BESKRIVELSE AV APPARATET

A Termostatbryter | Tagget rist (hvis medfelger)

B Tidsinnstiller L Smuleoppsamler

C Varsellampe M Ovre motstand

D Bryter for funksjonsvalg N Lampe inne i ovnen (hvis medfelger)
E Glassder O Gadller for kalorifattig kost (se prevista)
F Nedre motstand

F  Flat rist

H Ovnsskuff

AnD @ >
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VIKTIGE ADVARSLER

e Les dlle instruksjonene neye for apparatet tas i bruk.

e Denne ovnen er fremstilt for steking av matvarer. Den mé& ikke brukes til andre formél, og mé ikke p& noen som helst
mate endres pa eller repareres.

e Plasser apparatet pa en vannrett flate som har en heyde pé& minst 85 cm, slik at det ikke er tilgjengelig for barn.

e Vask alt ﬁ|Eehzret naye for bruk.

o For du setter stopselet i stikkontakten, siekk at:
- nettspenningen tilsvarer verdien som er oppgitt pd merkeskiltet med tekniske egenskaper.
- kontakten har en kapasitet pa 16A og er jordet.
Produsenten fraskriver seg alt ansvar hvis denne ulykkesforebyggende normen ikke overholdes.

¢ For du bruker ovnen for farste gang, fiern all emballasien og annet som beskyttelseskartonger, hefter, plastikkposer
osv.

o For forste gangs bruk av ovnen, la apparatet gé pa tomgang med termostaten pé maksimum i minst 15 minutter for
a fierne “ny” lukt og litt rayk som skyldes beskyttelsesmidler som er pafart motstandene fer transport. Luft rommet nar
du foretar dette.

ADVARSEL: Etter & ha tatt apparatet ut fra emballasjen, mé du sjekke at det er helt. Deren er av glass og er derfor skjer;
det anbefales & bytte den ut hvis den sprekker eller far synlige riper.
Unngéd & sl& deren hardt igjen under bruk og ved rengjering. lkke hell kalde vaesker pé& glasset nar apparatet er varmt.

tere, spaker og handtak ved bergring. Berer aldri metalldeler eller ovnsvinduet. Bruk ovnsvotter dersom
det er nadvendig.

e Dette elektriske apparatet far hoy temperatur under bruk og kan fere fil brannskader.

e Som for enhver type kokeapparat mé man utvise stor forsiktighet nér man bruker ovnen og samtidig har barn eller
vegnede personer tilstede til stede. Lek med apparatet ma ikke fillates.

o Flytt ikke apparatet mens det er i bruk.

e Unngéd & bruke apparatet dersom:

- stremledningen er defekt
- apparetet har falt ned eller har tegn til skade eller feilfunksjoner.
| disse tilfellene bor apparatet bringes til naermeste service-senter for & unngé enhver risiko.

o Ulnr;gé 4 la stremkabelen henge neer eller berare varme deler av ovnen. Man mé aldri koble ut apparatet ved & trekke
i ledningen.

o Dersomgman vil bruke en skeyteledning, sjekk at denne er i god stand, og utstyrt med jordet kontakt og med en
hovedkabel med tversnitt minst s& stort som kabelen til apparatet.

For & unngd fare for elekirisk stat mé ledningen og apparatet selv aldri senkes ned i vann eller eller andre vaeske.r

e Apparatet mé ikke plasseres neer varmekilder.

e Plasser aldri brannfgrhge produkter i naerheten av produktet, eller under mebelet den er plassert pa.

e Brod kan brenne. Sjekk alltid ovnen mens man rister eller griller bred. Bruk aldri apparatet under et overskap eller hyl-
ler, eller i naerheten av brennbare materialer s& som gcm?iner, rullegardiner eller persienner.

o lkke bruk apparatet som varmekilde.

e Plasser aldri papir, papp eller plast omkring apparatet, og legg aldri noe oppé det (hjelpemidler, rister eller andre
objekter).

e For aldri noe inn i ventilasjonshullene.

e Dersom det skulle skie at mat eller andre deler av ovnen tar fyr ma man aldri forsgke & slukke flammen med vann.
Hold ovnsderen lukket, trekk ut kontakten, og slukk flammene med et fuktig klede.

e Denne ovene er ikke ment for innbygging.

e Nar doren er apnet, bar du huske pé felgende:

- Ikke trykk for hardt pé ovnen med tunge gjenstander eller ved @ dra handtaket nedover.
- Du mé aldri plassere tunge beholdere eller glovarme gryter som kommer rett fra oven, pa den &pne derens flate.

e Nar man tar hensyn til at lokale normer vil variere noe, ber man fé& apparatet etter-
sett av et autorisert servicesenter dersom det skal brukes i annen land enn der det er
blitt kjept.

e For din personlige sikkerhets skyld méa apparatet aldri demonteres pa egen hand,
man mé alltid henvende seg til et autorisert service-senter.

e Dette apparatet er kun ment til hjemmebruk. Enhver form for profesjonell bruk som
ikke er tilpasset bruksomradet og anvisningen for bruk, vil fere il at produsenten fra-
sier seg ethvert garantiansvar.

e Ndr man ikke bruker apparatet, og fer enhver regjering, bar kontakten trekkes ut.

e Hvis stremledningen er adelagt, mé den byttes ut av produsenten eller av teknisk ser-
vicesenter; og uansett av en kvalifisert person, for & unng& enhver risiko.

