

— Trekk ut steketermometeret fra stekevaren og ta
det ut av ovnsrommet.

12 Program

Programmene hjelper deg med & tilberede diverse ret- Best egnet er kokekar av glass eller glasskeramikk.

ter og velger automatisk de optimale innstillingene.

12.1 Kokekar til programmer

Bruk ildfaste kokekar som taler temperaturer inntil

300 °C.

12.2 Programtabell

Programnumrene hgrer til bestemte retter.

Steken ber dekke ca. 2/3 av bunnen i kokekaret.
Kokekar av fglgende materiale er uegnet:

m | yst, skinnende aluminium

= Uglasert leire

m  Plast eller plasthandtak

Nr. Rett Kokekar Vektomrade Tilsett vaeske Innset- Informasjoner
i tings-
Innstillingsvekt hoyde
01 Pizza, tynn bunn Universalpanne 0,28-0,4 kg Nei 3 Felg anvisningene pa
Dypfryst, forstekt med bakepapir Samlet vekt emballasjen hvis du
vil lage en pizza til
02 Pizza, tykk bunn Universalpanne 0,28-0,6 kg Nei 3 Folg anvisningene pa
Dypfryst, forstekt med bakepapir Samlet vekt emballasjen hvis du
vil lage en pizza til
03 Lasagne Originalforpakning  0,3-1,2 kg Nei 3 -
Dypfryst Samlet vekt
04 Pommes frites Universalpanne 0,2-0,75 kg Nei 3 Legges ved siden av
Dypfryst med bakepapir Samlet vekt hverandre i universal-
pannen
05 Forstekte rundstykker Universalpanne 0,1-0,8 kg Nei 3 -
Dypfryst, forstekt med bakepapir Samlet vekt
06 Potetgrateng Gratengform uten  0,5-3,0 kg Nei 2 -
lokk Samlet vekt
07 Pastagrateng Gratengform uten  0,4-3,0 kg Nei 2 -
Med forhandskokt pas- lokk Samlet vekt
ta
08 Smuldrepai Form pa rist 0,5-2,5 kg Nei 3 Stressel av havregryn
Fersk eller fryst frukt Samlet vekt eller ngtter blir spesi-
med strassel elt spratt
09 Ovnsstekte poteter, Universalpanne 0,3-1,5 kg Nei 3 -
hele Samlet vekt
Melne poteter med
skall
10 Gryterett, med grenn- Hoy stekegryte 0,5-2,5 kg Etter opp- 2 Kutt greannsaker med
saker med lokk Samlet vekt skrift lang steketid (f.eks.

Vegetar

gulrgtter) i mindre
stykker enn grennsa-
ker med kort steketid
(f.eks. tomater)
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no Program
Nr. Rett Kokekar Vektomrade Tilsett veeske Innset- Informasjoner
o tings-
I Il k
nnstillingsvekt hoyde
11  Gryterett, med kjott Hoy stekegryte 0,5-3,0 kg Etter opp- 2 Ikke brun kjottet pa
med lokk Samlet vekt skrift forhand
12 Gulasj Hoy stekegryte 0,5-2,5 kg Etter opp- 2 Legg Kjattet nederst
Storfe- eller svinekjgtt  med lokk Samlet vekt skrift og dekk det med
skaret i terninger, med grennsaker
grennsaker Ikke brun kjottet pa
forhand
13 Fisk, hel Stekegryte med 0,3-1,5 kg Dekk bunnen 2 -
Klar til tilberedning, lokk Fiskens vekt av stekegry-
Krydret ten
14 Kiylling, uten fyll Stekegryte med 0,6-2,5 kg Nei 2 Legges med brystet
Klar til tilberedning, glasslokk Vekt pa kylling opp i kokekaret
krydret
15 Kiylling i stykker Stekegryte med 0,1-0,8 kg Dekk bunnen 2 -
Klar til tilberedning, lokk Vekten pa den av stekegry-
Krydret tyngste av delene ten
16 And, uten fyll Stekegryte uten 1,0-2,7 kg Nei 2 -
Klar til tilberedning, lokk Vekt pa and
Krydret
17 Gas, uten fyll Stekegryte uten 2,5-3,5 kg Nei 2 -
Klar til tilberedning, lokk Vekt pa gas
krydret
18 Gaselar Stekegryte uten 0,3-0,8 kg Dekk bunnen 2 -
Klar til tilberedning, lokk Vekt pé kylling av stekegry-
Krydret ten
19 Kalkunkylling, uten Stekegryte uten 2,0-3,5 kg Nei 2 -
fyll lokk Kjottets vekt
Klar til tilberedning,
Krydret
20 Kalkunbryst Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 -
| ett stykke, krydret glasslokk Vekt pa kalkun- av stekegry-
bryst ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker
21 Grytestek av okse Stekegryte med 0,5-2,5 kg Kjottet skal 2 Ikke brun kjottet pa
F.eks. hayrygg, bog, lokk Kjottets vekt vaere nesten forhand
rundstek eller surstek helt dekket
med kraft el-
ler vann
22 BRoastbiff, ra Stekegryte uten 0,5-2,5 kg Nei 2 Legges med fettsiden
Klar til tilberedning, lokk Kjottets vekt opp i kokekaret
Krydret Ikke brun kjgttet pa
forhand
23 Roastbiff, medium Stekegryte uten 0,5-2,5 kg Nei 2 Legges med fettsiden
Klar til tilberedning, lokk Kjottets vekt opp i kokekaret
krydret Ikke brun kjottet pa
forhand
24 Okserulader Stekegryte med 0,5-2,5 kg Ruladene 2 Ikke brun kjgttet pa
Fylt med grennsaker lokk Samlet vekt pa skal veere forhand
eller kjott alle fylte rulader nesten helt
dekket, f.eks.
med kraft el-
ler vann
25 Kjottpudding, fersk Stekegryte med 0,5-2,5 kg Nei 2 Ikke brun kjattet pa

Kjettdeig av storfe,
svin eller lam

lokk

Vekt pa stek

forhand
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Nr. Rett Kokekar Vektomrade Tilsett vaeske Innset- Informasjoner
o tings-
Innstillingsvekt hoyde
26 Lammelar uten bein, Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjgttet pa
medium lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand
Klar til tilberedning, ten, tilsett ev.
krydret inntil 250 g
greannsaker
27 Lammelar uten bein, Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
gjennomstekt lokk Kigttets vekt av stekegry- forhand
Klar til tilberedning, ten, tilsett ev.
krydret inntil 250 g
grennsaker
28 Lammelar med bein, Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
gjennomstekt lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand
Klar til tilberedning, ten, tilsett ev.
krydret inntil 250 g
gregnnsaker
29 Kalvestek, marmorert Stekegryte med 0,5-3,0 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
F.eks. sadel eller mgr-  lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand
brad ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker
30 Kalvestek, mager Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjottet pa
F.eks. mgrbrad eller lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand
rundstek ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker
31 Kalveknoke Stekegryte med 0,5-2,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjettet pa
lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker
32 Ossobucco Stekegryte med 0,5-3,5 kg Dekk bunnen 2 Ikke brun kjettet pa
lokk Kjottets vekt av stekegry- forhand
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker
33 Hijortelar uten bein Stekegryte med 0,5-2,0 kg Dekk bunnen 2 -
lokk Kjottets vekt av stekegry-
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
gronnsaker
34 Radyrlar uten bein Stekegryte med 0,5-2,0 kg Dekk bunnen 2 -
Saltet lokk Kjottets vekt av stekegry-
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
gronnsaker
35 Kanin, hel Stekegryte med 1,0-2,5 kg Dekk bunnen 2 -
Klar til tilberedning, glasslokk Kjottets vekt av stekegry-
krydret ten, tilsett ev.
inntil 250 g
gronnsaker
36 Villsvinstek Stekegryte med 0,5-3,0 kg Dekk bunnen 2 -

Klar til tilberedning,
krydret

glasslokk

Kjottets vekt

av stekegry-
ten, tilsett ev.
inntil 250 g
gronnsaker
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Nr. Rett Kokekar

Vektomrade
Innstillingsvekt

Tilsett veeske Innset- Informasjoner
tings-
hoyde

37 Nakkestek av svin Stekegryte med
uten ben glasslokk
Klar til tilberedning,
Krydret

0,5-3,0 kg
Kjottets vekt

Dekk bunnen 2
av stekegry-

ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker

Ikke brun kjgttet pa
forhand

38 Svinestek, med svor
F.eks. bog, krydret og
skaret svor

Stekegryte med
glasslokk

0,5-3,0 kg
Kjottets vekt

Dekk bunnen 2
av stekegry-

ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker

Legges med fettsiden
opp i kokekaret, svo-
ren skal veere godt
saltet

39 Svinestek av indrefilet Stekegryte med
Krydret glasslokk

0,5-2,5 kg
Kjottets vekt

Dekk bunnen 2
av stekegry-

ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker

Ikke brun kjottet pa
forhand

40 Rullestek av svin
Klar til tilberedning,
krydret

Stekegryte med
glasslokk

0,5-3,0 kg
Kjottets vekt

Dekk bunnen 2
av stekegry-

ten, tilsett ev.
inntil 250 g
grennsaker

Ikke brun kjottet pa
forhand

12.3 Klargjore retter for program

Bruk ferske matvarer av beste kvalitet, helst med kjgle-
skapstemperatur. Bruk dypfryste matvarer rett fra fryse-
ren.

