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FOR PERFEKTE RESULTATER

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

Besag vores websted for at:

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

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

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

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

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

Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt.

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

Ret til zendringer uden varsel forbeholdes.

1. A OM SIKKERHED

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

1.1 Sikkerhed for barn og sarbare personer

« Apparatet kan bruges af barn fra 8 ar og opefter samt
af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den nadvendige
erfaring eller viden, hvis de er under opsyn eller er
blevet instrueret i at bruge apparatet pa en sikker
made samt forstar de medfalgende farer.

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

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

+ Lad ikke barn lege med apparatet .

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

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

« Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

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

1.2 Generel sikkerhed

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

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

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

« Kobl enheden fra stramforsyningen inden rengering
og vedligeholdelse.

« ADVARSEL: Se efter, at der er slukket for apparatet,
inden peeren skiftes. Ellers er der risiko for elektrisk
sted.
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« Brug ikke apparatet, inden det monteres i den
indbyggede struktur.

« Undlad at bruge en damprenser til at rengere
apparatet.

« Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere ovnruden. De kan
ridse overfladen, med det resultat, at glasset knuses.

« Huvis stramforsyningskablet er beskadiget, skal det af
sikkerhedsmaessige grunde udskiftes af producenten,

et autoriseret servicecenter eller en tekniker for at

undga elektrisk stad.

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

reekkefglge.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

Kabinettets mini- 600 (600) mm

ADVARSEL! . ) mumshgjde (kabinets

Apparatet ma kun installeres minimumshajde un-

af en sagkyndig. der bordpladen)
Fiern al emballagen. Kabinetbredde 550 mm
Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat. Kabinetdybde 605 (580) mm
Folg installationsvejledningen, der - -
folger med apparatet. Hgjden foran pa ap- 594 mm
Veer altid forsigtig, nar du flytter paratet
apparatet, da det er tungt. Brug altid ) A
siﬁiEerhedshandsker og ngket fgdtgj. AfeiEn [SEEEE P 2l
Treek aldrig i apparatet i handtaget. apparatet
Installér apparatet et sikkert og Bredden foran pa ap- 549 mm
velegnet sted, der opfylder
) i paratet
installationskrav.
Mindsteafstanden til andre apparater Bredden bagest pa 548 mm
og enheder skal overholdes. apparatet
For montering af apparatet
kontrolleres, om ovnlugen &bner uden Apparatets dybde 567 mm
modstand. :
Apparatet er udstyret med et elektrisk Apparatets lireloygr Sl
afkalingssystem. Det skal betjenes ningsdybde
med den elektriske stremforsyning. Dybde med &ben dor 1017 mm

Indbygningsskabets stabilitet skal
opfylde kravene i DIN 68930.




Ventilationsabning 550 x 20 mm
minimumsstarrelse.

Abning placeret pa

bundens bageste si-

de

Leengden pa lednin- 1500 mm
ger til stramforsy-

ning. Ledning place-

ret i hgjre hjgrne af

bagsiden

Monteringsskruer 4x12mm

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
sted.

o Alle elektriske tilslutninger skal
udferes af en kvalificeret elektriker.

e Apparatet skal tilsluttes stram m/jord,
jvf. Steerkstromsreglementet.

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

e Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

e Brug ikke adaptere til flere stik og
forleengerledninger.

e Pas p3, du ikke beskadiger netstikket
og netledningen. Hvis der bliver
behov for at udskifte netledningen,
skal det udfgres af vores autoriserede
servicecenter.

e Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller neer ved apparatets lage,
iseer nar det er teendt, eller lagen er
varm.

e Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes
uden veerktaj.

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

e Hyis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

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

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

Dette apparat er forsynet med et stik
og et forbindelseskabel.

2.3 Brug

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
forbreendinger og elektrisk
sted eller eksplosion.

Dette apparat er kun til
husholdningsbrug.

Apparatets specifikationer ma ikke
aendres.

Serg for, at ventilationsabningerne
ikke er tildeekkede.

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

Sluk altid apparatet efter brug.

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

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

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

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

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

Undlad at bruge breendbare
produkter eller ting, der er fugtet
med braendbare produkter, i
apparatet eller i nzerheden af eller pa
dette.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

Sadan undgar du at beskadige eller
misfarve emaljen:
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- Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte pa apparatets
bund.