Ta vare pa disse instruksjonene

e Nar apparatet er i bruk vil temperaturen pa deren og de ytre overflatene vzere svzert hay. Bryk alltid bry- ,
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TABELLA RIASSUNTIVA

Stilling for bryter Stilling Stilling rister og .
Program for funksjonsvalg | termostatbryter tilbehar Merknader/ rad
Tining (*) ® E j
H : 7
Lett steking Q 60°-230° E j
C ]
A holde maten varm C] 60° E j

C )

s J| | Ideelt for lasagne,
kjett, pizza, kaker
genereh, mat som skal
veere spre pd overfla-
ten (eﬁer gratinert),
samt bred. For bruk
av tilbeheret ber man

: se i tabellen pa side

Steklng med 60°-230° C J |7 10 for neermere rad.
varmluftsovn (*)

= I tillegg er denne funk-

sjonen pertekt nar

man skal steke ting

samtidig pé& ulike nivé

2 §| | i ovnene. For detaljer-

—— |te rad om defte, se
side 112.

Ideell for steking av
fylte grennsaker, fisk,

C b formkaker og Fug|.

Steking i vanlig ovn C] 60°-230° For anvisninger om

5 e| | bruk av filleggsutsty-

; ; ret, se tabellen pa side
111.

| ¢onanacsy |

L ; Ideell il all slags tradi-

Dersom ovnen er ufstyrt sjonell grillsteking:
@ N— med dieftgrill hamburger,  polse,

Grillsteking

L J

]

Dersom ovnen ikke er
utstyrt med diettgrill

grillspyd, ristet bred
osv.

(*) kun pé enkelte modeller
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BRUK AV KOMMANDOENE

Termostatbryter (A)
Velg ensket temperatur pa felgende méte:

e For opptining (*) (se side 110) .. .............. Termostatvelgeren i stillingen “e”.
e For & holde maten varm (Se side 110): . ......... Termostatvelgeren i stillingen “60°C”.
* For steking i varmluftsovn (*) eller med tradisjonell
ovn (seside T10-111): ... ... . .. Termostatbryter innstilt fra "60°C" il "230 °C".
e For dlle typer grilling (se side 112): .. .......... Termostatvelgeren i stillingen “wVWW¥”

Tidsinnstiller (B)

e For innstilling av steketid: ..................... Vri bryteren med urviserne helt til ansket tid (maks.
120 minutter); nér innstilt tid er ute, vil ovnen gi fra
seg et lydsignal (*) og deretter seg av automatisk.

e Fordslaavovnen: ....................... Sett bryteren p& “0”.

For & stille inn kortere tid enn 20 minutter, mé du ferst vri bryteren helt til maksimalpunktet, og deretter stille
den tilbake til ensket tid.

Bryter for funksjonsvalg (D)

Ved a bruke denne bryteren, velger du de forskiellige tilgjengelige stekemetodene, eller:

(3] oPPTINING (%) ¥ (] STEKING | TRADISJO-

(kun vifien i funksjon) NELL OVN A HOLDE MATEN
VARM
4 4 4 | (kunovreog nedre motstand i
funksjon)
. === K 2 STEKING | VARMLUFT- RA2AZ22228 @ GRILL
SOWN (*) (kun @vre motstand, p&
(evre og nedre motstand, maks. styrke)

a ﬁ i samt viftefunksjon)

() FINSTEKING
(kun  nedre motstand i
funksjon)

EYIYYYS

Varsellampe (C)

Nér varsellampen er pd, betyr det at ovnen er i funksjon.

Lampe inne i ovnen (N) (*)

Nér ovnen er i bruk, lyser dlltid lampen inne i ovnen.

For & bytte ut lyspaeren gar du fram pa felgende mate:

Trekk ut stopslet Eq kontakten; skru les det beskyttende glasset, og bytt s& ut den utbrente lyspaeren med en
av samme type (m& vaere resistent mot hoye temperaturer). Deretter monteres glasset filbake pé plass.