1. Vei rettene.
Det er nadvendig & vite vekten pa rettene for &
kunne stille inn programmet riktig.

2. Legg retten i kokekaret.

3. Sett kokekaret pa risten.
Sett det alltid inn i kaldt ovnsrom.

12.4 Velge program

Apparatet velger optimal varmetype, temperatur og

varighet. Du trenger bare & stille inn vekten.

Merknader

m Vekten kan kun stilles inn i det spesifiserte omradet.

= Etter programstart kan du ikke lenger endre
program og vekt.

W=

Trykk pa knappen [Pl.

Still inn ensket program med funksjonsvelgeren.

Still inn vekten pa retten med temperaturvelgeren.

Still alltid inn nest hayeste vekt.

- Trykk pa knappen [Pl.

— Det kommer opp en infotekst.

Trykk pa knappen [Pl.

Det kommer opp en infotekst.

Etter noen sekunder starter programmet, og

varigheten telles ned.

Nar programmet er ferdig:

- Du slar av signalet fgr tiden ved & trykke pa
knappen O.

— Du stiller inn ettersteking ved & trykke péa
knappen [P].

- Du kan stille inn etterstekingens varighet med
temperaturvelgeren.

- Sla av apparatet nar retten er ferdig.

13 Barnesikring

Sikre apparatet slik at ikke barn utilsiktet kan sla pa ap-

paratet eller endre innstillinger pa det.

13.1 Aktivere barnesikringen

» Du aktiverer barnesikringen ved & holde inne
knappen = inntil = vises i displayet.
v Barnesikringen er aktivert.
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13.2 Deaktivere barnesikringen

>

Du deaktiverer barnesikringen ved & holde inne
knappen [i= inntil = slukner i displayet.

v Barnesikringen er deaktivert.
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14 Deagninnstilling

Med dagninnstillingen kan du stille inn en varighet pa
over 70 timer. Matvarene kan holdes varme mellom

85 °C og 140 °C ved hjelp av Over-/'undervarme, uten

at du trenger sla apparatet pa eller av.

14.1 Starte dogninnstillingen

Merknader

m  Hvis du apner apparatdgren mens apparatet er i
gang, slutter apparatet & varme. Nar du lukker ap-
paratdaeren, fortsetter apparatet a varme.

m  FEtter start kan du ikke lenger endre eller avbryte
dagninnstillingen.

Du kan ikke forskyve sluttiden for dagninnstillingen.

Hvis du vil avbryte dagninnstillingen, trykker du pa
knappen O.

Forutsetning: Daggninnstillingen er aktivert i grunn-
innstillingene.
— "Grunninnstillingene”, Side 19

15 Grunninnstillingene

Du kan tilpasse grunninnstillingene til apparatet etter
dine personlige behov.

15.1 Oversikt over grunninnstillingene

Her finner du en oversikt over grunninnstillingene og
fabrikkinnstillingene. Grunninnstillingene avhenger av
hvordan apparatet er utstyrt.

Grunn- Valg
innstillinger
Sprék Velg sprak

Home Connect Foreta innstillinger for Home Connect
og koble opp apparatene.

Apparatinfo

- "Home Connect ", Side 20
Wi-Fi Av

Pa
Klokkeslett Stille inn naveerende klokkeslett
Dato - ar Stille inn gjeldende ar
Dato - maned Stille inn gjeldende méaned
Dato - dag Stille inn gjeldende dag
Signaltone Kort varighet

Middels varighet'

Lang varighet
Tastelyd Slatt av'

Slatt pa
Display for lys- Displayets lysstyrke kan stilles inn pa
styrke 5 trinn.
Lys under ste- Av
king P&’

Kun tastelas'
Darsperre og tastelas
Deaktivert

Barnesikring

' Fabrikkinnstilling (kan variere, avhengig av apparat-
type)

1. Trykk p& knappen Lo,

2. Velg degninnstillingen (@ med funksjonsvelgeren.

3. Trykk pa knappen O.

4. Velg "varighet" med funksjonsvelgeren.

5. Still inn gnsket varighet med temperaturvelgeren.

v Etter noen sekunder tas varigheten i bruk pa ap-
paratet, og dggninnstillingen vises.

6. Still inn temperatur med temperaturvelgeren.

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp, og varigheten telles ned.

7. Nar varigheten er telt ned, star den pa null. Appara-
tet slutter & varme og reagerer som vanlig uten
degninnstillingen.

- Sla av apparatet.
Etter ca. 10 til 20 minutter slar apparatet seg av
automatisk.

Grunn- Valg

innstillinger

Forlgpt til- Ikke vis

beredningstid  Fra start’

Etter oppvarming

Startanimasjon Ikke vis

Vis'
Viftens Minimal
etterlgpstid Medium
Anbefalt’
Lang
Uttrekkssys- Ikke montert (ved stiger og enkelt
tem uttrekk)’
Montert (ved dobbelt og tredobbelt
uttrekk)
Dagninnstilling  Ikke vis'
Vis
Retter Alle’
Kun kosher

Ikke svinekjatt

Fabrikk-

Ja (tilbakestill)

innstillinger Nei

' Fabrikkinnstilling (kan variere, avhengig av apparat-

type)

15.2 Endring av grunninnstillingene
Forutsetning: Apparatet er slatt av.

1.
v

2

3.

Hold knappen ® inne i ca. 3 sekunder.

| displayet vises den fgrste grunninnstillingen.

Ga til neste eller forrige grunninnstilling med funk-
sjonsvelgeren.

Du lagrer endringene ved & holde knappen © inne i
ca. 3 sekunder.

Merk: Etter strambrudd vil endringene av grunn-
innstillingene veere lagret.
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15.3 Avbryte grunninnstillingene

Trykk pa O.
v Alle endringene forkastes og vil ikke bli lagret.

16 Home Connect

Dette apparatet er nettverkskompatibelt. Koble appara-
tet til en mobil enhet for & betjene funksjonene via
Home Connect-appen, tilpasse grunninnstillingene eller
overvake aktuell driftsstatus.

Home Connect-tjenestene er ikke tilgjengelige i alle
land. Hvorvidt Home Connect-funksjonen er tilgjengelig
eller ikke, avhenger av om Home Connect-tjenestene er
tilgjengelige i ditt land. Du finner mer informasjon om
dette pa: www.home-connect.com.

Home Connect-appen leder deg gjennom hele registre-
ringsprosessen. Gjar innstillinger ved & fglge anvisnin-
gene i Home Connect-appen.

Tips: Folg ogséd anvisningene i Home Connect-appen.

Merknader

®  Fglg sikkerhetsinstruksene i denne bruksanvisnin-
gen og serg for at disse ogsa felges dersom du
styrer apparatet via Home Connect-appen.
— "Sikkerhet", Side 2

m Betjening direkte pa apparatet har alltid forrang. Nar
apparatet betjenes direkte, kan ikke Home Connect-
appen brukes til betjening.

= | nettverkstilkoblet standby-modus trenger apparatet
maks. 2 W.

16.1 Konfigurere Home Connect-appen

1. Installer Home Connect-appen pa den mobile enhe-
ten.

16.3 Home Connect Innstillinger

2. Start Home Connect-appen og sett opp tilgang for
Home Connect.
Home Connect-appen leder deg gjennom hele
registreringsprosessen.

16.2 Konfigurere Home Connect

Forutsetninger

= Apparatet ma vaere koblet til stramnettet og slatt pa.

= Du ma ha en mobil enhet med oppdatert versjon av
operativsystemet iOS eller Android, f.eks en smart-
telefon.

= Home Connect-appen er konfigurert pa den mobile
enheten.

= Maskinen innenfor hjemmenettverkets (Wi-Fi) rekke-
vidde.

= Den mobile enheten og apparatet méa vaere innen
rekkevidde av det tradlgse hjemmenettverket.

1. Apne Home Connect-appen og skann den felgende
QR-koden.

2. Folg veiledningen i Home Connect-appen.

| grunninnstillingene for apparatet kan du tilpasse innstillinger for Home Connect og nettverksinnstillinger.
Hvilke innstillinger som vises i displayet, avhenger av om Home Connect er konfigurert, og om apparatet er koblet til

hjemmenettverket.

Grunninnstilling Mulige innstillinger

Forklaring

Stille inn med assis- -

En assistent veileder deg gjennom konfigurasjonen og inn-

tent stillingene av Home Connect.

Apparatinfo -

Dersom du velger Apparatinfo, vil displayet vise informasjon

om nettverket eller apparatet.

Wi-Fi Pa

Nar Wi-Fi er aktivert, kan du bruke Home Connect.

Av | nettverkstilkoblet standby-modus trenger apparatet maks.

2 W.

Koble fra nettverk

Selv om du kobler fra nettverksforbindelsen, vil nettverks-

informasjonen fortsatt veere lagret.
Etter at du har slatt pa apparatet, kan det ta et par sekunder
far det har koblet seg opp pé nettverket.

Koble til appen
Koble til flere apper

Innstillingen starter oppkoblingen mellom Home Connect-ap-
pen og apparatet.

Programvareoppdate-
ring

Innstillingen vises kun nar en oppdatering er tilgjengelig.
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16.4 Betjene apparatet med Home Connect-
appen

Nar fiernstart er aktivert, kan du stille inn og starte ap-
paratet eksternt med Home Connect-appen.

Merk: Noen driftstyper kan kun startes pa stekeovnen.