- Leeg ikke aluminiumfolie direkte
pa bunden af ovnrummet.

— Heeld aldrig vand direkte ind i det
varme apparat.

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

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Farvezendring af emaljen eller rustfrit
stal forringer ikke apparatets ydeevne.
Brug en dyb bradepande til fugtige
kager. Frugtsaft kan lave pletter, som
ikke kan fjernes.

Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fedevarer. Det ma ikke
anvendes til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.

Hold altid ovnlagen lukket under
tilberedningen.

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

2.4 Vedligeholdelse og
rengering

ADVARSEL!

Risiko for personskade,
brand eller skade pa
apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kolet af.
Der er risiko for, at ovnglasset gar i
stykker.

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

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

Renger jeevnligt apparatet for at
forhindre forringelse af
overfladematerialet.

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

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

2.5 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

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

Far lampen skiftes, skal apparatet
afbrydes fra lysnettet.

Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.6 Service

Kontakt det autoriserede
servicecenter for at fa repareret
apparatet.

Brug kun originale reservedele.

2.7 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller
kveelning.

Tag stikket ud af kontakten.

Klip netledningen af teet ved
apparatet og bortskaf den.

Fjern lagelasen for at forhindre, at
bern og keeledyr bliver fanget i
apparatet.
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3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Oversigt over apparatet

qll ql_o? nl_o? Kontrolpanel

Funktionsveelger for ovnfunktioner
Stremindikator/symbol

( Funktionsveelger (til temperaturen)
\ AN \|%/ >

Temperaturindikator/-symbol

a

@'lb B Varmele

= n geme
mc— & ]

@% % :QT Lampe

Mz %! HEl Bl Ventilator

N Y Bl Hyldeholder, flytbar

Hyldepositioner

3.2 Tilbehor Til kager og lagkagebunde.
Tradrist Grill/bradepande

Til kogegrej, kageforme, stege. Til bagning og stegning, eller som en
drypbakke til opsamling af fedt.
Bageplade

4. FOR FORSTE ANVENDELSE

ADVARSEL! Se kapitlet "Vedligeholdelse og

Se kapitlerne om sikkerhed. rengering .

Gar ovnen og tilbeharet rent, inden du
: tager det i brug.
.4'1 Rengefrlng for Anbring tilbeher og udtagelige
'brugtagnmg ovnribber i deres oprindelige positioner.

Fjern al tilbeharet og de udtagelige
ovnribber fra ovnen.
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5. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Ovnfunktioner

Ovnfunktion

Applikation

0

Ovnen er slukket.

Slukposition
6 Til at teende lampen.
-Or
Lys
Bagning pa op til tre ovn-
riller samtidig og til ter-
Varmluft ring af fgdevarer.

Seet temperaturen 20 - 40
°C lavere end ved Over-/
undervarme.

@

Pizza

Til at bage pizza. Til at la-
ve en kraftig bruning og
en sprad bund.

Over-/under-

Til at bage og stege mad
pa en hyldeposition.

varme
Til bagning af kager med
— spred bund og til hen-
Undervarme kogning.
Til at opte mad (grentsa-
04 ger og frugt). Optenings-
Optening tiden afthaenger af de

frosne madvarers maeng-
de og omfang.

Ovnfunktion  Applikation
Denne funktion er bereg-
‘Y net til at spare energi un-
Bagning med der madlavning. Né-r du
damp bruger denne funktion,
kan temperaturen i ovn-
rummet variere fra den
indstillede temperatur.
Varmeeffekten kan blive
reduceret. Fa flere oplys-
ninger i kapitlet "Daglig
brug", Bemaerkninger til:
Bagning med damp.
vvv Til grillstegning af tynde
stykker mad og til ristning
Grillstegning af bred.
vvv Til at stege store stykker
Y ked eller fjerkree med

ben i pa en hyldepositi-
on. Til at lave gratiner og
til at brune.

Turbogrill

Lampen kan blive slukket
automatisk ved en
temperatur pa under 60 °C
under visse ovnfunktioner.