(*) kun pé enkelte modeller
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BRUK AV OVNEN

Generelle rad

* Ved steking i varmluftsovn, tradisjonell ovn og grill anbefales det alltid at man forhandoppvarmer ovnen
i minst 5 minutter til ansket temperatur. Dette for & oppna best mulig resultat.

e Steketiden vil avhenge av kvaliteten pé produktene, temperaturen pa matvarene, og av personlig smak.
Tidene som blir vist i tabellen vil vaere orienterende, men kan endre seg dersom noen av forholdene
endrer seg. Tiden for & forhéndsoppvarming er ikke iberegnet.

 For steking av frosne matvarer ma man felge anvisningene pé pakken.

Opptining (")

For & oppnad en riktig opptining pa kort tid m& man:

* vri funksjonsvelgeren (D) i stillingen .

* vri fermostatbryteren (A) i stillingen “e”.

e vri tidsinnstilleren (B) til ansket tid.

e for inn den flate risten (G) p& nedre rille, og s sette et ildfast fat med lave kanter pa denne med maten
som skal tines oppd. Deretter lukkes deren.

Eksempel p& opptining: 1 kg kjgtt, 80-90 minutter uten at det vendes.

Finsteking [;]

Passer for smakaker og glaserte kaker. Resultatet blir perfekt selv ved steking av matvarer som skal stekes i

bunnen og for stekinger som krever varme spesielt nedenfra.

e Fer inn risten (med formen oppd) p& nedre rille som vist i figuren pa side 108.

e Vri funksjonvelgeren (D) i stillingen [_].

d Ve|g onsket temperatur ved hie|p av termostatbryteren (A).

e Vritidsinnstilleren (B) til ensket tidsintervall. Nar tiden er over, vil ovnen gi fra seg et lydsignal; hvis steke-
prosessen er fullfert for innstilt tid, stilles tidsinnstillings-bryteren (B) manuelt p& “0”.

A holde maten varm C]

® Vri termostatbryteren (A) i stillingen “60°C".

Vri funksjonsvelgeren (D) i stillingen [—] .

Vri tidsinnstilleren (B) til ansket tid.

* For den flate risten (G) inn p& nedre rille, og sett formen med mat oppé.
Det anbefales at maten ikke holdes for lenge i ovnen fordi den lett kan bli terr.

Steking med varmluft | (*)

Denne funksjonen er ideell for steking av pizza, lasagne, gratinerte retter, kjsttretter (utenom fugl), ovnsstek-
te poteter, kaker generelt og bred.

Denne funksjonen er ogsé& egnet til steking av flere matretter samtidig pé ulike nivéer. Gé& fram som felger:
* For inn den flate risten (G) i stillingen som er angitt i tabellen.

e Vri funksjonsvelgeren (D) i stillingen (3.

* Velg onsket temperatur ved a vri p& termostatbryteren (A).

® Vri tidsinnstilleren (B) til ensket tid.

e Etter at ovnen er blitt forhandsoppvarmet i 5 minutter kan maten settes inn.

(*) kun pé noen modeller
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Posisjon

Program Termostatbryter]  Tid st Réd og vink

Gratinert pasta 1 Kg. 230° 20 min. | Nedre | Snu pé formen ved halvferdig steketid.

Lasagne 1 kg. 230° 20 min. “ Bruk ildfast form, snu etter 10 min.

Pizza 500 g 225° 17 min. “ Bruk ovnsskuffen.

Kylling 1 kg. 200°  |70-80 min. “ Bruk ovnsskuffen, snu etter ca 38
minutter.

Svinestek 900 g 200° 70 min. “ Bruk ovnsskuffen, snu etter ca 35
minutter.

Kiettpudding 650 g 180° 55 min. “ Bruk ovnsskuffen, snu etter ca 30 minut-
ter.

Ovnsstekte poteter 500 g 200° 50 min. “ Bruk ovnsskuffen, rer rundt 2 ganger.

Fylte kaker/ poteier av mordeig 700 g|  180° 40 min. “ Bruk ovnsskuffen.

Eplestrudel 1 kg 180° 40 min. “ Bruk ovnsskuffen.

Nettekake 800 g 180° 35 min. “ Bruk kakeform.

Smakaker 100 g 180° 14 min. “ Bruk ovnsskuffen.

Bred 500 g 200° 25 min. “ Bruk smurt/ oljet ovnsskuff.

Steking med tradisjonell (vanlig) ovn C]
Denne funksjonen er godt egnet il alle typer fisk, fylte grennsaksretter, kaker med pisket egg eller eggehvi-
te, og kaker som trenker lang steketid (over 60 minutter). G& fram som felger.

® Fer risten inn i posisjonen som angis i tabellen.
* Vri funksjonsvelgeren (D) i stillingen [z]

* Velg egnet temperatur ved & vri p& termostatbryteren (A).
e Vri tidsinnstilleren (B) til ansket tid.
Etter at ovnen er blitt forh&ndsoppvarmet i 5 minutter fares maten inn.