Forutsetninger
m Apparatet er slatt pa.
= Apparatet er koblet til hjemmenettverket og
Home Connect-appen.
1. Aktiver fiernstart ved & holde LJ0 inne.
v Nar fiernstart er aktivert, viser displayet 0.
2. Foreta en innstilling i Home Connect-appen og send
den til apparatet.
Apparatet deaktiverer fiernstart i falgende tilfeller:
— Dersom du apner apparatdgren innen 15 minut-
ter etter aktivering.
— Dersom du apner apparatderen innen 15 minut-
ter etter at tilberedningen er slutt.
— 24 timer etter aktivering av fjernstart.
Merk: Hvis du starter stekeovnen direkte pa selve
ovnen, aktiveres fjernstart automatisk. Du kan endre
innstillinger via Home Connect-appen eller starte et
nytt program.

16.5 Programvareoppdatering

Med funksjonen programvareoppdatering oppdateres
apparatets programvare, for eksempel for optimalise-
ring, utbedring av feil, sikkerhetsrelevante oppdaterin-
ger og ekstra funksjoner og tjenester.
Forutsetningen er at du er registrert Home Connect-
bruker, har installert appen pa din mobile enhet og er
tilkoblet Home Connect-serveren.
Sé& snart en programvareoppdatering er tilgjengelig,
informerer Home Connect-appen deg om dette, og du
kan starte programvareoppdateringen med appen.
Etter fullfart nedlasting kan du starte installasjonen fra
Home Connect-appen nar du er tilkoblet ditt tradlgse
hjemmenettverk (WiFi). Nar installasjonen er ferdig, blir
du informert om det via Home Connect-appen.
Merknader
®m  Programvareoppdateringen bestar av to trinn.

— Forst méa den lastes ned.

— Deretter installeres den pa apparatet ditt.

Rengjering og pleie no

= Du kan fortsatt bruke apparatet under nedlastingen.
Programvareoppdateringer kan ogsa lastes ned
automatisk, avhengig av dine personlige innstillinger
i appen.

m |nstallasjonen tar noen minutter. Du kan ikke bruke
apparatet ditt mens installasjonen pagar.

m Ved sikkerhetsrelevante oppdateringer anbefales
det & utfare installasjonen sé raskt som mulig.

16.6 Fjerndiagnose

Kundeservice far tilgang til vaskemaskinen via fijerndia-
gnostisering hvis du henvender deg til dem med gnske
om dette, vaskemaskinen er koblet til Home Connect
serveren og fijerndiagnostisering er tilgjengelig i det lan-
det hvor du bruker vaskemaskinen.

Tips: Naermere informasjon samt opplysninger om
hvorvidt fijerndiagnostisering er tilgjengelig i ditt land,
finner du i service-/support-omradet pa det lokale nett-
stedet: www.home-connect.com.

16.7 Personvern

Veaer oppmerksom pa informasjonen om personvern.
Farste gang du kobler apparatet til en hjemmenettverk
som er koblet til Internett, overfarer apparatet ditt data |
folgende kategorier til Home Connect serveren
(ferstegangsregistrering):

m  Unik apparat-ID (bestar av apparatnegklene samt
MAC-adressen til den monterte Wi-Fi-kommunika-
sjonsmodulen).

m  Sikkerhetssertifikat for Wi-Fi-kommunikasjonsmodu-
len (for datateknisk sikring av forbindelsen).

m  Programvare- og maskinvareversjonen til apparatet
ditt.

= Status for en eventuell tidligere tilbakestilling til fab-
rikkinnstillingene.

Denne ferstegangsregistreringen klargjer bruken av
Home Connect-funksjonene og trengs farste gang du
vil bruke Home Connect-funksjonene.

Merk: Veer oppmerksom pé at Home Connect-funksjo-
nene kun kan brukes sammen med Home Connect-ap-
pen. Du finner informasjon om personvern i

Home Connect-appen.

17 Rengjoring og pleie

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

17.1 Rengjoringsmiddel

For at de forskjellige flatene pa apparatet ikke skal bl
skadet, méa du ikke bruke uegnede rengjaringsmidler.

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stot.

» |kke bruk dampstrale eller haytrykksspyler for a
rengjere apparatet.

OBS!
Uegnede rengjgringsmidler skader apparatets flater.

» Det ma ikke brukes sterke eller skurende rengje-
ringsmidler.

» |kke bruk sterkt alkoholholdige rengjaringsmidler.

» |kke bruk harde gryteskrubb eller skuresvamper.

» |kke bruk rengjeringsmidler spesielt for rengjering
av varme overflater.

Hvis du bruker ovnsrens i ovnsrommet nar det er

varmt, vil emaljen bli skadet.

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

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

Nye svampkluter inneholder produksjonsrester.

» Vask nye svampkluter grundig fer bruk.
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17.2 Egnede rengjeringsmidler

Bruk kun rengjeringsmidler som egner seg til de for-

skjellige flatene pa apparatet.

Fronten pa apparatet

Falg veiledningen for rengjering av apparatet.

Flate

Egnede rengjoringsmid-
ler

Informasjoner

Rustfritt stal

= Varmt sdpevann

m  Spesielle rensemidler
for varme flater i rust-
fritt stal

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

Plast eller lakkerte
flater

F.eks. betjenings-
panelet

Varmt sdpevann

Ikke bruk glassrens eller glasskrape.

Apparatdor
Omrade Egnede rengjeringsmid- Informasjoner
ler
Glassruter = Varmt sdpevann Ikke bruk glasskrape eller gryteskrubb i rustfritt stal.
Tips: Ta ut glassrutene fra daeren for & fa rengjort grundig.
— "Ovnsdar”, Side 25
Dardeksel m Ay rustfritt stal: Ikke bruk glassrens eller glasskrape.
Rensemiddel for rust-  Tips: Ta av derdekselet for & f& rengjort grundig.
fritt stal - "Ovnsder", Side 25
= Ay plast:
Varmt sapevann
Darhandtak = Varmt sdpevann For at du skal unnga flekker som ikke lar seg fijerne, ma avkalk-
ningsmiddel fiernes fra dgrhandtaket umiddelbart.
Dartetning = Varmt sdpevann Ma ikke tas av og ikke utsettes for skuremidler.
Ovnsrom
Omrade Egnede rengjoringsmid- Informasjoner

ler

Emaljerte flater

= Varmt sdpevann
= Eddikvann
m  Stekeovnsrens

Kraftig smuss bgr blgtes opp og fiernes med en barste eller en
gryteskrubb i rustfritt stal.

La apparatdaren std apen etter rengjaringen slik at ovnsrommet
terker.

Tips: Bruk helst rengjeringsfunksjonen.

— "Selvrens”, Side 23

Merknader

m  Emalje blir brent ved sveert hgye temperaturer, slik at det oppstar
sma fargeforskjeller. Apparatets funksjonsdyktighet péavirkes ikke
av dette.

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

m  Matvarerester forarsaker et hvitt belegg pa emaljeflatene. Dette
belegget er ikke helseskadelig. Apparatets funksjonsdyktighet pa-
virkes ikke av dette. Du kan fjerne belegget med sitronsyre.

Glassdekselet pa
stekeovnslampen

= Varmt sdpevann

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

Stiger

= Varmt sdpevann

Kraftig smuss bgr blgtes opp og fijernes med en barste eller en
gryteskrubb i rustfritt stal.

Tips: Ta ut stigene ved rengjering.

- "Stiger", Side 28
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Selvrens no

Omrade Egnede rengjoringsmid- Informasjoner
ler
Uttrekkssystem = Varmt sdpevann Bruk barste pa kraftig smuss.
For at smarefettet ikke skal fijernes, ber uttrekksskinnene rengjores
mens de er skjgvet inn.
Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.
Tips: Ta ut uttrekkssystemet ved rengjaring.
- "Stiger", Side 28
Tilbehar = Varmt sapevann Kraftig smuss bgr blgtes opp og fijernes med en barste eller en
m  Stekeovnsrens gryteskrubb i rustfritt stal.
Emaljert tilbehar kan vaskes i oppvaskmaskin.
Vannskal = Varmt sdpevann Vask og terk av med en myk klut.

Vannskalen taler oppvaskmaskin.

Ikke bruk harde eller skarpe gjenstander, metallgjenstander eller
aggressive rengjeringsmidler.

- "Dampfunksjon"”, Side 13

Merk: Tork av kalkflekker med en myk klut og eddikvann.

Steketermometer ® Varmt sdpevann

Bruk barste pa kraftig smuss.

Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

17.3 Rengjoring av apparatet

For & unnga skader pa apparatet ma du kun rengjere
apparatet i henhold til instruksjonene og med egnede
rengjaringsmidler.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Apparatet blir varmt under bruk.
» La apparatet kjole seg ned for rengjaering.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr.

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

Forutsetning: Vzer obs péa informasjonen om rengje-
ringsmidlene.
— "Rengjaringsmiddel”, Side 21
1. Rengjer apparatet med varmt sdpevann og opp-
vaskklut.
— Pa noen flater kan du bruke alternative rengjg-
ringsmidler.
— "Egnede rengjaringsmidler”, Side 22
2. Terk av med en myk Klut.

18 Selvrens

Med rengjeringsfunksjonen Selvrens [ rengjeres ovns-
rommet nesten av seg selv.

Rengjer ovnsrommet med rengjgringsfunksjonen hver
2. til 3. maned. Ved behov kan du bruke rengjarings-
funksjonen enda oftere.