@

5.2 Bemaerkninger til: Bagning
med damp

Denne funktion blev brugt til at
overholde kravene til
energieffektivitetsklasse og miljevenligt
design i overensstemmelse med EU
65/2014 og EU 66/2014. Test i
overensstemmelse med EN 60350-1.

Ovnlagen bar veere lukket under
tilberedning, sa funktionen ikke afbrydes,
og ovnen virker med den hgjest mulige
energieffektivitet.



@ Se kapitlet "Rad"
vedrgrende

tilberedningsanvisninger,
Bagning med damp. Fa
generelle anbefalinger til at
spare energi i kapitlet
"Energieffektivitet”,
Energibesparelse.

6. BRUG AF TILBEHQDRET

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Iseetning af tilbehgret
Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, .
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5.3 Indstilling af en
ovnfunktion

1. Drej ovnens funktionsveelger for at
veelge en ovnfunktion .

2. Drej funktionsveelgeren for at veelge
temperaturen.

Lampen teendes, nar ovnen er i gang.

3. Ovnen slukkes ved at szette knappen
for ovnfunktioner pa sluk-stillingen.

Grillrist og bageplade /
bradepandesammen:

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

———

cil

Bageplade/ Bradepande:

Skub bagepladen /bradepanden ind
mellem skinnerne ud for rillen.

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

& [ \W)
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7. EKSTRAFUNKTIONER

7.1 Koleblaeser

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

7.2 Mekanisk lagelas

Lageldsen er ulast, nar du keber ovnen.

%@>

FORSIGTIG!

Beveeg ikke lagelasen
vertikalt.

Tryk ikke pa lagelasen, nar
du lukker ovnlagen.

8. RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

Tabellernes temperaturer og
tilberedningstider er kun vejledende. De
afthaenger af opskrifterne samt af
kvaliteten og meengden af de anvendte
ingredienser.

7.3 Sadan bruges den
mekaniske derlas

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

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

7.4 Abning af lagen med
tilkoblet mekanisk darlas

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

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

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

8.1 Anbefalinger til
tilberedning

Din ovn kan have andre bage-/
stegeegenskaber end den ovn, du havde
for. Tabellerne herunder viser
anbefalede indstillinger for temperatur,



tilberedningstid og hyldeposition for
specifikke typer mad.

Hvis du ikke kan finde indstillinger til en
speciel opskrift, kan du se efter en
lignende.

8.2 Bagning

Brug den laveste temperatur den forste
gang.

Bagetiden kan kan forleenges med 10 —

15 minutter, nar du bager pa mere end
én ribbe.

8.3 Bagetip
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Kager og bagveerk med forskellig hgjde
kan brune ujaevnt. Der er ikke
nedvendigt at eendre
temperaturindstillingen, hvis der sker en
ujeevn bruning. Forskellene udlignes
under bagning.

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

Bageresultater Mulige arsager Losning
Kagens bund er ikke Forkert ovnrille. Seet kagen i en lavere ovnrille.
bagt nok.

Kagen falder sammen Der er for hgj ovntempera-  Veelg en lidt lavere ovntemperatur

og bliver kleeg eller med tur.

den neeste gang.

vandstriber.

Bagetiden er for kort. Veelg en leengere bagetid og en
lavere ovntemperatur den naeste
gang.

Kagen er for tor. Der er for lav ovntempera- ~ Veelg en hgjere ovntemperatur
tur. den naeste gang.

Bagetiden er for lang. Veelg en kortere bagetid den nee-
ste gang.

Kagen bliver ujeevnt Ovntemperaturen er for hgj, Veelg en lavere ovntemperatur og
bagt. og bagetiden er for kort. leengere bagetid.

Kagedejen er ikke jeevnt for- Fordel kagedejen jeevnt pa bage-

delt.

pladen den naeste gang.

Kagen er ikke klar pa Der er for lav ovntempera-  Veelg en lidt hgjere ovntempera-

bagetiden angivetien  tur.
opskrift.

tur den naeste gang.
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8.4 Bagning pa én ribbe

@ BAGVZARK | FORM

¥ B

Q)

(min.)
Teertebund - Varmluft 170 - 180 10-25 2
merdej, for-
varm den tom-
me ovn
Teertebund - Varmluft 150 - 170 20 - 25 2
rert kagedej
Geerkage / Varmluft 150 - 160 50-70 1
Croissant
Sandkage / Varmluft 140 - 160 70 - 90 1
Frugtkager
Kvarkkage Over-/undervarme 170 - 190 60 - 90 1

@ KAGER/BAGV/ARK/BR@D

@ KAGER/BAGV/ARK/BR@D

Brug ovnens tredje ristposition.