Program Termostatbryter]  Tid Po:il::on Rad og vink

Vakiler (3) 230° 44 min. Nedre | Bruk ovnsskuffen, snu etter 24 minutter.

Orret 500g 200° 35 min. “ Bruk ovnsskuffen, snu etter 16 minutter.

Fylt blekksprut 450g 200° 30 min. “ Bruk ildfast form, snu ved halvferdig
steking.

Fylte, gratinerte tomater 550g | 200° 40 min. “ Bruk en smurt/ oljet ovnsskuff og snu
etter 20 minutter.

Squash med tunfisk-fyll 750g 200° 40 min. “ Bruk ovnsskuffen, hell ilitt olie, tomat
og vann, rgre rundt etter 20 minutter.

Formkake 1 kg 180° 75 min. “ Bruk en kakeform og snu pé denne
ved halvferdig steketid.

Marengs 120° 50 min. “ Bruk en ovnsskuff med olje i. La sté&

minst en dag for servering.
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Grlllstekmg @

Sett innden flate risten (G) pé overste rille.

e Vri funksjonsvelgeren (D) i sillingen [ .

* Dersom ovnen er utstyrt med diettgrill (O): Plasser maten som skal grilles p& diettgrillen (O) som er satt

inn p& stekovnsskuffen (H), ogplasser alt over den flate risten (G)

e Dersom ovnen ikke er utstyrt med diettgrill (O): Plasser maten direkte pé den flate risten (G)
(Ovnsskuffen plasseres over nedre motstand for & samle opp fett som renner av).

e Lukk deren

® Vri tidsinnstilleren (B) til ansket tid.

Program Termostatvelger)  Tid Po:il::on Réd og vink
Svinefilet (2) v 26 min. @vre | Snu etter 14 minutter.
Wienerpelse (3) “ 20 min. “ Snu etter 11 minutter.
Hamburger av ferskt kjett (2) “ 25 min. “ Snu efter 13 minutter.
Kiattpelser (4) “ 26 min. “ Snu efter 14 minutter.
Grillspidd 500g “ 26 min. “ Snu efter 8, 15 og 21 minutter.
Grillet bred (4 skiver) “ 9 min. “ Snu etter 6 minutter.

For grilling av bred er det ikke nedvendig & sette inn ovnsskuffen.

Samtidig steking pé 2 nivaer i varmlufisovn (*)
Steking i varmluftsovn gjor det mulig & steke samtidig pé ulike nivéer i

ovnen, ogsé ved mat som er forskiellig.
Varmen som gis ut fra de to motstandene blir distribuert i ovnene ved W W

hjelp av viften som far den varme luften til & sirkulere.
P& denne mdten nér varmen raskt og ved samme styrke til alle deler
av ovnen. Luften inne i ovnene er sveert trr slik at ulike typer smak ikke

@vre motstand

vil blandes.

Nedre motstand
Nér man vil steke fo matretter samtidig er det nok & holde seg fil fal- (G
gende grunnregler: P
1. Steketiden vil nér flere ting stekes samtidig, veere lengre enn nar %

man steker en rett av gangen.

2. Ved halv steketid mé man skifte om pé de 2 skuffene, slik at den

som var gverst bli nederst og omvendt.

| tillegg ber man vaere oppmerksom pé at skuffene eller formene / >

ogsé ber vris rundt sin egen akse en halv runde.

Merk: Ristene péa plasseres slik som vist i figuren pa siden.

(*) kun for enkelte modeller
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RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Hyppig rengjering av ovnen hindrer at det oppstér reyk og vond lukt
under stekingen. Unngé at fett samles opp inne i ovnen.

Fer enhver vedlikeholds- eller renholdsoperasjon mé kontakten trekkes
ut og man mé la ovnen avkjgles

Gjor ren glassderen, veggene innvendig i ovnen med vann og egnet
rengjoringmiddel. Terk deretter godt.

For rengjering inne i ovnen m& man aldri bruke produkter som ferer til
aluminiumsrust (sprayflasker), og unngé & skrape veggene med spisse
gjenstander.

Bruk en fuktig svamp for & vaske den eksterne overflaten.

Unngé& bruk av slipemidler som kan skade den lakkerte overflatefini-
shen .

Pass p& at det ikke kommer vann eller flytende s@pe inn i spaltene oppe
p& ovnen.

Legg aldri apparatet i vann: ikke gjer apparatet rent ved hjelp av
vannspyling.

Alt tilbehgr kan vaskes som normalt kjgkkenutstyr, bade for hpnd og i
oppvaskmaskin.

Dersom ovnen har et brett til oppsamling av smuler:

Trekk ut skuffen (se figuren pa siden) og vask den for hand. Dersom det
skulle vaere vanskelig & fa bort alt smuss ma brettet skylles med varmt
sapevann, og eventuelt skrubbes lett uten @ ripe.
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