Rengjgringsfunksjonen krever ca. 2,5-4,8 kilowatt-ti-
mer.

18.1 Klargjore apparatet for
rengjeringsfunksjonen

Klargjer apparatet ngye slik at du far et godt resultat av
rengjaringen.

/\ ADVARSEL - Brannfare!

Brennbare gjenstander som blir oppbevart i ovnsrom-

met kan ta fyr.

» Du ma aldri oppbevare brennbare gjenstander i
ovnsrommet.

» Dersom det kommer rayk, ma apparat slas av, eller
stapselet ma trekkes ut og dgren ma holdes lukket,
slik at eventuelle flammer kveles.

Lose matrester, fett og stekesjy kan ta fyr ved bruk av

rengjeringsfunksjonen.

» For rengjeringsfunksjonen startes, ma grovt smuss
alltid fijernes fra ovnsrommet.

» |kke la tilbehgret rengjeres samtidig.

Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under rengjo-

ringsfunksjonen.

» Heng aldri brennbare gjenstander, f.eks. kjgk-
kenhandklaer, pa handtaket.

» Hold forsiden av apparatet fri.

» Hold barn pé avstand.

Dersom det er skader pa dertetningen, avgis det sterk

varme ved daren.

» |kke bruk skuremidler pa tetningen, og ikke ta den
av.

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

1. Tatilbehar og kokekar ut av ovnsrommet.

2. Hekt av stigene og ta dem ut av ovnsrommet.
— "Stiger", Side 28

3. Fjern grovt smuss fra ovnsrommet.

4. Rengjer apparatdgren innvendig og kantene av
ovnsrommet ved dartetningen med sapevann og en
myk klut.

Ikke ta av daertetningen, og ikke gni pa den.
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no humidClean

Fjern grovt smuss fra den innvendige ruten ved
hjelp av stekeovnsrens.

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

18.2 Stille inn rengjoringsfunksjon
Luft ut kjgkkenet sa lenge rengjgringsfunksjonen kjarer.

/\ ADVARSEL - Fare for helseskader!

Under rengjering med rengjeringsfunksjonen varmes

ovnsrommet opp til sveert hgye temperaturer slik at res-

ter etter steking, grilling og baking brenner opp. Da fri-

gis det damp som kan irritere slimhinnene.

» Luft ut kjgkkenet grundig mens rengjeringsfunksjo-
nen er i gang.

» Du ma da helst ikke oppholde deg pa kjgkkenet.

» Hold barn og husdyr pa avstand.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Ovnsrommet blir sveert varmt under rengjgaringsfunksjo-
nen.
» Apne aldri apparatderen.
» La apparatet avkjoles.
» Hold barn pa avstand.
Apparatet blir sveert varmt pa utsiden under rengjo-
ringsfunksjonen.
» |kke ta pa apparatdaren.
» La apparatet avkjoles.
» Hold barn pa avstand.

Merk: Stekeovnslampen lyser ikke under rengjerings-
funksjonen.

Forutsetning: — "Klargj@re apparatet for rengjerings-
funksjonen", Side 23

1. Trykk pa knappen E.
2. Still inn rengjaringstrinn med temperaturvelgeren.

Rengjorings- Rengjorings- Varighet i timer
trinn grad

1 Lett Ca. 1:15
2 Medium Ca. 1:30
3 Hay Ca. 2:00

Velg et hgyere rengjgringstrinn ved kraftigere eller

eldre smuss.

Varigheten kan ikke endres.

Trykk pa knappen .

Vaer obs pa infoen i displayet.

4. Start rengjeringsfunksjonen med knappen El.

v Etter noen sekunder starter rengjgringsfunksjonen,
0g varigheten telles ned.

v Av hensyn til sikkerheten lases apparatdaeren rett
etter start. | displayet vises @ .

v Nar rengjeringsfunksjonen er ferdig, viser displayet
en melding om at pyrolysen er fullfgrt.

5. Sla av apparatet.
Nar apparatet er tilstrekkelig avkjglt, |dses apparat-
dgren opp og @ slukner.

6. — "Gjare apparatet klart til bruk etter rengj@rings-
funksjonen", Side 24

®

18.3 Gjore apparatet klart til bruk etter
rengjeringsfunksjonen

1. La apparatet avkjoles.

2. Tork bort askerester fra ovnsrommet og fra omradet
rundt apparatderen med en fuktig klut.

3. Fjern hvitt belegg med sitronsyre.
Merk: Dersom det er for grovt smuss, kan det opp-
std hvitt belegg pa emaljeflatene. Disse matrestene
er uproblematiske. Belegget begrenser ikke appara-
tets funksjonsdyktighet.

4. Hekt pa stigene.
— "Stiger", Side 28

19 humidClean

humidClean er et raskt alternativ til & rengjere ovns-
rommet innimellom. Rengjaringshjelpen blater opp
smuss ved fordampning av sapevann. Etterpa er det
lettere & fijerne smusset.

19.1 Stille inn rengjoringshjelp
Luft ut kjgkkenet sa lenge rengjaringsfunksjonen kjarer.

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

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

» Hell aldri vann inn i et varmt ovnsrom.

Forutsetning: Ovnsrommet ma veere helt avkjglt.

1. Ta ut tilbehar fra ovnsrommet.

2. Bland 0,4 liter vann med en drape oppvaskmiddel
og hell blandingen midt pa ovnsbunnen. Lukk ap-
paratderen.

Ikke bruk destillert vann.

3. Still inn varmetype Undervarme [L] med funksjons-
velgeren.

4. Still inn 80 °C med temperaturvelgeren.

5. Trykk pa knappen ©.
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6. Velg varighet Pl med funksjonsvelgeren.

7. Still varigheten pa 4 minutter med tempera-
turvelgeren.

8. Bekreft med knappen ©.

v Etter noen sekunder begynner apparatet & varmes
opp, og varigheten telles ned.

v Nar varigheten er telt ned, hgrer du et lydsignal og i
displayet vises meldingen "Drift avsluttet".

9. Sla av apparatet og la ovnsrommet avkjgles i
ca. 20 minutter.

19.2 Rengjore ovhsrommet etter
rengjoringshjelpen

OBS!

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

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

Forutsetning: Ovnsrommet er avkjglt.

1. Tark opp vannrestene i ovnsrommet med en svamp-
klut som tar opp mye vann.



2. Glatte emaljeflater i ovnsrommet rengjgres med en
oppvaskklut eller en myk barste. Smuss som er
vanskelig a fa bort, kan fijernes med en stalskrubb i
rustfritt stal.

3. Fjern kalkrester med en klut dyppet i eddik og terk
over med rent vann etterpa.

4. Tork av ovnsrommet med en myk klut.

Ovnsdgr no

5. Nar ovnsrommet er tilstrekkelig rengjort:
- For a terke ovnsrommet lar du apparatdgren sta
pa glett (ca. 30°) i ca. 1 time.
— For & terke ovnsrommet raskt varmer du opp ap-
paratet med 3D-varmluft [@ i ca. 5 minutter pa
50 °C med dgren apen.

20 Ovnsdor

For a fa rengjort apparatderen grundig, kan du ta den
fra hverandre.

Merk:

Mer informasjon:

20.1 Ta av apparatderen

Merk: Alt etter apparattype er dgrhandtakene for-
skjellige.

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Hengslene pa apparatderen beveger seg nar dgren

apnes og lukkes, og du kan klemme deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengslene.

Komponenter inni apparatderen kan ha skarpe kanter.

» Bruk vernehansker.

Nar hengslene er usikret, kan de klappe sammen med

stor kraft.

» Pass pa at sperrehendlene alltid er helt klappet
igjen, eller eventuelt klappet helt opp nar apparatde-
ren tas ut.

1. Apne apparatderen helt
— "Demontere glassrutene”, Side 26.

2. Klapp opp sperrehendelen pa venstre og hgyre
hengsel.

Sperrehendel klappet
opp

Hengselet er sikret og
kan ikke smekke igjen.

Sperrehendel klappet
igjien

Apparatdgren er sikret
og kan ikke tas ut.

v Sperrehendlene er klappet opp. Hengslene er sikret
og kan ikke smekke igjen.

3. Lukk apparatderen helt til stopp @. Ta tak i apparat-
deren med begge hender pa hoyre og venstre side
og trekk den opp og ut @.

4. Legg apparatdaeren forsiktig pa et jevnt underlag.

20.2 Sette inn apparatderen

1. /A ADVARSEL - Fare for personskade!
Hengslene pa apparatdaren beveger seg nar dgren
apnes og lukkes, og du kan klemme deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengslene.

Nar hengslene er usikret, kan de klappe sammen

med stor kraft.

» Pass pa at sperrehendlene alltid er helt klappet
igjen, eller eventuelt klappet helt opp nar ap-
paratderen tas ut.

Merk:

Pase at apparatderen lar seg skyve pa hengslene

uten motstand.
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no Ovnsdogr

2. Skyv apparatdaren helt til stopp med begge hender.

\ 7

3. Apne apparatderen helt.
4. Klapp igjen sperrehendelen pa venstre og hayre
hengsel.

v Sperrehendlene er klappet igjen. Apparatdgren er
sikret og kan ikke tas ut.
5. Lukk apparatdaren.

20.3 Demontere glassrutene

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Hengslene pa apparatderen beveger seg nar deren
apnes og lukkes, og du kan klemme deg.