Brug ovnens tredje ristposition.

i

Brug funktionen: Varmluft.

(209 | {1

Brug funktionen: Varmluft.

(O

Lru Brug en bradepande.

[

ru

Brug en bradepande.

¥ 5 O

(°C) (min.)

%

5 O

(°C) (min.)

Kage med choko-  150-160 20 -40
ladeflager, tor

Frugtkager pa 160-170  40-80
meordej

Frugtteerter (pa 150 35-55
geerdej/rert kage-

dej), brug en bra-

depande
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@ KAGER/BAGV/ARK/BR@D

Forvarm den tomme ovn.

Brug funktionen: Over-/undervarme.

—
—

Ly Brug en bradepande.

¥ O I

(°C) (min.)
Roulade 180 - 200 10- 20 3
Rugbred: ferst: 230 20 1
sa: 160 - 180 30- 60
Smermandelkage /190 - 210 20-30 B
Sukkerkage
Fledeboller / Flade- 190 - 210 20 - 35 3
kager
Fletbrad / Kringle 170 - 190 30 - 40 3
Frugtteerter (pa geer- 170 35-55 3
dej/rert kagedej),
brug en bradepande
Geerkager med blgdt 160 - 180 40-80 3
fyld (f.eks. kvark, flg-
de, creme)
Stollen 160 - 180 50-70 2

% SMAT BAGVARK

Brug ovnens tredje ristposition.

¥ O

(°C) (min.)

Lagkagebunde af mer-  Varmluft 150 - 160 10-20
dej
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@ SMAT BAGVARK

Brug ovnens tredje ristposition.

O

XX |

(°C) (min.)
Smat geerbred, forvarm  Varmluft 160 10-25
den tomme ovn
Lagkagebunde af rert  Varmluft 150 - 160 15-20
dej
Smat bagvaerk af butter- Varmluft 170 - 180 20-30
dej, forvarm den tomme
ovn
Lagkagebunde af geer-  Varmluft 150 - 160 20 - 40
dej
Makroner Varmluft 100 - 120 30-50
Marengs / Marengs Varmluft 80 - 100 120 - 150
Smat geerbred, forvarm  Over-/undervarme 190 - 210 10-25

den tomme ovn

8.5 Souffleer og gratiner

Brug ovnens forste ristposition.

8

]| [

(°C) (min.)

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

Grentsagsgratin, for-  Turbogrill 160 - 170 15-30
varm den tomme ovn

Lasagne Over-/undervarme 180 - 200 25-40
Fiskegratiner Over-/undervarme 180 - 200 30-60
Fyldte grentsager Varmluft 160 - 170 30-60
Sede souffleer Over-/undervarme 180 - 200 40 - 60

Pastaretter Over-/undervarme 180 - 200 45 - 60




8.6 Bagning pa flere ribber

Brug funktionen: Varmluft.

DANSK

Brug bageplademe.

15

@ KAGER/BAGVARK

% (°C)

O

I

(min.) 2 riller
Fladeboller / Flede- 160 - 180 25-45 1/4
kager, forvarm den
tomme ovn
Toscateerte, tor 150 - 160 30-45 1/4
% SMAT BAGV/ARK/SMA KAGER/BOLLER
s O E
N\ (°C)
(min.) N .
2 riller 3 riller
Smat geerbred 180 20-30 174 -
Lagkagebunde 150 - 160 20-40 174 1/3/5
af merdej
Lagkagebunde 160 -170 25-40 174 -
af rort dej
Smat bagveerk 170 - 180 30-50 1/4 -
af butterdej, for-
varm den tom-
me ovn
Lagkagebunde 160 - 170 30-60 1/4 -
af geerdej
Makroner 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Marengs / Ma- 80 - 100 130- 170 1/4 -
rengs

8.7 Tips til stegning
Brug varmeresistent ovngrej.
Steg magert ked tildeekket.

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

Heeld noget vand i bakken for at

forhindre, at dryppende fedt breender.