» Hold fingrene unna omréadet rundt hengslene.
Komponenter inni apparatderen kan ha skarpe kanter.
» Bruk vernehansker.

1. Apne apparatderen helt.

2. Klapp opp sperrehendelen pa venstre og hayre
hengsel

v Sperrehendlene er klappet opp. Hengslene er sikret
og kan ikke smekke igjen.

3. Lukk apparatdaeren helt til stopp.

4. Trykk pa venstre og hayre trykkflate @ inntil du he-
rer et klikk.

:
N
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5. Skyv de to skyvehettene oppover i pilretningen @.

6. Trekk den innerste ruten skratt oppover og ut, og
legg den forsiktig pé et jevnt underlag.

7. Klapp opp venstre og hgyre metall-list i pilretningen
@.

®
¢

8. Trekk den farste og andre mellomruten skratt oppo-
ver og ut, og legg dem forsiktig pa et jevnt

9. /\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Dersom glasset pa apparatdaren er ripet opp, kan
det sprekke.
» |kke bruk skurende rengjeringsmidler eller
skarpe metallskraper for a rengjere glasset pa
ovnsdgaren, ettersom de kan ripe opp overflaten.

Rengjer de demonterte rutene pa begge sider med
glassrens og en myk klut.

10. Rengjer apparatdgren.
— "Egnede rengjaringsmidler”, Side 22

11. Merk: Under rengjeringsfunksjonen oppstar det mis-
farging pd rammene pa innsiden av apparatdgren
eller pa andre dardeler av rustfritt stal. Disse mis-
fargningene begrenser ikke apparatets funksjons-
dyktighet. Misfargingene kan fijernes med et
rensemiddel for rustfritt stal.

Terk glassrutene, og sett dem inn igjen.
- "Sette inn glassrutene”, Side 27



20.4 Sette inn glassrutene

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Hengslene pa apparatdgren beveger seg nar deren
apnes og lukkes, og du kan klemme deg.

» Hold fingrene unna omradet rundt hengslene.
Komponenter inni apparatderen kan ha skarpe kanter.
» Bruk vernehansker.

Merk:

Pa mellomrutene ma du passe pa at pilen er gverst til
venstre.

/

Vs

1. Skyv inn den fgrste mellomruten i den nederste hol-
deren @ og legg den inntil gverst.

=l

/
J- 2l

2. Merk: Mellomruten posisjonerer seg automatisk
riktig p& grunn av dreiebevegelsen i avstandshol-
deren.

Skyv inn den andre mellomruten i den midtre hol-
deren @ og legg den inntil gverst.

/

A

/
/- 2

Ovnsdgr no

3. gapp igien metall-listene pa venstre og hayre side

XN
¥

4. Merk: Paskriften "Pyro" ma veere lesbar gverst, slik
som pa bildet.

Skyv inn den innerste ruten nede i holderen @ og
legg den inntil gverst.

tNV
A

.

5. Trykk everst pa den innerste ruten @. Trykk
skyvehettene [@l nedover i pilretningen.

6. Apne apparatdaren helt.
7. Klapp igjen sperrehendelen pa venstre og hayre
hengsel

8. Lukk apparatderen.
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no Stiger

Merk: Ikke bruk stekeovnen fgr du har satt inn glassru-
tene pa riktig mate.

21 Stiger

Du kan ta ut stigene i ovnsrommet nar du skal rengjere
dem eller skifte dem ut.

21.1 Ta ut stigene

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Stigene blir sveert varme.

» Ta aldri pa de varme stigene.

» La alltid apparatet avkjoles.

» Hold barn pa avstand.

1. Loft litt pa fremre del av stigen @ og hekt den av @.
2. Trekk deretter stigen fremover ® og ta den ut.

/4

a B>
~2F

\

[/

\

\

—

21.2 Sette inn stigene

Merknader

m  Stigen passer enten pa hgyre eller venstre side.

= Pass pa at de to uttrekksskinnene kan trekkes ut
forover.

1. Sett stigen inn i midten i den bakre apningen @ inn-
til den ligger mot ovnsveggen, og trykk stigen bak-
over @.

2. Sett stigen inn i den fremre &pningen @ inntil den
ligger mot ovnsveggen, og trykk stigen ned @.

A\

(8

\

*
\

@

\

21.3 Ta av uttrekksskinnen

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!
Stigene blir sveert varme.

» Ta aldri pd de varme stigene.

» La alltid apparatet avkjales.

» Hold barn pa avstand.
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Merknader

= Alt etter apparattypen ma du tilpasse grunninnstillin-
gene for teleskoputtrekk pé apparater med stiger og
uttrekksskinner.
- "Grunninnstillingene", Side 19

= Ved behov kan det monteres en uttrekksskinne i
alle hgyder.

1. Trykk pa PUSH pa baksiden av skinnen, og skyv
skinnen bakover.

2. Hold PUSH inne @ og sving skinnen utover @.

2

3. Trekk skinnen forover inntil holderen bak er hektet
l@s.

s

b
L

J

N
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4. Ta ut uttrekksskinnen.

—

‘/&%

5. Rengjer uttrekksskinnen.
- "Rengjaringsmiddel”, Side 21

21.4 Hekte pa uttrekksskinnen

Merk: Uttrekksskinnene passer enten pa hayre eller
venstre side. Nar du setter dem inn, ma du sgrge for at
de kan trekkes ut forover.

1. Sett inn uttrekksskinnen mellom de to stengene.

/

[ _—!
>

Utbedring av feil no

2. For holderen [@ inn bak mellom den nedre og evre
stangen.

J

. J/

3. Hold PUSH inne ® og sving uttrekksskinnen innover
inntil holderen [@l star mellom de to stengene foran
©)

— Slipp opp PUSH.

B

4

v Holderen [al gar i inngrep.
4. Trekk uttrekksskinnen helt ut til stopp og skyv den
inn igjen.

‘%é

A

/

22 Utbedring av feil

Du kan selv utbedre sméa feil pd apparatet. Benytt deg
av informasjonen om feilsgking far du tar kontakt med
kundeservice. P4 den maten unngar du ungdige kost-
nader.

A ADVARSEL - Fare for personskade!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfgre reparasjoner
pa apparatet.

» Ta kontakt med kundeservice dersom apparatet er
defekt.
— "Kundeservice", Side 31

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stat!

Ukyndige reparasjoner er farlig.

» Kun oppleert fagpersonell skal utfare reparasjoner
pa maskinen.

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

» Dersom det oppstar skader pa apparatets strgm-
kabel, ma den skiftes ut av oppleert fagpersonell.
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no Utbedring av feil

22.1 Funksjonsfeil

Feil Arsak og feilsgking

Apparatet virker ikke. Sikringen i sikringsskapet har gatt.

» Kontroller sikringen i sikringsskapet.

Svikt pa stremforsyningen.

» Kontroller om lyset i rommet eller andre apparater i rommet virker.

Elektronikkfeil

1. Koble apparatet fra stramnettet i minst 30 sekunder ved & sla av sikringen i sikrings-

skapet.

2. Tilbakestill grunninnstillingene til fabrikkinnstillinger.

- "Grunninnstillingene", Side 19

Apparatet ber deg Svikt pa streamforsyningen.

fullfere forste gangs  » Gjennomfer ferste gangs oppstart igjen

oppstart igjen.

Det gar ikke an &
stille inn apparatet. |
displayet lyser (.

Apparatdgren kan

Barnesikringen laser apparatderen.

ikke &pnes, i display- » Deaktiver barnesikringen med knappen [il=.

et lyser ==, — "Barnesikring", Side 18

Apparatdaren kan

Rengjeringsfunksjonen laser apparatdaren.

ikke apnes, i display- » La apparat avkjeles inntil & slukner i displayet.

et lyser @.

| displayet lyser =2, og Barnesikringer er aktivert.
det gar ikke an a

stille inn apparatet. - "Barnesikring", Side 18

» Deaktiver barnesikringen med knappen [il-.

| displayet vises en Elektronikkfeil
melding med "E", 1. Trykk pa knappen O.

f.eks. E0502 - Still inn klokkeslett pa nytt ved behov.
v Dersom feilen var et engangstilfelle, forsvinner feilmeldingen.
2. Dersom feilmeldingen vises igjen, ma du ta kontakt med kundeservice. Oppgi den ngy-
aktige ordlyden i feilmeldingen samt apparatets E-nr.

— "Kundeservice", Side 31

Home Connect fun- Ulike arsaker er mulige.

gerer ikke som det » G4 til www.home-connect.com.

skal.

22.2 Bytte stekeovnslampe

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

Merk: Hos kundeservice eller hos en fagforhandler far
du 230 volts 40 - 43 watts halogenlamper som taler
hoy varme. Bruk kun disse lampene. Du ma kun ta i
nye halogenlamper med en ren, terr klut. Dermed for-
lenges lampens levetid.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Under bruk blir apparatet og dets bergrbare deler

sveert varme.

» Utvis forsiktighet og unngé a bergre varmeelemen-
tene.

» Barn under 8 ar ma holdes unna.

30

/\ ADVARSEL - Fare for elektrisk stot!

Nar lampen skal skiftes, er kontaktene i lampefatningen

stramfgrende.

» For du bytter lampen, ma du serge for at apparatet
er slatt av for & unngd mulig elektrisk stot.

» | tillegg méa du trekke ut stgpselet eller skru ut sikrin-
gen i sikringsskapet.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Glassdekselet kan veere knust av ytre pavirkning eller

knekke ved for mye press under montering eller

demontering.