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

Steg ked og fisk i store stykker (1 kg eller

mere).
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Dryp stege med deres egen saft

adskillige gange under stegning.

8.8 Stegning

Brug ovnens farste ristposition.

S

OKSEK@D
Q —
\ L
(°C) (min.)
Grydesteg 1-15kg Over-/under- 230 120-150
varme
Roastbeef eller filet, pr. cmihgjden Turbogrill 190 - 200 5-6
rod, forvarm den
tomme ovn
Roastbeef eller filet, pr. cmihgjden Turbogrill 180 - 190 6-8
medium, forvarm
den tomme ovn
Roastbeef eller filet, pr. cmihgjden Turbogrill 170 - 180 8-10
gennemstegt, for-
varm den tomme
ovn
@ SVIN
LJ Brug funktionen: Turbogrill.
¥ O
N\
(°C) (min.)
Bov / Nakke / Skinke m. 160 -180 90-120
ben
Koteletter / Spareribs 1-15 170 - 180 60 - 90
Farsbred 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Svineskank, forkogt 0.75-1 150 - 170 90-120
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KALVEK@D

LJ Brug funktionen: Turbogrill.
¥ O
N\
(°C) (min.)
Kalvesteg 1 160 - 180 90-120
Kalveskank 15-2 160-180 120-150

S

LAMMEK@D

Brug funktionen: Turbogrill.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Lammekealle / Lam-  1-1.5 150 - 170 100 - 120
mesteg
Lammeryg 1-1.5 160 - 180 40 - 60

S

VILDT

Brug funktionen: Over-/undervarme.

¢

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

Brug funktionen: Turbogrill.

%

O

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

GA

FISK (DAMPNING)

L Brug funktionen: Over-/undervarme.

Y O

(kg) (°C) (min.)

Hel fisk 1-1.5 210 - 220 40 - 60

8.9 Spred tilberedning

med:Pizza

@)

Y7 pizza

Brug ovnens forste ristposition.

X & O

% B O
N\ Quichelor-  170-190  45-55

Q) (min.) raine /
Teerter 180 - 200 40 -55 Schweizisk
teerte

Spinatteerte 160 - 180 45 - 60
Kvarkkage 140 - 160 60 - 90
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= PIZZA

| &

Brug ovnens farste ristposition.

X & O

PIZZA

Forvarm den tomme ovn inden til-
beredning.

(°C) (min.) Brug ovnens anden ristposition.
Grentsags- 160 - 180 50 - 60 Q
e ¢ @
(°C) (min.)
Flade mad- 230 - 250 10-20
¥ pizza brod
—— Teerte m/ 160 - 180 45 -55
Forvarm den tomme ovn inden til- butterdej
beredning. Flammku-  230-250  12-20
chen
Brug ovnens anden ristposition. Pirogger 180 - 200 15-25

\/\0

8.10 Grillstegning

Forvarm den tomme ovn inden
tilberedning.

HEzE) E) - AYacEl 15-20 Grillsteg kun tynde stykker af kad eller

bund, brug fisk

en brade- ’

pande Anbring en plade pa den ferste
ristposition for at opsamle fedt.

Pizza, tyk 180 - 200 20-30

bund

@ GRILL

LJ Brug funktionen: Grillstegning

O

(°C) (min.) (min.)
1. side 2. side
Roastbeef 210 - 230 30-40 30-40 2
Oksefilet 230 20 - 30 20 - 30 3
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@ GRILL

Brug funktionen: Grillstegning

X B O© O EkE

(°C) (min.) (min.)
1. side 2. side
Svinekam 210 - 230 30-40 30-40 2
Kalvekam 210- 230 30-40 30-40 2
Lammeryg 210-230 25-35 20-25 3
Hel fisk, 0,5kg-1 210-230 15-30 15-30 3/4
kg
8.11 Frosne madvarer
444 OPTONING
a=m
Brug funktionen: Varmluft.
K O 1=
N\
(°C) (min.)
Pizza, frossen 200 - 220 15=25 2
Deep pan pizza, frossen 190 - 210 20-25 2
Pizza, kold 210 - 230 13-25 2
Pizza snacks, frosne 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, tynde 200 - 220 20-30 3
Pommes frites, tykke 200 - 220 25 =35 3
Kartoffelbade / Kroketter 220 - 230 20-35 3
Brasede kartofler 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisk 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, fros- 160 - 180 40 - 60 2
sen
Bagt ost 170 - 190 20 - 30 3
Kyllingevinger 190 - 210 20-30 2




8.12 Optening
Tag maden ud af emballagen og leeg
den pa en tallerken.

Tilbered ikke maden, da dette kan
forleenge opteningstiden.
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For store portioner mad anbringes en
omvendt tom tallerken pa bunden af
ovnrummet. Leeg maden i et dybt fad, og
stil det oven pa tallerkenen i ovnen. Tag
om ngdvendigt ovnribberne ud.

Brug ovnens forste ristposition.

>R

(kg) (min.) (min.)
Optoningstid Yderligere op-
toningstid
Kylling 1 100 - 140 20-30 Vendes undervejs.
Kad, vendes un- 1 100 - 140 20- 30 Vendes undervejs.
dervejs
Qrred 0.15 25-35 10-15 -
Jordbeer 0.3 30-40 10- 20 -
Smar 0.25 30-40 10-15 -
Flade, pisk fla- 2x0,2 80 - 100 10- 15 Pisk fladen, mens
den, mens den den stadig er lidt
stadig er lidt frossen nogle ste-
frossen nogle der.
steder
Kage 1.4 60 60 -

8.13 Henkogning

Brug kun standardhenkogningsglas i
samme starrelse.

Brug ikke glas med skrue- og bajonetlag
eller metaldaser.

Brug ovnens ferste ristposition.

Stil hejst seks 1 liters henkogningsglas pa
bagepladen.

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

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

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

Indstil temperaturen til 160 - 170 °C.

%ﬁ‘ BLOD FRUGT

Y O

(min.)
Henkogning til
simring
Jordbeer / Bldbzer /  35-45
Hindbaer / Modne
stikkelsbaer
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Brug den tredje rille til 1 bakke.

& Brug den farste og fjerde rille til 2
STENFRUGT bakker.
¥ O O
N\ GRONTSAGER
(min.) (min.)
Henkog- Kog feerdig [ Y [E
ning til sim- ved 100 °C \
ring (oc) (t)
Ferskner / 35-45 10-15 BEmner 60 -70 6-8
Kveeder /
Blommer Peberfrugt 60 -70 5-6
Suppegrentsager 60 -70 5-6
Q Champignons 50 - 60 6-8
GRONTSAGER
Krydderurter 40 - 50 2-3
D) . .
\ Indstil temperaturen til 60 - 70 °C.
(min.) (min.)
Henkog- Kog feerdig
ning til sim- ved 100 °C FRUGT
ring
Gulerodder 50 - 60 5-10 ‘/\0 @
Agurker 50 - 60 - (t)
Blandet pick- 50 - 60 5-10 Blommer 8-10
les
Abrikoser 8-10
Kalrabi / &£r- 50 - 60 15-20 —
ter / Aspar- Able, i skiver 6-8
gee Arter 6-9

8.14 Tarring - Varmluft 8.15 Bagning med damp -
Bekleed pladerne med smarrebrads- eller  anbefalet tilbehgr

bagepapir. Brug marke og ikke-reflekterende former
Resultatet bliver bedst, hvis du slukker og beholdere. De har en bedre
for ovnen efter halvdelen af terretiden, varmeabsorbering end lyse og

abner lagen og lader madvarerne kgle af reflekterende fade.
natten over for at feerdiggere tarringen.

Ramekiner

Pizzaform Bageform Teertebundform




DANSK

23

Mgrk, ikke-reflekteren-

de

28 cm diameter

Meark, ikke-reflekterende
26 cm diameter

Keramisk
8 cm diameter,
5 cm hgjde

Mark, ikke-reflekte-
rende
28 cm diameter

8.16 Bagning med damp

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

X = B E
\ ru
(°C) (min.)