» Veer forsiktig ved montering og demontering av
glassdekslet.

» Bruk hansker eller koppehandkle.

Forutsetninger

= Apparatet er koblet fra stramnettet.

= Ovnsrommet er avkjalt.

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

Legg et kjgkkenhandkle i ovnsrommet for & unnga
skader.

—



2. Skru av glassdekselet ved & skru mot venstre @.
3. Trekk ut halogenlampen uten & skru pa den @.

Avfallsbehandling no

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

5. Avhengig av apparattypen er glassdekselet utstyrt

med en tetningsring. Sett pa tetningsringen.

Skru inn glassdekselet.

Ta kjgkkenhandkleet ut av ovnsrommet.

Koble apparatet til stremnettet.

PN

23 Avfallsbehandling

23.1 Avfallsbehandling av gammelt apparat

Med miljgvennlig avfallsbehandling kan verdifulle ra-
stoffer gjenvinnes.

1. Trekk ut stremkabelens stgpsel.

2. Kapp av strgmkabelen.

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

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

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

=y

24 Kundeservice

Du far detaljert informasjon om garantitid og
garantivilkar i ditt land hos var kundeservice, din
forhandler eller pa vare nettsider.

Nar du tar kontakt med kundeservice, trenger du
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD)
for apparatet.

Kontaktinformasjonen for kundeservice finner du i den

vedlagte kundeserviceoversikten eller pd vare nettsider.

Dette produktet har lyskilder i energieffektklasse G.

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

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

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

@ I E-Nr FD: ZNr. I

Type:

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

25 Samsvarserkleaering

Herved erklaerer BSH Hausgerate GmbH at apparatet
med Home Connect-funksjonalitet overholder grunnleg-
gende krav og gvrige bestemmelser i direktiv
2014/53/EU.

En utferlig RED-samsvarserkleering finner du, i tillegg til
gvrige dokumenter, pa produktsiden for ditt apparat pa
internettadressen siemens-home.bsh-group.com.

C€

2,4-GHz-band (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW
5 GHz-band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
maks. 50 mW

BE BG Cz DK

DE
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no Slik gjor du det
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5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til innenders bruk.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Kun til innenders bruk.

26 Slik gjor du det

Her finner du passende tiloehor og kokekar samt de Steking i tre hoyder Hoyde

beste innstillingene til de forskjellige rettene. Vi har til- Stekebrett 5

passet anbefalingene optimalt til apparatet. exebre

. . ) \ ) . Universalpanne 3
Tips: Du finner mer informasjon om tilberedning, Stekebrett 1

passende innstillingsverdier og oppskrifter i
Home Connect-appen eller pa hjemmesiden var sie-
mens-home.bsh-group.com.

26.1 Generelle tilberedningsanvisninger

Veer alltid obs pa disse opplysningene nar du tilbereder

mat.

= Temperatur og varighet avhenger av mengde og
oppskrift. Derfor er det oppgitt innstillingsomrader.
Prav farst med de lave verdiene.

= |nnstillingsverdiene gjelder nar matrettene settes inn
i kaldt ovnsrom. Dersom du allikevel vil ha for-
varming, setter du tilbehgret inn i ovnsrommet farst
etter forvarmingen.

= Ta tilbehgr som ikke brukes, ut av ovnsrommet.

OBS!

Syreholdige matvarer kan skade risten.

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

Merknad for nikkelallergikere

| sjeldne tilfeller kan sma spor av nikkel smitte over pa

matvarer.

Egnet tilbehgr kan kjgpes hos kundeservice, hos

forhandleren eller pa Internett.

- "Annet tilbehar", Side 11

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

Steking i én hoyde Hoyde
Hay bakst eller form pa risten 2
Flat bakst eller stekebrett 3
Steking i to hoyder Hoyde
Universalpanne 3
Stekebrett 1
Former pa risten: Hoyde
Forste rist 3
Andre rist 1
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Merknader

= Bruk varmluft nar du steker i flere hgyder. Bakst
som blir satt inn samtidig, blir ikke ngdvendigvis
ferdig samtidig.

= Sett formene ved siden av hverandre eller diagonalt
over hverandre i stekeovnen.

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

26.3 Anvisninger for steking og grilling

Innstillingsverdiene gjelder for innsetting av ikke fylt,

stekeklart fjaerkre, kjatt eller fisk med kjgleskapstem-

peratur i kaldt ovnsrom.

= Jo starre fjeerkre, Kjott eller fisk, desto lavere tem-
peratur og lengre steketid.

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

= Nar du snur fjeerkre, ma du passe pa at brystsiden
eller hudsiden farst vender nedover.

Steking og grilling pa rist

Steking pa rist er spesielt godt egnet for stort fjeerkre

eller flere stykker samtidig.

= Alt etter stekevarens stgrrelse og type tilsetter du
opptil 1/2 liter i universalpannen.
Du kan lage en saus av stekesjyen som samles
opp. | tillegg oppstar det lite rayk, og ovnsrommet
blir mindre tilsmusset.

= Hold apparatdgren lukket under grillingen.
Grill aldri med apparatdgren apen.

= |egg maten som skal grilles, pa risten. Skyv i tillegg
inn universalpannen med skrakanten vendt mot ap-
paratdgren, minst en innsettingshayde lavere. Da vil
dryppende fett samles opp.

Stek i kokekar

Ved tilberedning i kokekar under lokk vil ovnsrommet
holde seg renere.

Felg anvisningene fra produsenten av stekegryten. Best
egnet er kokekar av glass.

Apent kokekar

= Bruk en hgy stekeform.

=  Sett kokekaret pa risten.

= Hyis du ikke har et egnet kokekar, bruker du
universalpannen.



Slik gjer du det no

Kokekar med lokk

m  Sett kokekaret pé risten.

m  Fjaerkre, kjott og fisk kan ogsa fa en spro overflate i
en lukket stekegryte. Da méa du bruke et stekegryte
med glasslokk. Still inn en hgyere temperatur.

/\ ADVARSEL - Fare for skalding!

Nar du apner lokket etter tilberedningen, kan det

komme sveert varm damp ut. Damp er ikke alltid synlig,

det avhenger av temperaturen.

» Loft litt pa lokket slik at den varme dampen slipper
ut bort fra kroppen.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade! h
» Hold barn pa avstand.

Dersom varme kokekar av glass stilles pa et fuktig eller
kaldt underlag, kan glasset sprekke.
» Varme kokekar av glass bgr settes pa et tort

kjeleunderlag.

26.4 Utvalg av retter

Innstillingsanbefalinger for tallrike retter sortert etter matvarekategori.

Innstillingsanbefalinger for diverse retter

Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C / grilltrinn
Formkake, enkel Kransform 2 O 150-170 50-70
eller
Bredform
Formkake, enkel Kransform 2 150-160 70-90
eller
Bredform
Formkake, fin (i bredform) Klrlansform 2 & 150-170 60-80
eller
Bredform
Formkake, 2 hgyder Kransform 3+1 140-150 70-85
ller
grgdform
Frukt- eller ostekake med Springform @ 26 cm 2 i 170-190 55-80
mardeigsbunn
Gjeerbakst i springform Springform @ 28 cm 2 160-170 25-35
Sukkerbrad, 6 egg Springform @ 28 cm 2 & 150-160' 30-40
Rullekake Universalpanne 3 180-200' 10-15
Megrdeigskake med saftig fyll Universalpanne 2 & 160-180 55-95
Mgrdeigskake med saftig fyll Universalpanne 3 = 170-180 50-60
Kake av gjeerdeig med saftig fyll  Universalpanne 3 i 180-200 30-55
Muffins Muffinsbrett 2 & 170-190 20-40
Gjeerbakst Universalpanne 3 = 160-180 25-35
Gjeerbakst Universalpanne 3 160-170 25-45
Smakaker Universalpanne 3 c 140-160 15-25
Smakaker, 2 hgyder Universalpanne 3+1 140-160 15-25
+
Stekebrett
Smakaker, 3 hayder 2X 5+3+1 140-160 15-25
Universalpanne
N
Stekebrett

Forvarm apparatet.

Snu retten etter 2/3 av tiden.

© N o g~ W0 N =

Ikke vend retten.

Skyv universalpannen inn under risten.

Snu retten etter 1/2 til 2/3 av den totale tiden.
Ha vaeske i kokekaret fra starten av, steken skal ligge med minst 2/3 i veeske.
Skyv inn universalpannen i innsettingsheayde 2 under.