Sede boller, 16 bageplade eller brade- 190 3 45-55

stk. pande

Pizza, frossen, grillrist 190 2 45 - 50

0,35 kg

Roulade bageplade eller brade- 180 2 45-55
pande

Brownie bageplade eller brade- 180 2 55 - 60
pande

Sukkerbund til flanform pa grillrist 180 2 40 - 50

teerte

Pocheret fisk, 0,3  bageplade eller brade- 180 3 25 = 35

kg pande

Hel fisk, 0,2 kg bageplade eller brade- 180 3 25 =35
pande

Fiskefilet, 0,3 kg  pizzaform pa rist 180 3 40-50

Pocheret kad, bageplade eller brade- 190 3 40-50

0,25 kg pande

Shashlik, 0,5 kg bageplade eller brade- 190 3 35-45
pande

Cookies, 16 stk. bageplade eller brade- 160 2 40-50
pande

Makroner, 24 stk.  bageplade eller brade- 150 2 35-45
pande

Muffins, 12 stk. bageplade eller brade- 160 2 35-45
pande

Madteerte, 20 stk. bageplade eller brade- 170 2 35-45

pande
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% =

53 E O

(°C) (min.)

Smakager af mer- bageplade eller brade- 150 40 - 45
dej, 20 stk. pande

Sma teerter, 8 stk. bageplade eller brade- 170 35-45
pande

Grentsager, po-  bageplade eller brade- 180 45 - 55
cherede, 0,4 kg pande

Vegetarisk omelet pizzaform pa rist 190 40 - 50

8.17 Oplysninger til
testinstitutter

Tests i overensstemmelse med: EN
60350, IEC 60350.

@BAGNING PA EN RIBBE. Bagvaerk i form

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

%BAGNING PA EN RIBBE. Smakager

Brug ovnens tredje ristposition.

(°C) (min.)
Smarkager / Kagesnitter ~ Varmluft 140 25-40
Smearkager / Kagesnitter, ~ Over-/undervarme 160 20-30

forvarm den tomme ovn
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@BAGNING PA EN RIBBE. Smakager

Brug ovnens tredje ristposition.

A

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

plade, forvarm den tomme
ovn

%BAGNING PA FLERE RIBBER. Smakager

1=

4C in.

Q) (min.) 2 riller 3rriller
Smerkager / Kage- Varmluft 140 25-45 174 1/3/5
snitter

Sma kager i form, 20 Varmluft 150 23-40 1/4 -

stk./plade, forvarm
den tomme ovn

@GRILL

=]

555 . .
Forvarm den tomme ovn i 5 minutter.

H))
Grill med den maksimale temperaturindstilling.

O

(min.)
Toastbrad Grillstegning 1-3 5
Oksesteak, vendes under- Grillstegning 24 - 30 4

vejs
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9. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Bemaerkninger om rengering

< Aftar ovnens front med en bled klud opvredet i varmt vand tilsat et mildt
rengeringsmiddel.
Metalflader rengeres med et specifikt rengaringsmiddel.
Rengerings- Fastsiddende snavs fjernes med et specielt ovnrensemiddel.
midler

Renger altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre mad-
rester kan medfgre en brand. Risikoen er hgjere for bradepanden.

=
| I Ter ovnrummet med en bled klud efter hver brug.

Hverdags-
brug

Renger alt tilbeher efter hver brug og lad det terre. Brug en bled klud

&
C,—:} opvredet i varmt vand tilsat et renggringsmiddel. Tilbeharet ma ikke leeg-
Z24 i -
ges i en opvaskemaskine.

. Renger ikke nonstick-tilbeharet med aggressive midler, skarpe genstande
Tilbehar eller i en opvaskemaskine.

9.2 Fjernelse: ovnribber
Tag ovnribberne og de.
FORSIGTIG! e

‘2
Veer forsigtig, nar du fjerner %ng
ovnribberne. %H}: % =
(Cad

1. Treek forenden af ribben veek fra
sidevaeggen.

f\ i
i

‘ =3

Montér det fjernede tilbehar i omvendt
[ reekkefolge.

9.3 Fjernelse: grill

ADVARSEL!
Der er risiko for
forbraending.

2. Treek den bageste ende af ovnribben 4

| ! Sluk for ovnen. Kontrollér, at ovnen
vaek fra sidevaeggen, og fjern den.

er kelet af.