Dekk bunnen av kokekaret med vann.
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Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C / grilltrinn
Baiser Universalpanne 3 80-90' 120-150
Brad, 1000 g (med og uten form) Universalpanne 2 1. 210-220' 1. 10-15
eller 2. 180-190' 2. 40-50
Bradform
Pizza, fersk — pa stekebrett Universalpanne 3 180-200 20-30
Pizza, fersk, tynn bunn, i Pizzabrett 2 250-270" 8-13
pizzaform
Quiche Terteform 1 190-210 40-50
eller
Svart stekebrett
Quiche Terteform 2 190-210 25-35
eller
Svart stekebrett
Barek Universalpanne 1 c 180-200 40-50
Barek Universalpanne 3 = 200-210 30-40
Grateng, pikant, kokte ingredien- Gratengform 2 c 200-220 30-60
ser
Kylling, 1,3 kg, uten fyll Kokekar uten lokk 2 200-220 60-70
Kyllingstykker, a 250 g Kokekar uten lokk 3 220-230 30-35
Gas, uten fyll, 3 kg Kokekar uten lokk 2 1. 140 1. 130-140
2. 160 2. 50-60
Svinerygg, mager, 1 kg Flat glassform 2 180 90-120
Svinestek uten svor, f.eks. nakke, Kokekar uten lokk 2 160-170 130-150
1,5 kg
Svinestek uten svor, f.eks. nakke, Kokekar uten lokk 2 190-200 120-150
1,5 kg
Oksefilet, medium, 1 kg? Universalpanne 3 = 210-220 40-50°
+
Rist
Oksestek, 1,5 kg* Lukket kokekar 2 200-220 130-150
Roastbiff, medium, 1,5 kg Universalpanne 3 200-220 60-70°
+
Rist
Burger, 3-4 cm hoy® Rist 4 3 25-30°
Lammelar uten bein, medium, ca. Kokekar uten lokk 2 170-190 70-808
1,0 kg, bundet’
Fisk, grillet, hel, 300 g, f.eks. Rist 2 160-180 20-30
grret?
Fisk, smagrdampet, hel, 300 g, Lukket kokekar 2 &) 170-190 30-40
f.eks. arret
Fisk, smardampet, hel, 1,5 kg, Lukket kokekar 2 &) 180-200 55-65

f.eks. laks

' Forvarm apparatet.

2 Skyv universalpannen inn under risten.

% Snu retten etter 1/2 til 2/3 av den totale tiden.

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

® Skyv inn universalpannen i innsettingshayde 2 under.

5 Snu retten etter 2/3 av tiden.

" Dekk bunnen av kokekaret med vann.

8 |kke vend retten.

Yoghurt 2. Fyll den forhandstilberedte yoghurtmassen i sma
. 3. Dekke karene med folie, f.eks. plastfolie.

Tilberede yoghurt 4. Sett karene pa bunnen av ovnsrommet.

1. Ta tilbehgr og stiger ut av ovnsrommet. 5. Still inn apparatet i henhold til anbefalt innstilling.

6. La yoghurten hvile i kjgleskapet etter tilberedningen.
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Innstillingsanbefalinger for desserter

Slik gjer du det no

Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C
Yoghurt Porsjonsformer Bunnen 40-45 89t
av ovns-
rommet
Yoghurt Porsjonsformer Bunnen [ 40-45 8-9t
av ovns-
rommet

26.5 Spesielle tilberedningstyper og andre
former for bruk

Informasjon og innstillingsanbefalinger om spesielle til-
beredningstyper og andre former for bruk, f.eks. lang-
tidssteking.

Langtidssteking

For alle fine kjottstykker som skal stekes rosa eller
medium. Kjgtt og fjaerkre holder seg saftig og mart ved
sakte tilberedning pa lave temperaturer.

Innstillingsanbefalinger for langtidssteking

Langtidssteking av retter

Forutsetninger

= Ovnsrommet er kaldt.

m Bruk ferskt og hygienisk godt kjett av god kvalitet.
Best egnet er kjgtt uten bein og uten mye bindevev.

1. Forvarm ovnsrommet og kokekaret i ca. 15 minut-
ter.

2. Brun kjgttet pa koketoppen, brun det pa alle sider
pa sveert hgy temperatur.

3. Etterpa legger du kjgttet med en gang i det forvar-
mede kokekaret i ovnsrommet.

4. Hold daren pa apparatet lukket for & holde tilbered-
ningsklimaet jevnt.

Rett Tilbehgr/kokekar Hoyde Bruningstidi Varmetype Temperaturi Varighet i
min. °C min

Andebryst, a 300 g Kokekar uten lokk 2 6-8 95' 60-70

Svinefilet, hel Kokekar uten lokk 2 4-6 85' 75-100

Oksefilet, 4-6 cm tykk, Kokekar uten lokk 2 6-8 85’ 90-150

1 kg

Kalvemedaljonger, 4 cm Kokekar uten lokk 2 4 80’ 50-70

tykke

Benfrie ytrefileter av lam, Kokekar uten lokk 2 4 85' 30-70

a200g

' Forvarm apparatet.

Air Fry

Med Air Fry kan du tilberede rettene sa de blir sprg og
med bruk av mindre fett. Air Fry egner seg spesielt
godt til retter som vanligvis friteres i olje.

Tilberedningsanvisninger for Air Fry

Vaer obs pa denne informasjonen nar du tilbereder mat

med Air Fry.

m  Tilberedning med Air Fry er kun mulig i én hgyde.

= Bruk den emaljerte Air Fry-platen for & oppné et
sprett resultat. Den perforerte overflaten sikrer en
spesielt god luftsirkulasjon rundt matvarene. Hvis Air
Fry-platen ikke felger med apparatet som standard,
kan du fa Air Fry-platen som ekstrautstyr.
Ikke forvarm stekeovnen.
Ikke bruk bakepapir. Luften skal sirkulere i ovhsrom-
met.

Innstillingsanbefalinger for Air Fry

Ikke tin dypfryste retter.

= Fordel matvarene jevnt utover Air Fry-tilbehgret eller
universalpannen. Det er best & legge matvarene ut-
over i ett lag.

= Skyv tilbehgret inn i ovnsrommet i hayde 3. Nar du
bruker Air Fry-tilbeharet, kan du skyve inn universal-
pannen i hayde 1 for & unnga at ovnsbunnen blir til-
smusset.

= Snu matvarene etter halve tilberedningstiden. Snu
matvarene to ganger ved store mengder.

Tips: Ha salt pd matvarene etter tilberedning. Slik blir
maten sprgere.

Panerte grennsaker er ogséa egnet for tilberedning med
Air Fry. For & spare fett, kan paneringen sprayes med
olje med en sprayflaske. Slik oppstar det en spra over-
flate med lite fett.

Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C
Pommes frites, frosne Air-Fry-stekeplate 3 170-190 20-25
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Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C

Fylte potetlommer, frosne Air-Fry-stekeplate 3 170-190 20-25

Rastipoteter, frosne Air-Fry-stekeplate 3 = 170-190 20-25

Kyllingvinger, nuggets, fryst Air-Fry-stekeplate 3 170-190 10-15

Fiskepinner, frosne Air-Fry-stekeplate 3 170-190 15-20

Brokkoli, panert Air-Fry-stekeplate 3 2 170-190 15-25

Dampfunksjon

Nar du bruker dampfunksjonen, oppstar det damp i ovnsrommet. Dermed far maten en spra skorpe og glinsende
overflate. | tillegg blir maten mar og saftig pa innsiden, og volumet pé den reduseres kun minimalt.

Innstillingsanbefalinger for dampfunksjonen
Vannbeholderen ma alltid ha anbefalt vannmengde nar den settes pa bunnen av apparatet.

Rett Tilbehor/kokekar  Hoyde Varme- Temperaturi °C Vannmengde Varighet i

type iml min
Loff, 750 g Universalpanne 2 2 1. 220 100 1. 15

2. 180 2. 25-35
Brad, 1000 g (med og Universalpanne 2 1. 220 100 1. 15
uten form) 2. 180 2. 40-50
Pide (tyrkisk flatt bred) Universalpanne 3 2 230-240 150 20-30
Rundstykker, ferske Universalpanne 3 180-190 100 25-30
Halvstekte rundstykker Rist 3 2 190-200' 100 8-10
eller bagett, forstekt
Boller, ferske Universalpanne 3 & 190-200" 100 15-20
Gjeerbakst i springform Springform @ 28 2 150-160 100 35-45
cm

Kringle, krans Universalpanne 2 150-160 100 30-40
Gjeerbakst Universalpanne 2 160-170 100 25-35
Pizza, fryst, tynn bunn, Rist 2 190-200 100 15-20
1 stk.
Grateng, krydret, kokte ~ Gratengform 2 170-180 150 35-45
ingredienser
Kyllingstykker, a 250 g Kokekar uten lokk 2 2 220-230 150 30-40
Kylling, 1,3 kg, uten fyll Kokekar uten lokk 2 200-220 200 65-75
Svinestek uten svor, Kokekar uten lokk 2 & 160-180 250 130-150
f.eks. nakke, 1,5 kg
Fisk, stekt, hel 300 g, Kokekar uten lokk 2 & 180-190 100 25-35
f.eks. arret
Pizza, stekt, regenerering Rist 2 170-180' 100 7-10
Gratenger, f.eks. la- Kokekar uten lokk 2 2 150-160 100 15-20
sagne, potetgrateng,
1 porsjon, regenerering
Rundstykker, bagetter, Rist 2 & 150-160' 100 6-8

regenerering

' Forvarm apparatet.

26.6 Testretter

Baking

= |nnstillingsverdiene gjelder for innsetting i kaldt

ovnsrom.
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= Fglg anvisningene om forvarming i innstillings-
anbefalingene. Innstillingsverdiene er uten hurtig-
oppvarming.