2. Tag ovnribberne ud.

3. Tag fat med begge haender forrest i
grillen.



4. Tagfati grillhjernerne. Treek den
fremad mod fjedertrykket og ud af
de to holdere.

Grillen foldes ned.

5. Renger ovnloftet med lunkent vand,
en blgd klud og et mildt
rengeringsmiddel. Lad det tarre.

6. Montér grillen i omvendt raekkefelge.

7. Montér ovnribberne.

9.4 Udtagning og isaetning af
lagen

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

é ADVARSEL!
Lagen er tung.

FORSIGTIG!

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

1. Abn l3gen helt.
2. Tryk lasegrebene (A) helt pa de to
lagehaengsler.

3. Seet ovnlagen i farste abne position
(ved vinkel pa ca.: 70°).
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4. Holdlagen med en hand pa hver
side og treek den veek fra ovnenien
vinkel opad.

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

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

7. Treekilagelisten, ogtag den ud.

8. Hold i overkanten af hvert enkelt
ovnglas, og treek det opad og ud af
skinnen.

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

Udfer ovennaevnte trin i omvendt

reekkefglge efter rengering. Seet det

mindste glas i forst og derefter det
starste og lagen.

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

9.5 Udskiftning: Lampe

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad
Paeren kan vaere varm.

1. Sluk for ovnen. Vent, til ovnen er
kold.

2. Tag stikket ud af kontakten.

3. Leegen klud i bunden af ovnrummet.
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Den gverste paere 2. Ger glasset rent.
3. Udskift pseren med en passende 300
1. Drej lampeglasset, og tag det af. °C varmefast peere.

N

10. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

10.1 Hvis noget gar galt

4. Montér lampeglasset.

Problem Mulige arsager Lasning

Ovnen bliver ikke varm. Ovnen er slukket. Teend for ovnen.

Ovnen bliver ikke varm. Sikringen er sprunget. Se efter, om fejlen skyldes
en defekt sikring. Kontakt en
kvalificeret installater, hvis
sikringen springer flere gan-
ge i traek.

Paeren ikke lyser. Pzeren er defekt. Udskift peeren.

Der samler sig damp og Maden har staet for leenge i Lad ikke maden sta i ovnen

kondensvand pa maden ogi ovnen. leengere end 15-20 minutter

ovnrummet. efter tilberedningen.

10.2 Serviceop|ysninger Typeskiltet er placeret pa ovnrummets

frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes

Kontakt forhandleren eller et autoriseret fra ovnrummet.

servicecenter, hvis du ikke selv kan lgse
problemet.

De ngdvendige oplysninger til
servicecenteret er angivet pa typeskiltet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD)

Produktnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)




11. ENERGIEFFEKTIV
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11.1 Produktinformation og produktinformationsark*

Leverandgrens navn

AEG

Identifikation af model

BEB230010M 944187865,

944188347
Energieffektivitetsindeks 95.3
Energieffektivitetsklasse A

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig

tilstand

0.99 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesert-

vungen tilstand

0.81 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Volumen 711

Type ovn Indbygningsovn
Veegt 33.5kg

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

For Ukraine ifelge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

EN 60350-1 - Elkogeapparater til husholdning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og gril-

lapparater - Metoder til maling af ydeevne.

11.2 Energibesparelse

Ovnen har funktioner, som
hjeelper dig med at spare
energi ved daglig

madlavning.

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

Brug metalkogegrej til at ge
energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden
tilberedning.

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

Tilberedning med blaeser

Brug om muligt
tilberedningsfunktionerne med blzeser
for at spare energi.

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er lzengere
end 30 minutter, skal du reducere
ovntemperaturen til minimum 3 - 10
minutter inden afslutningen af
tilberedningen. Restvarmen i ovnen
bliver ved med at tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre
retter.
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Holde mad varm

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

12. MILUOGHENSYN

Genbrug materialer med symbolet &Y
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at
beskytte miljget og menneskelig
sundhed samt at genbruge affald af
elektriske og elektroniske apparater.

Bagning med damp
Funktion beregnet til at spare energi
under madlavning.

Kasser ikke apparater, der er maerket

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