Monteringsanvisning no

m Til steking bruker du fgrst den laveste av tempera- L]
turene som er angitt. — Stekebrett; hoyde 5

m Bakst pa stekebrett eller i former som blir satt inn — Universalpanne: hgyde 3
samtidig, blir ikke ngdvendigvis ferdig samtidig. — Stekebrett: hgyde 1

m |nnsettingshgyder ved steking i 2 heyder: m  Sukkerbred
— Universalpanne: hgyde 3 -

Stekebrett: hgyde 1

- Former pa risten: -

Innsettingshgyder ved steking i 3 hgyder:

Nar du baker i 2 hgyder, skal springformene sta
rett over hverandre i midten av risten.
Som et alternativ til rist kan du bruke var Air Fry-

Farste rist: hgyde 3 plate.
Andre rist: hgyde 1
Innstillingsanbefalinger for baking
Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C
Spraytebakst Universalpanne 3 = 140-150" 25-35
Sproytebakst Universalpanne 3 140" 28-38
Spraytebakst, 2 hgyder Universalpanne 3+1 140" 30-40
+
Stekebrett
Sproytebakst, 3 hayder Universalpanne 5+3+1 130-140' 35-55
+
2X
Stekebrett
Small Cakes Universalpanne 3 = 150-160" 25-35
Small Cakes Universalpanne 3 150° 20-30
Small Cakes Universalpanne 3 170 20-30
Small Cakes, 2 hayder Universalpanne 3+1 150' 25-35
+
Stekebrett
Small Cakes, hgyder Universalpanne 5+3+1 140" 30-40
+
2X
Stekebrett
Sukkerbrad Springform @ 26 cm 2 = 160-1702 25-35
Sukkerbrad Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Sukkerbrad, 2 hgyder Springform @ 26 cm  3+1 150-160? 35-50
Apple Pie, 2 stk. 2X 2 &) 180-190 75-90
Springform @ 20 cm
' Forvarm apparatet i 5 minutter. Ikke bruk funksjonen hurtigoppvarming.
2 Forvarm apparatet. Ikke bruk funksjonen hurtigoppvarming.
Grilling
Innstillingsanbefalinger for grilling
Rett Tilbehor/kokekar Hoyde Varme- Temperatur i Varighet i min
type °C / grilltrinn
Riste toast Rist 5 ™ 3 56

' Apparatet skal ikke forvarmes.

27 Monteringsanvishing

Veer obs pé disse opplysningene nar apparatet skal
monteres.
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no Monteringsanvisning

27.1 Generelle monteringsanvisninger

Les denne informasjonen fgr du begynner a

montere apparatet.

m Sikker bruk garanteres bare ved korrekt
montering i henhold til denne monterings-
anvisningen. Installateren star ansvarlig for
skader som oppstar pga. feil montering.

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

m Fjern all emballasje inkl. folie fra ovnsrom-
met og apparatderen for apparatet tas |
bruk.

= Fglg veiledningen ved montering av til-
behgar.

® |Innbyggingsskapet ma tale opptil 95 °C, til-
grensende skapfronter opptil 70 °C.

m Apparatet ma ikke monteres bak en pynte-
der eller skapdgr. Det er fare for overopp-
heting.

m Fullfer utskjeeringene i skapet for apparatet
settes inn. Fjern spon. Elektriske kompo-
nenter kan fungere darligere.

m Sett apparatet pa en vannrett flate.

m Vegguttak for apparatet ma ligge innenfor
den skraverte flaten [al eller utenfor inn-
byggingsomradet.

Kigkkenelementer som ikke er festet, ma
festes til veggen med et vanlig vinkeljern [bl,

— - "E
1w /////ms

50 a

®» Bruk vernehansker for & unnga kuttskader.
Deler som er tilgjengelige under montering,
kan ha skarpe kanter.

= Mal i figurene i mm.
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/\ ADVARSEL - Brannfare!

Det er farlig & bruke en forlenget stramledning

og adaptere som ikke er godkjent.

» |kke bruk forlengelseskabler eller
stremskinner.

» Bruk kun stremledninger som er godkjent
av produsenten.

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

OBS!

Hvis apparatet beeres etter derhandtaket, kan
det knekke av. Dgrhandtaket taler ikke vekten
av apparatet.

» |kke hold i derhandtaket nar apparatet skal
beeres/flyttes.

27.2 Apparatets mal
Her finner du malene for apparatet

Ql

594
-

\

27.3 Innbygging under benkeplate

Veer obs pa monteringsmalene og fglg monteringsvei-
ledningen ved montering under benkeplate.

X min. 550
N

560+8

m  For at apparatet skal kunne ventileres, méa det skjae-
res ut en luftedpning i mellomplaten.

= | kombinasjon med induksjonstopper ma ikke
glippen mellom benkeplaten og apparatet tettes av
ekstra lister.

= Benkeplaten ma festes til innbyggingsskapet.



®  Fglg eventuelt monteringsanvisningen for
platetoppen hvis den er tilgjengelig.

m  Vaer obs pa at koketoppen kan ha egne nasjonale
monteringsinstruksjoner.

27.4 Innbygging i hoyskap

Veer obs pa monteringsmalene og falg monteringsvei-
ledningen ved montering i hayskap.

—~
min. 550

m  For at apparatet skal kunne luftes, ma mellompla-
tene ha en utskaret ventilasjonsapning.

m  Nar hgyskapet har en bakvegg i tillegg til element-
bakveggene, méa denne fjernes.

m  Apparater ma bygges inn slik at tilbeharet kan tas ut
uten problemer.

27.5 Installasjon av to apparater oppa
hverandre

Apparatet kan ogsa installeres over eller under et ytter-
ligere apparat. Veer obs pa monteringsmalene og falg
monteringsveiledningen ved installasjon oppéa hverand-
re.

/‘ .
min. 550 ~min. 20| min. 20

m  For at apparatene skal kunne ventileres, ma det fin-
nes en luftedpning i mellomplatene.

m  For & sikre tilstrekkelig ventilasjon for begge appara-

ter trengs det en luftedpning pa minst 200 cm? |
sokkelomradet. Beskjaer sokkeldekselet eller monter
et ventilasjonsgitter.

Monteringsanvisning no

= Pass pa at luftutskiftningen er sikret i henhold til
skissen.

N

—

NS

m  Apparatene ma ikke monteres hayere enn at til-
behgret kan tas ut uten problemer.

27.6 Innbygging i hjorne

Veer obs pa installasjonsmalene og installasjonsanvis-
ningene ved innbygging i hjerne.

Lo oz | 22

N I

m  For at apparatderen skal kunne apnes, méa det tas
hensyn til minstemalene ved innbygging i hjarne.
Malet [@] avhenger av tykkelsen pa skapfronten og
handtaket.

27.7 Elektrisk tilkobling

For a koble apparatet til strammen pa en sikker mate

ma du falge disse anvisningene.

= Apparatet er i samsvar med beskyttelsesklasse | og
ma bare kobles til en jordet stikkontakt.

= Apparatet ma sikres i henhold til opplysningene pa
typeskiltet og lokale forskrifter.

m  Apparatet ma veere spenningsfritt under alle monte-
ringsarbeider.

= Apparatet skal kun kobles til med den medfalgende
strgmledningen.
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no Monteringsanvisning

= Strgmledningen ma kobles til pa baksiden av ap-
paratet inntil du herer en klikkelyd. En stremledning
pa 3 m fas kjgpt hos kundeservice.

L1 brown
[ F—IN blue
4 @green/yellow U

= Tilkoblingsledningen ma kun erstattes av en ori-
ginalledning. Den fas kjgpt hos kundeservice.

= Monteringen mé ikke ga ut over beraringsbeskyttel-
sen.

Elektrisk tilkobling av apparat med jordet
stopsel

Merk: Apparatet mé kun kobles til en forskriftsmessig
installert og jordet stikkontakt.

» Sett stgpselet i den jordede stikkontakten.
Hvis apparatet er innebygd, ma stgpselet pa stram-
ledningen veere fritt tilgjengelig. Hvis fri tilgang ikke
er mulig, ma det i henhold til regelverket veere mon-
tert en allpolet skillebryter i den faste elektriske in-
stallasjonen.

Elektrisk tilkobling av apparat uten jordet
stopsel

Merk: Apparatet skal kun kobles til av autoriserte fag-
folk. Garantien dekker ikke skader som skyldes feil til-
kobling.

| henhold til regelverket ma det veere montert en allpo-
let skillebryter i den faste elektriske installasjonen.

1. |dentifiser fase- og ngytralleder ("nulleder") i
stikkontakten.
Apparatet kan bli gdelagt ved feiltilkkobling.

2. Tilkoblingen ma utfares iht. tilkoblingsskissen.
Spenning: Se typeskilt.

3. Lederne i stremledningen ma tilkobles i samsvar
med fargekodingen:
- gronn-gul = PE-leder @
- bla = naytralleder ("nulleder")
— brun = fase (ytterleder)
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27.8 Montere apparatet
1. Skyv apparatet helt inn og sentrer det.

I
=

\

2. Skru fast apparatet.

o
\

\

Merk: Glipen mellom arbeidsplate og apparat ma ikke
lukkes av lister e.l.

Det méa ikke monteres varmelister pa sideveggene i
innbyggingsskapet.

27.9 | handtakslgse kjokkener med loddrett
gripelist:
1. Monter en egnet, utfyllende del pd begge sider for &

dekke til eventuelle skarpe kanter og sikre at ap-
paratet er festet pd en sikker og trygg maéte.

2. Fest den utfyllende delen pé innbyggingsskapet.



Monteringsanvisning no

3. Forhandsbor hull til skrueforbindelsene i den ut-
fyllende delen og innbyggingsskapet.

=

27.10 Demontere apparatet

1. Koble apparatet fra spenningsforsyningen.
2. Losne festeskruene.
3. Loft litt pa apparatet og trekk det helt ut.
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